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В настоящее время накоплено довольно большое количество ин-
формации о потенциальной пользе применения препаратов пробио-
тического действия в птицеводстве, особенно много работ посвяще-
но коммерческому производству улучшенных штаммов кур, меньшее 
количество – влиянию этих живых микробных кормовых добавок на 
местные породы [1–3]. Также остаётся спорным вопрос об экономи-
ческой эффективности применения подобных препаратов, так как 
влияние на продуктивные признаки обычно составляет несколько 
процентов, при этом необходимо дополнительно закупать пробиоти-
ки. 

Мясо бройлеров является одним из наиболее популярных пище-
вых продуктов, используемых человеком, так как стоимость его, по 
сравнению с мясом других видов птиц и животных, не такая высокая, 
при этом оно не менее ценно по питательному составу [4]. В соответ-
ствии со вкусовыми предпочтениями люди выбирают грудку, голени, 
бёдра или целые тушки бройлеров. Грудка является более диетиче-
ским продуктом, голени – более мягкие. Открытия китайских учёных 
расширяют понимание механизмов, с помощью которых кормление 
пробиотиками улучшает качество куриного мяса на уровне протеома. 
Ими установлено, что пробиотик значительно улучшил цвет мяса, во-
доудерживающую способность и pH грудных мышц, но снизил содер-
жание жира в брюшной полости [5].

При оценке качества мяса в Российской Федерации, как и при 
оценке других видов сырья, обычно изучают такие показатели пи-
щевой ценности, как влажность продукта, процентное содержание 
общего белка (сырого протеина), жирность, энергетическую и пита-
тельную ценность продукции. Из макроэлементов наиболее важными 
при изучении качества мяса являются кальций и фосфор. Химический 
состав и пищевая ценность отличаются в зависимости от анатомиче-
ского происхождения мяса. 

Цель наших исследований заключалась в изучении и сравнении 
послеубойных показателей мясной продуктивности, в частности фи-
зико-химического состава и питательности мышечной ткани цыплят-
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бройлеров кросса ROSS-308 при использовании 
пробиотической добавки «Яросил». 

Методика исследований
Работа проводилась на базе кафедры «Зоо-

техния» ФГБОУ ВО Ярославская ГСХА и химико-
аналитической лаборатории отдела технологий 
животноводства Ярославского НИИЖК – филиала 
ФНЦ ВИК им В.Р. Вильямса. 

Пробиотическая добавка «Яросил» давалась 
цыплятам-бройлерам вместе с водой в количестве 
0,2 мл/кг (I опытная группа) и 0,6 мл/кг (II опыт-
ная группа) живой массы до 45-дневного возраста. 

Материалом для исследований служили 
тушки, полученные после убоя цыплят-бройле-
ров в возрасте 45 дней. Из каждой группы были 
отобраны по три головы (типичные для группы), 
умерщвление производили декапитацией, далее 
проводили анатомическую разделку тушек (отде-
лена кожа, мышечная ткань, костная ткань).

Мышечная ткань тушек была направлена 
для анализа физико-химического состава мяса, 
а именно определяли содержание влаги, сухого 
вещества, белка, жира, золы, кальция и фосфора. 
Рассчитана энергетическая питательность мяса. 

Определение физико-химического состава 
в тушках цыплят-бройлеров проводилось по мето-
дикам, описанным в ГОСТ [6–9].

Результаты исследований
Опытные и контрольные цыплята имели все 

характерные черты кросса ROSS-308: массивную 
грудь, крепкое телосложение, светлую кожу, бе-
лое оперение. Бройлеры данного кросса имеют 
спокойный нрав и большой резерв быстрого на-
бора массы.

Данные по определению соотношения мышеч-
ной и костной ткани (съедобных и несъедобных 
частей) тушек цыплят-бройлеров представлены 
в таблице 1.

В тушках цыплят опытных групп, получавших 
пробиотик «Яросил», установлено повышение вы-
хода мышечной ткани до 48,2% в первой группе, 
что на 4,1% выше, чем у птиц контрольной груп-

пы, и до 47,2% (на 3,1%) – во второй группе. Цы-
плята-бройлеры контрольной группы имели более 
высокое содержание костной ткани в процентах 
от массы потрошённых тушек (27,2 против 26,6 
и 24,1% в опытных группах). 

Были изучены химический состав и энергети-
ческая ценность грудных и бедренных мышц подо-
пытных цыплят (рис. 1, 2, 3, табл. 2).

В «белом» мясе (грудных мышцах) цыплят 
первой опытной группы наблюдалось незначи-
тельное повышение влаги на 0,10, количества 
белка – на 0,06 и снижение количества жира на 
0,04 абс.%. В образцах грудных мышц птицы вто-
рой опытной группы сухого вещества было выше, 
чем в контроле, на 0,33, жира – на 0,34, и мень-
ше белка – на 0,14 абс.%. Добавление «Яросила» 
в воду также практически не повлияло на коли-
чество влаги в ножных мышцах бройлеров. Так, 
значение этого показателя у цыплят контрольной 
группы составило 74,11%, что всего лишь на 0,17 
и 0,47 абс.% больше, чем в опытных образцах. На 
этом фоне наблюдалось повышение количества 
белка в «красном мясе» у птицы первой опытной 
группы на 0,22, второй опытной группы – на 0,29 
абс.%. Под воздействием препарата в «красном» 
мясе количество жира немного снизилось по срав-
нению с контролем, на 0,33 и 0,05 абс.% в I и II 
опытных группах соответственно. 

По содержанию минеральных веществ также 
не выявлено общих закономерностей по влиянию 
«Яросила» различных концентраций на процент 
золы, кальция и фосфора в грудных и ножных 
мышцах.

Содержание кальция в опытных образцах 
грудных мышц было незначительно ниже (на 
0,01%), а содержание фосфора выше на 0,05 
и 0,03% по сравнению с контрольной группой. 
Количество кальция в ножных мышцах цыплят 
первой опытной группы было несколько больше, 
чем в контрольной (на 0,08%), во второй опытной 
группе – на 0,06%. Фосфора было больше в образ-
цах второй опытной группы на 0,03%, а в первой 
опытной группе меньше на 0,02%, чем в контр-
ольной группе. Количество золы в мясе бройлеров 

Таблица 1 – Содержание мышечной и костной ткани в тушках цыплят-бройлеров, возраст 45 дней

Показатель
Группа 

контрольная I опытная (доза «Яросила» 
0,2 мл/кг)

II опытная (доза «Яроси-
ла» 0,6 мл/кг)

Мышечная ткань, г 750,3±36,5 972,0±27,0** 844,7±45,6
% от тушки 44,1±0,7 48,2±2,1 47,2±1,2

Костная ткань, г 399,0±5,8 454,3±5,2** 377,3±20,3
% от тушки 27,2±0,7 26,6±0,7 24,1±0,5

Примечание: при сравнении с контрольной группой ** – Р ≥ 0,99.
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Рисунок 3 – Содержание минеральных веществ в грудных и ножных мышцах цыплят-бройлеров

Рисунок 1 – Влажность грудных (А–В) и ножных (Г–Е) мышц цыплят-бройлеров; 
А, Г – контрольная группа, Б, Д – I опытная группа, В, Е – II опытная группа; 1 – влага, %, 2 – сухое вещество, %

Рисунок 2 – Содержание белка и жира в грудных и ножных мышцах цыплят-бройлеров
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опытных групп было больше, чем в грудных и нож-
ных мышцах птицы контрольной группы, на 0,01–
0,07 абс.%.

В таблице 2 представлена энергетическая 
и питательная ценность мяса цыплят-бройлеров 
кросса ROSS 308, а также массовая доля белка 
и жира в грудных и ножных мышцах, процент от 
питательной ценности.

Наибольшей энергетической ценностью 
обладали грудные мышцы цыплят второй опыт-
ной группы за счёт большего содержания жира – 
444,05 кДж/100 г. Энергетическая ценность мяса 
цыплят-бройлеров первой опытной и контрольной 
групп была несколько ниже и находилась практи-
чески на одном уровне (433–434 кДж/100 г). Ин-
декс качества мяса, определяемый как отношение 
содержания жира к содержанию белка, в иссле-
дуемых образцах имел практически аналогичные 
значения, во второй опытной группе незначитель-
но выше.

При расчёте энергетической ценности ножных 
мышц цыплят-бройлеров исследованных образ-
цов установлено, что данный показатель у птиц 
второй опытной группы был выше, чем у контр-
ольной группы, на 3,04 кДж, а в первой опытной 
группе – ниже на 9,29 кДж. Индекс качества мяса 
вследствие большего содержания жира был выше 
в образцах контрольной группы цыплят и составил 
0,27; у опытных групп этот показатель составил 
0,25 и 0,26. 

Питательная ценность грудных мышц во вто-
рой опытной группе превосходила контрольную 
на 2,3 ккал, при этом массовая доля от питатель-

ной ценности белка составила 87,1, а жира 12,9%. 
В первой опытной группе питательность была 
ниже контроля на 0,2 ккал, это связано с тем, 
что массовая доля белка от общей питательно-
сти в этой группе была самая высокая – 90%. При 
этом соотношение массовой доли белка к массо-
вой доле жира в грудных мышцах было высоким 
и составило в контрольной группе 8,7:1; в пер-
вой опытной группе – 9,0:1 и во второй опытной 
группе – 6,8:1.

В ножных мышцах питательная ценность во 
второй опытной группе незначительно превосхо-
дила контроль (на 0,7 ккал), а в первой опытной 
группе она была ниже на 2,2 ккал. Соотноше-
ние белка к жиру от питательной ценности было 
в контрольной группе 1,6:1; в первой опытной 
группе – 1,8:1; во второй опытной группе – 1,7:1. 
Таким образом, питательная ценность грудных и 
ножных мышц контрольной и опытных групп отли-
чалась незначительно.

Выводы
Качество мяса исследованных цыплят-брой-

леров находилось на высоком уровне. В грудных 
мышцах, как и следовало ожидать, содержание 
белка выше, а жира ниже, чем в ножных мышцах. 
Использование пробиотика «Яросил» позволило 
повысить содержание мышечной ткани в тушках 
птиц I и II опытных групп, по сравнению с контр-
олем, на 4,1 и 3,1% соответственно. Полученные 
результаты физико-химического состава мяса 
бройлеров подтвердили положительное влияние 
пробиотика на исследованные показатели. 

Таблица 2 – Энергетическая и питательная ценность мяса птицы

Показатель
Группа 

контрольная I опытная II опытная

Грудные мышцы

Энергетическая ценность, кДж/100 г 434,10±2,60 433,25±12,79 444,05±17,12
Индекс качества мяса (жир/белок) 0,05 0,05 0,06
Питательная ценность, ккал 103,8 103,6 106,1
Массовая доля белка от питательной ценности, % 89,6 90,0 87,1
Массовая доля жира от питательной ценности, % 10,3 10,0 12,9

Ножные мышцы

Энергетическая ценность, кДж/100 г 513,74±16,61 504,45±27,0 516,78±26,50
Индекс качества мяса (жир/белок) 0,27 0,25 0,26
Питательная ценность, ккал 122,8 120,6 123,5
Массовая доля белка от питательной ценности, % 62,1 63,9 62,7
Массовая доля жира от питательной ценности, % 37,8 36,1 37,3
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