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АННОТАЦИЯ 

Миколайчик, И.Н. Обеспечение 

качества и безопасности фер-

ментированных продуктов из 

мяса птицы, при кормлении 

обеззараженным зерном. – Че-

лябинск: ЮУрГУ, МБ – 205, 

2020. – 73 с., 15 ил., 22 табл., 2 

прил., библиографический спи-

сок – 71наим., в т.ч. 9 на ино-

странных языках. 

 

В работе представлены результаты исследования комбикормов с вклю-

чением бентонита на продуктивность цыплят-бройлеров, а также их физио-

логическое состояние в период выращивания с 10 по 49 день. Бентонит до-

бавляли в комбикорм в качестве адсорбента с целью снижения возможного 

токсического воздействия микотоксинов. С целью изучения влияния обезза-

раженного зерна, которое скармливали цыплятам-бройлерам на функцио-

нально-технологические свойства фаршевых систем и готового продукта, 

проведен технологический опыт с экспериментальной выработкой опытных 

образцов карпаччо из куриных грудок с использованием стартовых культур. 

В работе представлена технология производства карапччо по ускоренной 

технологии, а также результаты исследования готового продукта. 
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ВВЕДЕНИЕ 

В действующей Доктрине продовольственная независимость характе-

ризуется стабильностью отечественного производства продуктов питания в 

количествах, которые не ниже установленных пороговых значений его 

удельного веса в товарных ресурсах внутреннего рынка соответствующих 

продуктов. Стратегическая цель обеспечения продовольственной безопасно-

сти в Российской Федерации заключается в надежном обеспечении населе-

ния страны высококачественным сельскохозяйственным сырьем и продукта-

ми питания [24]. 

Птицеводство является наиболее динамичной и высокотехнологичной 

отраслью мирового и отечественного агропромышленного комплекса. Одной 

из наиболее важных проблем в ближайшие десятилетия будет необходимость 

удовлетворения потребностей человека в пище и особенно в животных бел-

ках. Птицеводство в России вносит существенный вклад в продовольствен-

ную безопасность страны как основного производителя высококачественного 

животного белка, доля которого в российском рационе составляет 44% за 

счет потребления яиц и мяса птицы. В 2017 году производство мяса птицы 

составило 5 618 тыс. Тонн на убой, что на 204 тыс. тонн (3,6%) выше уровня 

2016 года. Внутреннее производство мяса птицы достигло 28 кг при рацио-

нальной норме 30 кг [8]. 

Спрос на продукцию неуклонно растет. Это хорошо видно на специа-

лизированном рынке мяса, который очень динамичен. Объем российского 

рынка по переработке мяса достигает около 1,65 млн. Тонн в год. И соотно-

шение продуктов из разных ценовых групп меняется в сторону увеличения 

дорогих продуктов [52]. 

Одним из основных загрязнителей пищевого сырья являются микро-

скопические грибы и их метаболиты или вторичные метаболиты. В зависи-

мости от различных природно-климатических и антропогенных факторов 
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микромицеты могут продуцировать различное количество метаболитов, об-

ладающих различными токсическими свойствами при воздействии на живые 

организмы [43]. 

Использование сорбентов является одним из современных подходов к 

проблеме снижения заболеваемости микотоксикозами у животных. Процесс 

энтеросорбции удобен, наиболее физиологичен, не вызывает осложнений и 

не требует значительных материальных затрат. Различные типы сорбентов, в 

частности бентонитовые глины, в настоящее время используются в животно-

водстве. В Курганской области открыто крупное месторождение бентонито-

вых глин с промышленными запасами более 30 млн. тонн, которые могут ад-

сорбировать алкалоиды, токсичные элементы и радионуклиды. 

Целью наших исследований являлось повышение качества и безопас-

ности ферментированных продуктов из мяса птицы, выращенного и исполь-

зованием обеззараженного зерна. 

Для достижения этой цели необходимо решить следующие задачи: 

 определить состав и питательность комбикормов, а также со-

держание в них микотоксинов; 

 изучить особенности химического состава бентонита Зырян-

ского месторождения и определить влияние комбикормов с его разными 

дозами на продуктивность и физиологическое состояние цыплят-

бройлеров; 

 логически обосновать применение стартовых культу в произ-

водстве ферментированных продуктов из мяса птицы;  

 изучить технологию производства и произвести эксперимен-

тальную выработку карпаччо из куриных грудок в череве, полученных на 

комбикормах из обеззараженного зерна; 

 дать сравнительную оценку качества ферментированных про-

дуктов из мяса птицы, выращенного и использованием обеззараженного зер-

на. 
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1 ЛИТЕРАТУРНО-ПАТЕНТНЫЙ ОБЗОР 

1.1Токсигенные свойства микроскопических грибов зерна 

В литературе можно найти многочисленные данные о загрязнении 

сельскохозяйственных пищевых продуктов, продуктов питания и кормов 

спорами различных микроскопических грибов. Неправильная уборка огром-

ных масс зерна с высокой влажностью, может вызвать интенсивное развитие 

многих видов плесневых грибов. В ряде случаев это сопровождается не толь-

ко изменениями химического состава загрязненного зерна и его технологиче-

ских свойств, но также накоплением токсичных метаболитов (микотоксинов) 

ряда грибов. 

По данным ФАО, 25% производимого в мире зерна содержит микоток-

сины. Увеличивает загрязнение суккулентов и клетчатки. При изучении си-

лоса в Ленинградской области присутствие микотоксинов было обнаружено 

во всех образцах, включая два или более микотоксинов – в 91,7% от общего 

количества исследованных образцов. Исследования показали, что сено для 

злаков и бобов также характеризуется значительным накоплением различных 

микотоксинов [20]. 

Существуют нормативно-правовые и нормативные ограничения для 

определенных микотоксинов в кормах для животных с целью защиты здоро-

вья людей и животных. Этот документ направлен на то, чтобы помочь отрас-

ли выявить факторы риска и соответствующие стратегии управления, чтобы 

минимизировать риск микотоксинов в домашних кормах [32]. 

Микотоксины (от греч.Mukes– гриб и toxicon– яд) – являются вторич-

ными метаболитами микроскопической плесени, для которых характерны 

выраженные токсические свойства. 

Микотоксины представляют собой химические соединения, которые 

вырабатываются плесенью, различаются по размеру и структуре, могут вы-

зывать токсичность у животных. Микотоксины могут снизить прибыль фер-

https://elibrary.ru/item.asp?id=37182380
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мерских хозяйств за счет снижения урожайности, отказа от продукции и 

снижения продуктивности и здоровья животных. Корм может быть загрязнен 

микотоксинами до сбора урожая или во время консервации или хранения. 

Микотоксины могут вызывать ряд проблем со здоровьем у сельскохо-

зяйственных животных, в том числе снижение потребления корма, снижение 

усвоения питательных веществ, нарушение обмена веществ, изменение сек-

реции гормонов и подавление иммунной системы, и все это негативно сказы-

вается на продуктивности скота [18]. 

Серьезность симптомов может зависеть от типа микотоксина, потреб-

ляемого количества и продолжительности воздействия. Загрязненные партии 

корма могут содержать несколько видов микотоксинов. Это, в сочетании с 

тем фактом, что микотоксины часто неравномерно распределяются по корму, 

может затруднить точное определение конкретного воздействия микотоксина 

на животное, поскольку они, скорее всего, подвергались воздействию не-

скольких микотоксинов одновременно. 

Считается, что жвачные животные менее восприимчивы к микотокси-

нам, чем другие виды, потому что бактерии, которые выполняют функцию 

рубца, могут разлагать определенные микотоксины до менее токсичной фор-

мы, обеспечивая некоторую защиту. Тем не менее, некоторые микотоксины 

могут противостоять распаду, и длительное воздействие смесей микотокси-

нов может нарушить действие микробов рубца. 

Существует около 400 известных видов микотоксинов, которые в ос-

новном производятся плесенью рода Claviceps, Alternaria, Fusarium, 

AspergillusиPenicillium. Афлатоксины, фумонизины, охратоксин-

A,трихотцены и зеараленон считаются наиболее значительными группами 

микотоксинов, влияющими на продукцию скота [6, 21,53, 54, 65]. Дополни-

тельная информация об этих микотоксинах представлена в таблице 1. 



Таблица 1– Основные микотоксины, влияющие на здоровье и работоспособность животных 

Тип микотоксина Вид плесени Симптомы Дополнительная информация 

Афлатоксин[16, 67, 70] Aspergillus 

Желтуха 

Потеря веса 

депрессия 

Иммунодефицит 

Снижение надоев[71]. 

Канцерогенный 

Частично разрушается в ЖКТ, может перейти в 

молоко 

Содержание афлатоксина в кормах должно состав-

лять не более 0,025-0,1 мг/кг 

Фумонизины[32]. Fusarium 
Снижение потребления корма 

Снижение надоев 
Не полностью разрушается в ЖКТ 

Охратоксин А 
Aspergillus 

Penicillium 
Снижение веса 

Потенциальный канцероген для человека 

Метаболизируется в ЖКТ 

Найдено в мясе, молоке и молочных продуктах 

Дезоксиниваленол 

(ДОН)[53, 56] 
Fusarium 

иммунодефицит 

Снижение потребления корма 

Снижение надоев 

Обычно обнаруживается в кукурузе 

Загрязнение обычно происходит во время роста 

урожая 

Содержание дезоксиниваленола в кормах должно 

составлять не более 0,75-1,0 мг/кг 

Т-2 / НТ-2[14, 16, 21] Fusarium 
Иммунодефицит 

Снижение рождаемости 

Относится к тому же виду что и дезоксинивалено-

ли влияют на животных подобным образом 

Обычно выявляется в овсе и овсяном корме 

Признаки воздействия видны при более низких 

уровнях загрязнения, чем ДОН 

В России содержание Т-2 токсина в фуражном 

зерне должно составлять не более 0,1 мг/кг [19]. 

Зеараленон [] Fusarium Снижение рождаемости 

Редко токсичен для жвачных животных 

Может быть обнаружен вместе с его метаболитами 

в моче 

Содержание зеараленона в кормах должно состав-

лять не более 1,0 мг/кг [53] 
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Охратоксины включают группу структурно связанных вторичных ме-

таболитов, продуцируемых семью видами Aspergillus и шестью видами 

Penicillium. Aspergillusochraceus, от которого токсины получили свое назва-

ние, по-видимому, является основным продуцентом охратоксина. Охраток-

син А, который является наиболее токсичной и наиболее распространенной 

формой, представляет собой 7-карбоксил-5-хлор-8-гидроксил-3,4-дигидро-3-

R-метилизокумарин, связанный через амидную связь с L-фенилаланином 

[32]. Содержание охратоксина в кормах должно составлять не более 0,01 

мг/кг [56]. 

Широкое распространение грибов, продуцирующих охратоксин, их 

способность расти на разнообразных экономически важных кормах и про-

дуктах питания, а также естественное появление охратоксинов представляют 

угрозу как для здоровья животных, так и для общества. Размеры этой угрозы 

пока не определены, но существуют многочисленные исследования по ее 

обозначению [56]. 

Было проведено лишь ограниченное количество исследований по охра-

токсикозу у домашней птицы. Ученые представили общее описание заболе-

вания у молодых цыплят-бройлеров и пришли к выводу, что на основе 

острой средней летальной дозы и минимальной концентрации, ингибирую-

щей рост, охратоксин А был наиболее сильнодействующим микотоксином, 

изученным у цыплят. Они также сообщили, что наиболее чувствительным 

показателем охратоксикоза у молодых цыплят-бройлеров были увеличенные 

почки [14]. 

В организме охратоксин А нарушает баланс между антиоксидантами и 

прооксидантами, вызывая окислительный стресс, который, в свою очередь, 

задействует целый ряд механизмов, включая изменение в экспрессии важ-

нейших генов и апоптоз (генетически обусловленный процесс физиологиче-

ской гибели клеток, или запрограммированная клеточная смерть) [32]. Охра-

токсин А оказывает нефротоксическое, тератогенное, иммунодепрессивное 

воздействие. Симптомы охратоксикоза: жировая дегенерация печени, гиали-

8 
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низация и фиброз почечных клубочков, нефрит, дегенерация и атрофия по-

чечных канальцев, кровоизлияния в почках, кишечнике, мышечном желудке 

цыплят [53]. 

Микроскопическая оценка острого охратоксикоза у молодых петушков 

белого леггорна выявила острый нефроз, печеночную дегенерацию и подав-

ление снижения кровеносного давления. С другой стороны, гистопатологиче-

ское исследование охратоксикоза у утят выявило в первую очередь дегенера-

цию печени, характеризующуюся увеличением жировой вакуолизации, изме-

нениями в матрице митохондрий и дезорганизацией эндоплазматическогоре-

тикулумагепатоцитов. У кур-несушек охратоксин в низких концентрациях 

задерживает половую зрелость и снижает яйценоскость и выводимость. 

Вомитоксин – также известный как дезоксиниваленол (ДОН), который 

встречается преимущественно в зерновых культурах, таких как пшеница, яч-

мень, кукуруза, овес и рожь, и реже в канареечных и кормовых травах. Воз-

никновение ДОН связано, прежде всего, с Fusarium, вызванным возбудите-

лем Fusariumgraminearum. Другими микотоксинами, которые могут быть 

связаны с ДОН, являются T2 и HT2, которые даже более токсичны, чем ДОН. 

Зеараленон– также производимый Fusarium, этот менее распростра-

ненный микотоксин является эстрогеноподобным соединением, которое, как 

правило, не влияет на корм для крупного рогатого скота, но может вызвать 

проблемы с репродуктивной функцией у коров [16, 21]. 

Алкалоиды – различные виды, относящиеся к спорыньи, включая эрго-

валин, эргокорнин, эргокристин, эргометрин, эргозин и эрготамин, которые 

могут загрязнять зерновые и корма, а также травы холодного сезона. 

Clavicepspurpurea – это гриб, который вызывает спорыньи и вырабатывает 

эти микотоксины в пурпурно-черных телах спорыньи в головках трав или 

злаков. 

Воздействие микотоксинов может оказывать большое влияние на здо-

ровье и продуктивность животных, от легкой до умеренной и тяжелой степе-
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ни [21]. 

Микотоксины могут привести к снижению потребления корма, раздра-

жению желудочно-кишечного тракта, ухудшению питания, снижению при-

бавки в весе и даже потере веса. Они могут привести к проблемам со здоро-

вьем кишечника и дыханию, включая вторичные инфекции, а также к про-

блемам с репродуктивностью. Они также могут вызывать подавление имму-

нитета, делая животных более уязвимыми для других угроз и снижая эффек-

тивность антибиотиков. Они могут снизить плодовитость как быков, так и 

коров, привести к слабости телят, а при высоких концентрациях могут при-

вести к аборту у беременных коров и серьезному ухудшению здоровья жи-

вотных, включая смерть [32]. 

В частности, спорыньи могут вызывать сужение сосудов, что приводит 

к уменьшению количества крови в конечностях и может привести к падению 

ушей, хвостов и ступней. Спорынья особенно вредна для репродуктивной 

функции, поскольку она блокирует выделение гормона пролактина, который 

необходим для поддержания беременности, а также для производства моло-

ка. Для быков загрязненный спорыньей корм снижает выработку спермато-

зоидов, хотя общий репродуктивный эффект не такой серьезный, как у коров. 

В то время как обычно эффекты от слабых до умеренных и часто скры-

ты, многие производители могут не осознавать, в какой степени микотокси-

ны снижают продуктивность и делают животных более уязвимыми к болез-

ням и стрессу [16, 67, 70]. 

Необходимо отметить, что очень редко можно найти в кормах лишь 

один вид микотоксинов. Обычно каждый вид грибка производит одновре-

менно несколько микотоксинов. Поэтому нередко отмечается эффект их вза-

имодействия, в том числе эффект синергизма – взаимного усиления токсиче-

ского действия, при этом конечный эффект оказывается сильнее суммы эф-

фектов этих же микотоксинов, действующих в отдельности [70]. 

Важно понимать, что низкий уровень микотоксинов также является се-



12 

 

рьезной проблемой для разведения животных, так как некоторые микотокси-

ны могут накапливаться в тканях организма, и их концентрация со временем 

может увеличиваться. В то же время многие микотоксины, поступающие в 

организм животных под действием ферментов, осуществляющих биотранс-

формацию, становятся более токсичными метаболитами [9]. 

Серьезной проблемой для производителей в борьбе с угрозой микоток-

синов является то, что они являются скрытой проблемой. Присутствие гри-

бов или плесени является заметным индикатором возможной угрозы, но сами 

микотоксины невидимы, бесцветны и не имеют запаха и могут присутство-

вать независимо от того, видны ли грибы или плесень. 

Ежегодное загрязнение корма микотоксинами приводит к огромным 

потерям в животноводстве и птицеводстве из-за снижения продуктивности и 

увеличения смертности. За последнее десятилетие сельскохозяйственные по-

тери от токсиногенных грибов и загрязнения микотоксинами в Российской 

Федерации увеличились в девять раз – до 22 миллиардов долларов в год – 

около 7 миллиардов рублей. [32]. Кроме того, микотоксины попадают в пищу 

животного происхождения и становятся небезопасными для здоровья чело-

века. 

Для борьбы с микотоксинами используется широкий спектр продуктов 

– от травяной муки, которая благодаря своей пористой структуре считается 

эффективным адсорбентом, до высокотехнологичных комплексных добавок, 

специально разработанных для нейтрализации микотоксинов в кормах для 

животных. Наиболее распространенный механизм действия адсорбентов в 

упрощенном виде заключается в следующем: вместе с пищевыми продукта-

ми в желудочно-кишечном тракте они связывают микотоксины, подавляют 

всасывание в крови и выводят их в неизмененном виде из организма. Суще-

ствуют и другие механизмы нейтрализации микотоксинов, но в любом слу-

чае все адсорбенты работают только в желудочно-кишечном тракте. 

Лучшими неорганическими адсорбентами являются гидратированные 
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алюмосиликаты натрия-кальция (HSCAS). Их адсорбционная способность 

для афлатоксинов достигает 60–70 мг / г (а у природных бентонитов – до 9 мг 

/ г) [6]. 

Органические адсорбенты – хитозан, пектины и др. – играют роль сор-

бентов в организме и объединяют токсичные метаболиты различного проис-

хождения; Углеводы клеточной стенки дрожжей (обычно 

Saccharomycescerevisiae), представленные полисахаридами (глюканы и ман-

наны (EGM)), характеризуются высокой скоростью адсорбции, что особенно 

важно при борьбе с микотоксинами, биомассой грибов мицелия и бактерий, 

особенно биомассы лактобациллы, способные связывать широкий спектр ми-

котоксинов. 

Перспективным направлением в детоксикации кормов является произ-

водство адсорбентов, селективных по микотоксинам и несорбирующим ви-

таминам и минералам [6, 9, 69]. 

Следовательно, дезинфекция корма для животных, пораженных мико-

токсинами, требует комплексного решения, которое заключается в устране-

нии или минимизации уровня микотоксинов в корме на всех этапах его про-

изводства, транспортировки, хранения и кормления. 

1.2 Физико-химические свойства бентонитовых глин 

Управление микотоксинами включает профилактику, регулирование, 

мониторинг, предотвращение, удаление загрязнений,детоксикация и лечение 

животных. Безопасные уровни микотоксинов определить сложно. Даже при 

отличном лечении могут быть неизбежно низкие уровни микотоксинов, что 

может привести к потере кормов, увеличении заболеваемости и снижении 

продуктивности животных. Использование связующих микотоксинов или ад-

сорбентов может иметь наибольшее применение для предотвращения посто-

янного воздействия микотоксинов [36, 40, 63]. 



14 

 

Использование адсорбентов для предотвращения воздействия микоток-

синов активно исследуется уже более 20 лет. Была доказана эффективность 

использования многихадсорбентов, и их применениеявляется одним из са-

мых перспективных методов предотвращения заражения животных токсина-

ми [4, 36, 49, 50]. 

Природные глины и глиноподобные вещества в зависимости от своего 

минерального состава, физической природы и кристаллической структуры 

классифицируют на: трепела, кудюриты, цеолиты, коалины, бентониты, вер-

микулиты, силикаты, силикагели, атапульгиты, аскангели, диатомиты [16, 17, 

39, 47]. 

Термин бентонит был впервые предложен в 1898 году В.С. Найтом для 

необычной глины, найденной на ранчо Тейлор возле Рок-Ривер, штат Вайо. 

Название бентонит происходит от бентонского сланца, в котором, на тот мо-

мент была найдена данная глина. Бентонский сланец был назван в честь фор-

та Бентон, штат Монтана, который расположен более чем в 640 км к северо-

западу от Рок-Ривер. Раньше эту глину называли минеральным мылом или 

мыльной глиной из-за ее свойств. 

Абсорбирующая и набухающая способность бентонита вайомингского 

типа является его наиболее важной идентифицирующей физической характе-

ристикой. Первый комментарий о происхождении бентонитовых пластов, 

образовавшихся из вулканического пепла в районе Великих равнин, был в 

докладе Кондры. Согласно этому сообщению, профессор Дж. Э. Тодд считал, 

что тонкий слой, который представлял собой бентонит, был получен из вул-

канического пепла. Позднее Хьюитт и Уэрри (1917) установили, что бенто-

нитовые слои северных Великих равнин образовались из измененного вулка-

нического пепла [1, 2, 13]. 

Бентонит – представляет собой породу, состоящую в основном из кри-

сталлического глинистого минерала, образованного путем денитрификации и 

сопутствующего химического изменения стеклообразного магматического 
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материала, обычно туфа или вулканического пепла, и он часто содержит раз-

личные пропорции добавочных кристаллических зерен, которые первона-

чально были вкрапленниками в вулканическом стекле. Это полевой шпат 

(обычно ортоклаз и олигоклаз), биотит, кварц, пироксены, циркон и другие 

минералы, типичные для вулканических пород. Характерный глиноподобный 

минерал имеет слюдистую форму и поверхностное расщепление, высокое 

двойное лучепреломление и структуру, унаследованную от вулканического 

туфа или пепла, и обычно это минерал монтмориллонит, но реже бейделлит 

[39, 58]. 

Структурная формула монтмориллонита имеет следующий вид: 

Mх(Si8) (Al4-xMgx)O20(OH)4xnH2O, где М – металл (ионы кальция, натрия и 

др.), х=0,66 [15, 35]. 

Одной из наиболее важных природных характеристик бентонитов яв-

ляется их дисперсия, которая функционально зависит от типа и количества 

глинистых обменных катионов: чем больше щелочных металлов, обычно 

натрия, в диффузионном слое частиц бентонита, обычно натрия, тем больше 

их дисперсия. Бентониты характеризуются высоким водопоглощением или 

влагоемкостью по сравнению с другими типами глин, а щелочные бентони-

ты, относительно щелочные, более водоемкие [17, 22; 46; 48, 64]. 

Бентонитовые глины характеризуются высокой ионообменной способ-

ностью, обратимыми процессами гидратации и способностью поглощать га-

зы, главным образом аммиак и диоксид серы. Кроме того, глина обладает вы-

сокой связывающей способностью, адсорбционной и каталитической актив-

ностью. Бентонит обладает более высокой обменной способностью по срав-

нению с другими минералами. Обменивая металлические катионы, он помо-

гает регулировать кальций, железо и другие элементы в организме. Кроме то-

го, в самих бентонитах отсутствуют токсичные элементы – мышьяк, висмут, 

ртуть, сурьма и т.д. [39, 59, 64]. 
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Бентонитовые глины притягивают и удерживают молекулы воды по-

средством водородных связей, и создается сильный мономолекулярный слой 

с максимальным энергетическим эффектом. Из-за этого вода образовавшего-

ся слоя в основном характеризует поверхностные свойства минерала [22, 25, 

29]. 

Химический состав природных бентонитовых глин различных место-

рождений и даже отдельных типов этих глин в пределах одного и того же ме-

сторождения часто значительно отличается друг от друга. Это объясняется не 

только различной природой исходных пород, которые привели к их образо-

ванию, и условиями их дальнейшей трансформации, но также и тем фактом, 

что эти глины в их естественной форме часто содержат посторонние примеси 

в виде гипса, кальцита, магнита, Биотит, минералы кремнезема и засоренные 

водорастворимые соли щелочных и щелочноземельных металлов и т.д. Эти 

примеси иногда составляют большой процент, что значительно снижает ка-

чество бентонитов [36, 37]. 

Наиболее известными в России и соседних странах являются: Гумбрия, 

Асканское (Грузия), Огланлинский (Туркменистан), 10 усадеб в Хакасии, Та-

ра-Варское (Татарстан), Курцевский (Крым), Ново-Иваново (Башкортостан). 

Одним из крупнейших является Зыганское месторождение в Курганской об-

ласти, промышленные запасы которого оцениваются в 30 млн. Тонн [61; 62]. 

Поэтому литературный анализ показывает, что бентонит представляет 

собой коллоидную глину вулканического происхождения, которая обладает 

адсорбционными, связывающими свойствами, дисперсией и водопоглощени-

ем. В состав бентонитов входят элементы, необходимые организму животно-

го, такие как кальций, сера, магний, железо, медь, цинк, марганец и другие, 

то есть именно те элементы, которые в настоящее время необходимо вводить 

в рацион животных. 

1.3 Пищевая и биологическая ценность мяса птицы 
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Во всем мире потребление мяса птицы продолжает расти, как в разви-

тых, так и в развивающихся странах. В 1999 году мировое производство 

цыплят достигло 40 миллиардов, и к 2020 году эта тенденция, как ожидается, 

будет продолжать расти, так что мясо птицы станет первым выбором потре-

бителей. Свежее куриное мясо и куриные продукты повсеместно популярны. 

Это может быть объяснено тем фактом, что это мясо не является предметом 

культурных или религиозных ограничений и воспринимается как пищевой 

продукт с низким содержанием жира, в котором содержится больше полез-

ных ненасыщенных жирных кислот, чем в других типах мясо. Что еще более 

важно, качественные продукты из птицы доступны в низкой ценовой катего-

рии, хотя стоимость их производства может варьироваться. Если говорить об 

общем потреблении всех видов мяса, то потребление мяса птицы занимает 

одно из ведущих мест во всех странах мира. На такой хороший рейтинг мяса 

птицы влияют многие факторы, такие как короткая продолжительность от-

корма, высокая репродуктивная способность птицы, удовлетворительная пи-

щевая ценность мяса птицы и относительно низкие цены реализации. На ка-

чество мяса бройлеров влияют следующие факторы: система откорма, про-

должительность откорма, гибрид и пол, кормление, обработка до убоя, замо-

раживание туш, время хранения и т.д. [3]. 

По сравнению с другими видами мяса (Таблица 2) доказано, что кури-

ное мясо (грудка) содержит больше белка и меньше жира, чем красное мясо, 

что делает его диетическим продуктом [26]. 

Важно отметить, что курица с кожей содержит в 2–3 раза больше жира, 

чем курица без кожи, поэтому ее следует есть без кожи, чтобы обеспечить 

потребление высококачественного белка без лишних калорий и жира. По 

сравнению с красным мясом, основным преимуществом белого куриного мя-

са является его низкая калорийность и низкая доля насыщенных жиров, по-

этому употребление белого куриного мяса рекомендуется людям, которые 

хотят уменьшить потребление жиров, а также людям, страдающих сердеч-
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ными и коронарными заболеваниями. По содержанию холестерина белое ку-

риное мясо не сильно отличается от других видов мяса [66]. 

Таблица 2 – Пищевая ценность разных видов мяса (на 100 г). 

Нутриенты Курица Свинина Говядина Баранина 

Энергия/ккал 165 165 185 180 

Вода / г 65,26 65,75 64,83 64,92 

Белок / г 31,02 28,86 27,23 28,17 

Всего жира / г 3,57 4,62 7,63 6,67 

Насыщенные жирные кислоты 1,010 1,451 2,661 2.380 

Мононенасыщенные жирные кислоты 1,240 1,878 3,214 2,920 

Полиненасыщенные жирные кислоты 0,770 1,066 0,285 0,440 

Холестерин (мг) 85 86 78 87 

Высокое содержание белка делает куриное мясо идеальным продуктом 

питания для всех потребителей, которым нужен высококачественный, легко 

разлагаемый белок (спортсмены, дети, пожилые люди). Среднесуточная по-

требность взрослых в белке составляет 0,66 г / кг массы тела, тогда как по-

требности детей младшего возраста и спортсменов в два раза выше (1,12 г / 

кг массы тела). Куриное мясо содержит низкие уровни коллагена, что являет-

ся еще одной положительной характеристикой. Коллаген является структур-

ным белком, который снижает усвояемость мяса, поэтому куриное мясо лег-

че усваивается, чем другие виды мяса [11]. 

Куриное мясо также является хорошим источником некоторых минера-

лов и витаминов (Таблица 3). По сравнению с красным мясом (кроме свини-

ны), оно содержит больше кальция, магния, фосфора и натрия. Содержание 

железа почти такое же, как в свинине. Железо необходимо для создания ге-

моглобина, для профилактики анемии, а также для нормальной мышечной 

деятельности [5]. 

Кальций и фосфор важны для здоровья костей и зубов. Натрий является 

электролитом, а магний важен для нормального синтеза белка и правильной 

мышечной деятельности. Из общего содержания витамина в курином мясе 

ниацин (витамин В3) содержится в наибольшей части, а содержание витами-
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нов А и В6 также выше, чем в других видах мяса. Ниацин очень важен для 

правильного метаболизма углеводов и для выработки энергии. Он играет 

роль в синтезе половых гормонов и в улучшении кровообращения и сниже-

нии уровня холестерина. Хронический недостаток ниацина в организме вы-

зывает пелагическое заболевание, которое характеризуется неравномерной 

пигментацией кожи (покраснение кожи), желудочно-кишечными расстрой-

ствами (диарея) и нарушениями функции мозга (деменция) [51]. 

Таблица 3 – Содержание минералов и витаминов в разных видах мяса 

(на 100 г) 

 Курица Свинина Говядина Баранина 

Минералы (мг) 

Кальций 15 16 6 8 

Железо 1,04 0,97 2,40 2,06 

Магний 29 27 18 26 

Фосфор 

 
228 273 172 

208 

 

Калий 256 425 222 342 

Натрий 74 80 36 66 

Цинк (мг)  1,00 2,48 4,74 5,02 

Витамины 

Витамин С (мг) - - - - 

Тиамин (мг) 0,070 0,523 0,057 0,110 

Рибофлавин (мг)  0,114 0,408 0,170 0,280 

Ниацин (мг)  13,712 7,940 5,232 6,390 

Витамин В6 (мг) 0,600 0,538 0,380 0,170 

Фолат (мкг)  4 - 9 24 

Витамин В12 (мкг)  0,34 0,67 1,61 2,71 

Витамин А (мкг) 6 1 - - 

Витамин Е (мг) 0,27 0,26 0,37 0,18 

Витамин D (D2 + D3) (мкг)  0,1 0,3 - - 

Витамин К (мкг)  0,3 - 1,3 - 

Содержание жира в мясе резко возрастает при принудительном откор-

ме птицы с использованием легкоусвояемых углеводов, протеинов и высоко-

калорийных рационах [3]. 

Биологическая ценность жира бройлеров характеризуется повышенным 

содержанием незаменимых жирных кислот – линолевой, линоленовой, ара-

хидоновой, пальмитиновой и др. Общий уровень насыщенных жирных кис-
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лот в грудных мышцах достигает 70%, в ножных – 60%, а в мясе всей тушки 

– 60–65%. Мясо птицы содержит большое количество витаминов. Особенно в 

нем много витаминов группы В (мг): В1 – 0,2–0,4; В2 – 0,1–0,4; B12 – 0,1–0,4; 

В6 – 0,5–0,8; РР – 4–7 и С – 2–6. Другие витамины находятся в сравнительно 

небольшом количестве (менее 0,1 мг). В печени взрослой курицы обнаруже-

но 300-500 мкг/г витамина А, в печени индеек – 2500–3000 мкг/г [12, 38, 15]. 

Утиное мясо отличается специфическим вкусом, оно нежное, сочное и 

биологически полноценное. Показатель биологической полноценности ути-

ного мяса равен 87%, то есть на 18–20% превышает показатель говядины. В 

утином мясе содержится 63-68% воды, 18-20% сырого протеина, в том числе 

около 17% белков, из которых 98% относятся к полноценным. Сбалансиро-

ванность аминокислот в мясе уток близка к оптимальной. В утином мясе об-

наружено большое количество витаминов; убойный выход 7–8-недельных 

утят, выращенных в условиях полноценного кормления, достигает 80–82%, а 

количество съедобных частей тушки – около 70% убойной массы. 

По содержанию макро- и микроэлементов в утином и гусином мясе вы-

явлены некоторые различия. В утином мясе больше кальция, натрия, калия, в 

гусином – магния, фосфора и кобальта. В мясе утят содержится больше маг-

ния, фосфора, натрия, алюминия, марганца, меди, кремния, кобальта и цинка, 

чем в мясе взрослых уток. В тушках гусей I категории было больше калия, 

меди, кремния, чем в тушках II категории, и меньше магния, кальция, фосфо-

ра, натрия, алюминия и цинка [3, 26, 38, 42]. 

Убойный выход индюшат при откорме составляет 87–90%, а масса съе-

добных частей – 65% всей живой массы и 75% массы полупотрошеной туш-

ки. Масса мышечной ткани составляет 55%, из которых примерно половина 

приходится на массу грудных мышц.  

О биологической полноценности мяса индюшат можно судить по соот-

ношению триптофана и оксипролина (3,8–5:15–18). Содержание липидов в 

мышцах по мере роста индюшат уменьшается, обнаружено увеличение коли-
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чества ненасыщенных жирных кислот, обеспечивающих полноценность мя-

са, при одновременном снижении количества насыщенных жирных кислот.  

Среди ненасыщенных жирных кислот в белых мышцах преобладает 

олеиновая (23,38–24,47%) и незаменимая линолевая (18,91–23,71%), в то 

время как содержание других жирных кислот не превышает 2%. Количество 

ненасыщенных жирных кислот в липидах мышц с возрастом увеличивается, а 

наибольшее содержание их обнаружено в 120-150-дневном возрасте индю-

шат [3]. 

Масса грудных мышц цесарят составляет 21–22% по отношению к жи-

вой массе, а ко всей мышечной ткани – 42%. Убойный выход 82–85%. В мясе 

цесарок имеется 19–23% протеина. Характерная особенность цесарок – низ-

кое содержание жира у молодняка, вследствие чего калорийность мяса птицы 

этого вида значительно ниже, чем мяса кур (в 100 г не более 136–166 ккал). 

Содержание триптофана доходит до 16 мг, питательность и вкусовые каче-

ства мяса цесарок очень высокие [7, 38]. 

Мясо перепелов отличается своеобразным вкусом и ароматом, имеет 

легкую горчинку, которая в сочетании с тонким ароматом особенно высоко 

ценится любителями этого продукта. Японские перепела особенно быстро 

растут в первые недели жизни, средняя масса самок 3-месячного возраста до-

стигает 135–145 г, самцов – 110–120 г при соотношении мяса и костей 3,4–

3,7:1 (самки) и 2,9–3,9:1 (самцы). Грудная мышца у них хорошо развита, по-

крыта толстым слоем подкожного жира. В мясе перепела около 40% сухого 

вещества, в том числе 18–20% протеина и 17–18% жира [10, 27, 34]. 

При оценке качества мяса птицы любого вида проводят гистологиче-

ские исследования с целью определения диаметра мышечных волокон и со-

отношения мышечной и соединительной тканей. Установлено, что в грудных 

мышцах цыплят-бройлеров содержится больше мышечной ткани, чем в нож-

ных мышцах. В связи с этим грудные мышцы по содержанию протеина, вку-

совым и пищевым достоинствам превосходят другие мышцы тела птицы. 
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Однако в пределах пола между химическим составом грудных и ножных 

мышц существует заметная разница. Так, грудные мышцы петушков и куро-

чек характеризуются повышенным содержанием протеина (22,0–25,4%) и не-

значительным количеством жира (1–4%), а в ножных мышцах, наоборот, 

имеется меньше протеина (19–22%) и больше жира (2–7%) [11, 45]. 

Таким образом, мясо птицы – один из основных в рационе человека 

продуктов животного происхождения – незаменимый источник полноценно-

го белка, жиров, витаминов, минеральных веществ и других жизненно важ-

ных нутриентов. 
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2 МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 

Исследования были проведены на научно-учебной базе ФГБОУ ВО 

Курганская ГСХА на цыплятах-бройлерах кросса «Смена-8». Из суточных 

цыплят-бройлеров были сформированы четыре группы по 100 голов в зави-

симости от возраста и живой массы. Условия содержания, плотность посад-

ки, фронт кормления и поения, параметры микроклимата были одинаковые. 

Программа выращивания цыплят-бройлеров включала 3 периода: стартовый, 

ростовый и финишный. Рацион контрольной группы птицы состоял из пол-

норационного комбикорма, для опытных групп часть комбикорма(1, 2 и 3%) 

заменяли на бентонит (таблица 4). 

 

Кормление птицы – вволю. Учет заданных кормов проводился еже-

дневно, поедаемость кормов – раз в декаду, за два смежных дня. 

Контрольное взвешивание цыплят проводили в возрасте 1, 10, 20, 30, 

40 день до утреннего кормления и перед убоем. Фактическую живую массу 

цыплят-бройлеров определяли путем индивидуального взвешивания на весах 
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для статического взвешивания с классом точности III по ГОСТ 29329–92 и 

ГОСТ 8.453–82. 

В кормах, кормовых остатках, кале определяли: первоначальную влагу – 

высушиванием образцов при температуре 65°С в сушильном шкафу; гигро-

скопическую влагу – высушиванием при температуре 105°С; общую влагу – 

расчётным путём; сырой протеин – по Къельдалю; сырой жир – по Кюршнеру 

и Ганеку; сырую золу – методом озоления; БЭВ – расчётным путём; кальций – 

объёмным титрованием; фосфор – на фотоэлектрокалориметре. В моче опре-

деляли: удельный вес – урометром; общий азот – по Къельдалю; кальций – 

титрованием; фосфор – на фотоэлектрокалориметре. Анализы проведены по 

методикам, описанным [23]. 

Микотоксины (афлотоксин В1, дезоксиваленол (ДОН) зеараленон, 

охратоксин А, Т-2 токсин, фумозин и) в кормах определяли на иммунофер-

ментном микропланшетном анализаторе Infinite F50 с использованием тест-

наборов «АГРА КВАНТ». Полученные результаты сравнивали на соответ-

ствие требованиям МДУ №434–7 от 01.02.1989 г. 

Лабораторные исследования были проведены на базе испытательной 

лаборатории «Велес» ИП Ильтякова Д.В. (с. Частоозерье, Курганская об-

ласть, Россия) и в лабораториях кафедры технологии хранения и переработки 

продуктов животноводства ФГБОУ ВО Курганской ГСХА (с. Лесниково, 

Курганская область, Россия).  

Физиологическое состояние цыплят-бройлеров контролировалипо 

морфологическим и биохимическим показателям крови. Забор кровиосу-

ществляли из подкрыльцовой вены утром за 2 часа до кормления у пяти го-

лов из каждой группы.  

В крови и ее сыворотке определялось: количество эритроцитов – в 

счетной камере Горяева; лейкоцитов – пробирочным методом; содержание 

гемоглобина с трансформирующим раствором; цветной показатель – расчет-

ным путем; щелочной резерв – по Понисяку, общий белок в сыворотке крови 
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– с фосфатным буфером по растворам мутности; кальций – по де-Ваарду; не-

органический фосфор – колориметрическим методом по Биргсу с изменени-

ями В.Я. Юделовича. 

Исследования крови и ее сыворотки проводили в ГБУ «Курганская об-

ластная ветеринарная лаборатория» по общепринятым методикам [33]. 

Для определения мясной продуктивности цыплят-бройлеров в конце 

научно-хозяйственного опыта подвергали контрольному убою по 5 голов 

птицы. После разделки тушек из полученных куриных грудок было вырабо-

тано карпаччо в соответствии с требованиями ТУ 10.13.14–087–37676459–

2017 «Продукты деликатесные из мяса птицы». 

Исследования по определению органолептических, физико-

химических, функционально-технологических, микробиологических показа-

телей, показателей безопасности и дегустационная оценка проводились в ла-

боратории кафедры технологии хранения и переработки продуктов животно-

водства ФГБОУ ВО Курганской ГСХА, а также в аккредитованной лаборато-

рии МПП «Велес». 

Органолептическую оценку сырокопченых изделий проводили описа-

тельным методом, исследуя такие показатели как внешний вид и консистен-

ция, вкус, запах и цвет. 

При оценке консистенции учитывали нежность, волокнистость, гру-

бость, рассыпчатость, крошливость, однородность, упругость продукта. 

При оценке запаха устанавливали специфичность аромата, гармонич-

ность запахов, наличие или отсутствие посторонних запахов. 

При оценке вкуса определяли типичность вкуса для данного вида про-

дукта, наличие посторонних привкусов. Оценку цвета и вид на разрезе про-

водили визуально. 

Определение влагосвязывающей способности проводится методом 

прессования. Этот метод основан на выделении воды из исследуемых образ-

цов по средствам легкого прессования, сорбции высвобожденной влаги 
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фильтровальной бумагой и определение количества выделившейся влаги по 

площади образующегося пятна. 

Влагосвязывающую способность по методу прессования определяли по 

формуле: 

X1=(A-8.4×B)×100/M0,                                                                              (1) 

где, X1 – массовая доля связанной влаги, %; 

A – общее содержание влаги в навеске, мг; 

B – площадь влажного пятна, см2; 

M0 – масса навески, мг. 

Площадь влажного пятна определяется по формуле: 

B=πR2,                                                                                                          (2) 

где, B – площадь влажного пятна, см2; 

π – математическая постоянная (3,14); 

R – радиус влажного пятна, см. 

Оценка влагоудерживающей способности проводили по средствам 

термической обработки. Исследуемый образец предварительно измельчен-

ный, массой 4-6 г помещается в молочный жиромер, и равномерно распреде-

ляют на внутреннюю поверхность его широкой части. Затем жиромер плотно 

закрывают пробкой и помещают в водяную баню, нагретую до температуры 

кипения узкой частью на 15 мин, после чего определяется масса выделив-

шейся влаги расчетным путем по числу делений на шале жиромера. 

Влагоудерживающая способность определяется по формуле: 

ВУС=W-ВВС,                                                                                              (3) 

где, ВУС – влагоудерживающая способность, %; 

W–массовая доля влаги в навеске, %; 

ВВС – влаговыделяющая способность, %. 

Массовая доля влаги определяется методом высушивания. Сущности 

метода заключается в том, что отобранную навеску высушивают до постоян-

ной массы, после чего расчетным путем определяют массовую долю влаги. 
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Массовая доля влаги рассчитывается по формуле: 

W = (m1 - m2)×100/(m1 - m),                                                                       (4) 

где,W – массовая доля влаги, %; 

m1 – масса навески с бюксой до высушивания, г; 

m2 – масса навески с бюксой после высушивания, г; 

m – масса бюксы, г. 

Влаговыделяющая способность определяется по формуле: 

ВВС=(a×n×m)×100,                                                                                    (5) 

где, ВВС – влаговыделяющая способность,%; 

a – цена деления жиромера (0,01 см3); 

n – число делений на шкале жиромера; 

m – масса навески, г. 

В готовых образцах карпачо определяли следующие физико-

химические показатели: 

 массовую долю поваренной соли (ГОСТ 9957–2015); 

 массовую долю жира (ГОСТ 23042–2015); 

 массовую долю белка (ГОСТ 25011–2017); 

 массовую долю нитрита натрия (ГОСТ 29299–92). 

Определение массовой доли поваренной соли проводили по методу 

Мора (или метод аргентометрического титрования). Метод основан на опре-

деление ионов хлора путем титрования вытяжки раствором азотнокислого 

серебра в присутствии индикатора – хромовокислого калия [3]. 

Массовую долю жира определяли методом, основанным на извлечении 

жира смесью хлороформа и этилового спирта в фильтрующей делительной 

воронке. 

Массовую долю белка определяли методом, основанным на минерали-

зации пробы по Къельдалю и фотометрическом измерении интенсивности 

окраски индофенолового синего, которая пропорциональна количеству ам-

миака в минерализаторе. 



28 

 

Массовую долю нитрита натрия определяли методом, основанным на 

реакции саминобензола сульфамидами и нафтилэтилендиаминадигидрохло-

ридом и фотометрическом измерении интенсивности окраски на фотоэлкет-

роколориметре при длине волны 538 нм. 

Для оценкимикробиологических показателей использовали следующие 

методы: 

– определение КМАФАнМпо ГОСТ 10444.15–94; 

– определение БГКП по ГОСТ 31747–2012; 

– определение бактерий из рода сальмонелл  по ГОСТ 31659–2012; 

– определение коауголазоположительных стафилококков и S.aureusпо 

ГОСТ 31746–2012; 

– определение сульфитвосстанавливающихклостридийпо ГОСТ Р 29185–

91. 

Показатели безопасности в образцах карпачо определяли по общеприня-

тым методикам: токсичные элементы по ГОСТ 30178–96 «Сырье и продукты 

пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных элементов», 

ГОСТ 30538–97 «Пищевые продукты. Методика определения токсичных эле-

ментов атомно-эмиссионным методом», ртути – по ГОСТ 26927–86 «Сырье и 

продукты пищевые. Метод определения ртути», мышьяка – по ГОСТ 26930–86 

«Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка», ГОСТ Р 51766–

2001 «Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод исследова-

ния мышьяка», ГОСТ 31628–2012 «Продукты пищевые и продовольственное 

сырье. Инверсионно-вольтамперометрический метод определения массовой 

концентрации мышьяка», свинца – по ГОСТ 26932–86 «Сырье и продукты 

пищевые. Методы определения свинца», ГОСТ 33824–2016 «Продукты пище-

вые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперометрические мето-

ды определения содержания токсичных элементов (свинца, меди и цинка)», 

кадмия – по ГОСТ 26933–86 «Сырье и продукты пищевые. Методы определе-

ния кадмия». 
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Полученные результаты исследований обрабатывали с использованием 

статистических методов и критерия Стьюдента, также подвергали биометри-

ческой обработке по [41]. Разницу считали достоверной при Р<0,05; Р<0,01 и 

Р<0,001. 
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3 РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 

3.1 Использование сорбента (бентонит зырянского месторождения) при 

выращивании цыплят-бройлеров 

3.1.1 Исследование комбикормов 

Полноценное кормление является важным фактором в обеспечении вы-

сокой продуктивности цыплят-бройлеров, а также в получении мяса птицы 

высокого качества. От мясной продуктивности зависит уровень рентабельно-

сти птицеперерабатывающих предприятий, в связи с чем производители ак-

тивно ведут работы по совершенствованию кормовых рационов, введению в 

состав кормов различных биологически активных добавок.  

Помимо питательной ценности кормов важным является и их качество, 

уровень обогащения комплексом витаминов и минеральных веществ, без ко-

торых невозможно нормальное физиологическое развитие птицы. Такие ком-

поненты как клетчатка, крахмалы и протеин влияют на перевариваемость 

кормов. Интересным источником минеральных веществ является природный 

минерал – бентонит, употребление которого не только поможет восполнить 

дефицит минеральных веществ, но и нивелировать негативное воздействие 

зараженного зерна. Благодаря свойству бентонита регулировать усвоение 

кальция, натрия, железа и других элементов в организме, его часто включают 

в рационы птицы. 

В последние годы, для интенсивного развития животноводства особую 

актуальность в изучении качества кормов приобретает вопрос загрязнения 

кормов микотоксинами. Согласно данным ФАО, 25% производимого в мире 

зерна содержит микотоксины [32].  

В таблицах 5–7 приведены рецепты комбикормов, использованных в 

опыте. 
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В результате проведенного анализа зерна на иммуноферментном мик-

ропланшетном анализаторе Infinite F50 с использованием тест-наборов «АГ-

РА КВАНТ» установлено, что о установлено содержание микотоксинов в 

комбикормах составило (мг/кг): афлотоксин В1 – 0,004, дезоксиваленол 

(ДОН) – 0,29, зеараленон – 0,43, охратоксин А – 0,03, Т-2 токсин – 0,037. 

Данные показатели не превышают предельно допустимые уровни микоток-

синов в зерне, поставляемом на кормовые цели ТР ТС 015/2011 «О безопас-

ности зерна» и требованиям МДУ №434–7 от 01.02.1989 г. 

Одним из наиболее эффективного направления в детоксикации кормов 

является использование адсорбентов, обладающих селективностью к мико-

токсинам, в частности алюмосиликатов. 

В Курганской области открыто Зырянское месторождение бентонито-

вых глин. Запас промышленного контура бентонитов составляет 233 га. 

Состав Зырянского месторождения неоднороден. Соотношение основ-

ных глинистых минералов (монтмориллонит, гидромика и казлинит, практи-

чески без каолита) позволяет предположить, что зырянский комплекс обра-

зовался в условиях щелочности озера. 

Полный химический анализ, необходимый для изучения минеральных 

бентонитов Курганской области, был проведен в 22 скважинах, равномерно 

распределенных по Зырянскому месторождению. Средний химический со-

став бентонитовых глин Зырянского месторождения по сравнению с другими 

аналогичными бентонитами месторождения приведен в таблице 8. 

Приведенные данные свидетельствуют о том, что химический состав 

бентонитов Зырянского месторождения существенно не отличается от соста-

ва бентонитовых глин известных эксплуатируемых месторождений анало-

гичных по генезу. 

По данным Курганской ГСХА им. Т.С. Мальцева (2002), в Зырянском 

бентоните содержится (%): кальция – 1,89, фосфора – 0,03, магния – 1,25, 
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натрия – 0,47, калия – 0,5, железа – 0,85, марганца – 0,014, меди – 0,08, цинка 

– 0,04 и золы – 85,2. 

Таблица 8 – Химический анализ бентонитов различных месторождений 

 
* По данным А.К. Ягофарова, В.В. Эрста, 1997 

** потери влаги при прокаливании. 

По органолептическим и физико-химическим свойствам бентонит Зы-

рянского месторождения имеет цвет от светло-коричневого до темно-

коричневого, без запаха, рН водной суспензии составляет 8–9 (Таблица 9, 

Приложение 1). 

Химический состав отдельных глинистых частиц Это связано с суще-

ствованием важного и возможного использования этого минерального ком-

плекса в рационе животных и птиц, а также всех важных микро- и макроэле-

ментов, влияющих на организм человека. 

Анализ полученных результатов показал, что бентонитовые глины Зы-

рянского месторождения Курганской области можно использовать в качестве 

сорбента микотоксинов в комбикормах цыплят-бройлеров. С этой целью бы-

ло сформировано четыре группы цыплят-бройлеров по 100 голов в каждой. 

Различие в кормлении заключалось в том, что животные контрольной группы 
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получали полнорационный комбикорм, структура которого в стартовый, ро-

стовый и финишный периоды представлена в таблицах 5–7, а аналогам 

опытных групп в состав комбикорма ввели 1, 2 и 3% бентонита от массы 

корма, за счет такого же его количества. 

 

Контрольная группа получала полнорационный комбикорм, цыплята 

опытных групп – комбикорма, содержащие в своем составе бентонит. 
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3.1.2 Рост цыплят-бройлеров 

Анализ скорости роста цыплят-бройлеров в период выращивания с 10 

по 49-дневного возраста показал, что наиболее интенсивно росли цыплята, 

получавшие с рационом бентонитовую глину (таблица 10). 

Таблица 10 – Динамика живой массы, г ( xSX  ) 

 
*Р<0,05; **Р<0,01; ***Р<0,001 

Результаты оценки среднесуточного прироста живой массы цыплят-

бройлеров показали, что данный показатель оказался наиболее высоким в 

третьей опытной группе по сравнению как с контрольной группой, так и с 

другими опытными группами. Максимальная живая масса по окончании 

опыта установлена у третьей опытной группы птицы, которая на 10% оказа-

лась выше, чем у контрольной группы. 

Введение бентонита в рацион цыплят-бройлеров способствовало по-

вышению абсолютного прироста живой массы в среднем на 10% по сравне-

нию с контрольной группой за весь период выращивания. 

Таким образом, добавление бентонита Зырянского месторождения в 

рацион цыплят-бройлеров в период выращивания привело к повышению 

уровня роста. Лучшие результаты достигнуты у третьей опытной группы с 

добавлением в рацион 3% бентонита. 
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3.1.3 Морфологические и биохимические показатели крови 

Для обоснования продуктивных качеств птицы необходим глубокий 

анализ его интерьерных показателей, в том числе и гематологических. 

По показателям крови можно судить об общем функционировании ор-

ганизма, его физиологическом состоянии, поэтому от состава крови напря-

мую зависят продуктивные качества птицы. Для оценки состояния цыплят-

бройлеров, находящихся на опытном откорме, изучали кровь, взятую из кры-

ловой вены по окончании научно-хозяйственного опыта. 

В таблице 11 представлен морфологический состав крови цыплят-

бройлеров кросса «Смена-8», получавших в составе комбикормов бентонит. 

Таблица 11 – Морфологические показатели крови у цыплят-бройлеров 

( xSX  ) 

 

К форменным элементам крови относятся эритроциты и лейкоциты, 

содержание их в объеме крови относительно постоянно для живого организ-

ма, хотя и подвержено влиянию возраста, зависит от физиологического со-

стояния и условий окружающей среды.  

Количество эритроцитов у цыплят-бройлеров третьей опытной группы, 

оказалось наибольшим по сравнению как с контрольной группой, так и с дру-

гими опытными. По количеству лейкоцитов не установлено существенных 

различий для крови контрольной и первой опытной групп, но при этом оно 
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отличалось от данного показателя для второй и третьей опытных групп, в ко-

торых он оказался на 18 и 10% соответственно.  

Содержание гемоглобина существенно отличалось в крови опытных 

групп цыплят-бройлеров по сравнению с контрольной группой. Максималь-

ное содержание гемоглобина отмечалось у цыплят-бройлеров 1-опытной 

группы, что на 13,19% больше по сравнению с контролем. Во 2-опытной 

группе данный показатель превосходил контроль на 10,14%, а в 3-опытной – 

на 11,66%. Увеличение содержания гемоглобина в крови цыплят опытных 

групп объясняется более интенсивным ростом, по сравнению с контролем. 

Цветной показатель определяет содержание гемоглобина в эритроци-

тах. Большая насыщенность эритроцитов гемоглобином отмечена у цыплят 1 

и 2-опытных групп (больше на 28,77 и 13,70 % соответственно по сравнению 

с контролем). 

Биохимические показатели отражают качество обменных процессов, 

происходящих в живом организме (таблице 12). 

Таблица 12 – Биохимические показатели крови ( xSX  ) 

 

В крови имеется определенное и довольно постоянное отношение меж-

ду кислотными и щелочными компонентами, которое называется кислотно-

щелочным. Щелочной резерв в опытных группах больше по сравнению с 

контролем – на 1,46; 8,76 и 16,07% соответственно, причем в 3-опытной при 

первом пороге достоверности. Увеличение щелочного резерва в опытных 
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группах с введением большего количества бентонита в кормосмесь связано с 

тем, что бентонит относится к группе щелочных алюмосиликатов. 

Общий белок в опытных группах больше по сравнению с контролем в 

среднем на 7,50%. Увеличение общего белка в сыворотке крови опытных 

групп свидетельствуют об активном протекании окислительно-

восстановительных процессов и как, следствие, способствовало лучшему их 

росту. 

Содержание остаточного азота с введением бентонита в кормосмеси и 

увеличением его дозы уменьшается в 1-опытной – на 3,99, во 2-опытной – на 

10,02, в 3-опытной – на 22,00% по сравнению с контрольной группой. Это 

связано с большим накоплением продуктов распада в организме птицы кон-

трольной группы, а при введении бентонита небелковый азот адсорбируется 

и выводится из организма птицы. 

Общий азот в сыворотке крови цыплят опытных групп в среднем был 

большим по сравнению с контролем на 6,30%, что связано с содержанием 

общего белка. Содержание кальция в 1-опытной группе – на 3,42% больше и 

– на 3,42 и 4,11% меньше во 2 и 3-опытных соответственно, чем в контроле. 

Содержание неорганического фосфора было максимальным у цыплят 1-

опытной группы (больше на 11,29%, чем в контрольной). Установлено боль-

шее содержание неорганического фосфора у цыплят всех групп, получавших 

бентонит. 

Таким образом, использование бентонита в комбикормах цыплят-

бройлеров положительно повлияло на морфологические и биохимические 

показатели крови, а, следовательно, и на состояние здоровья подопытной 

птицы. 
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3.1.4 Мясная продуктивность цыплят-бройлеров 

Для определения мясной продуктивности цыплят-бройлеров в конце 

научно-хозяйственного опыта проводили контрольный убой пяти голов из 

каждой группы (таблица 13). 

Таблица 13 – Результаты убоя цыплят-бройлеров ( xSX  ) 

 
*Р<0,05, **P<0,01 

Наиболее высокая предубойная масса цыплят была в 3-опытной группе 

(1801,94 г) и по сравнению с контролем она больше на 149,25 г, или на 

9,03%, во 2-опытной больше – на 138,85 г, или на 8,40% и в 1-опытной – на 

61,34 г, или на 3,70%. Масса потрошеных тушек в контрольной группе оказа-

лась меньше, чем тушек цыплят 1-опытной – на 3,6%, 2-опытной – на 11,6 и 

3-опытной – на 8,5%. Выход потрошеной тушки в контрольной группе был 

наиболее низкий (по сравнению с опытными группами меньше на 0,31; 2,08 и 

0,28 % соответственно). 

При оценке мясной продуктивности и качества тушек птицы важными 

являются не только убойный выход, но и количество грудных мышц. Резуль-

таты анатомической разделки цыплят-бройлеров представлены в таблице 14. 
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Таблица 14 – Результаты анатомической разделки цыплят-бройлеров 

 
*Р<0,05 

Результаты таблицы 3.1.4.2 показывают, что масса грудных мышц у 

тушек цыплят-бройлеров контрольной группы на 1,75–8,81% меньше, чем у 

тушек опытных групп соответственно. Та же тенденция отмечена между мас-

сами съедобных частей в тушке. Масса несъедобных частей тушки цыплят-

бройлеров третьей опытной группы оказалась больше, чем в остальных груп-

пах, в среднем на 14. 

Результаты определения мясной продуктивности и выхода частей туш-

ки при разделке показали, что эффективной дозировкой бентонита в рационе 

является 2% от массы комбикорма. Также установлено, что при увеличении 

дозировки бентонита приводит к повышению выхода несъедобных частей 

тушки за счет увеличения массы костей и желудочно-кишечного тракта. 

3.2 Обеспечение качества и безопасности ферментированных продук-

тов из мяса птицы 

С целью изучения влияния обеззараженного зерна, которое скармлива-

ли цыплятам-бройлерам, нами был проведен технологический опыт с экспе-

риментальной выработкой опытных образцов карпаччо из куриных грудок с 



41 

 

использованием стартовых культур для изучения функционально-

технологических характеристик мясного сырья.  

3.2.1 Логическое обоснование выбора объекта исследования 

В современном мире остро стоит проблема здорового и полноценного 

питания. Актуальным решением проблемы является создание инновацион-

ных продуктов питания, которые помогут обеспечить население необходи-

мыми питательными веществами. 

В настоящее время в Зауралье функционируют 3 наиболее крупных 

производителя мяса птицы: ООО «Чербаркульская птица» (г. Челябинск), 

ЗАО «Птицефабрика «Пышминская» (г. Тюмень), ЗАО «Агрофирма Боров-

ская» (г. Курган). Распределение удельного веса по производительности мяса 

птицы представлено на рисунке 1. 

 

Рисунок 1 – Производительность мяса птицы, тонн в смену 

Мясо птицы имеет невысокую калорийность, однако, это вкусный и 

полезный источник легкоусвояемых белков, жирных кислот и витаминов. В 

сравнении с прочими видами мяса, оно гораздо доступнее и дешевле.  
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Сегодня из мяса птицы в ЗАО «Агрофирма Боровская» производят 

множество продуктов, включая колбасы, фарш, пельмени, паштеты и многое 

другое. Деликатесы из мяса птицы только появляются на российском рынке. 

Мясо птицы без кожи содержит больше белка, меньше жира и меньше холе-

стерина, чем красное мясо. Белок мяса птицы обладает высокой биологиче-

ской ценностью, он содержит все необходимые аминокислоты для потребле-

ния человеком. Организация производства продуктов из мяса птицы обычно 

требует меньше затрат, чем у аналогичных продуктов из говядины и свини-

ны. Дополнительным преимуществом является то, что мясо птицы не огра-

ничено большинством культурных и религиозных законов, и оно потребляет-

ся как евреями, так и мусульманами. Сегодня большую популярность имеют 

деликатесы из мяса, в частности карпаччо из куриных грудок. 

Ферментация мяса естественными молочнокислыми бактериями иногда 

может не сработать, что приведет к получению продуктов низкого качества с 

возможным присутствием порчи и патогенных микроорганизмов. По этой 

причине было рекомендовано добавлять заквасочные культуры. Молочно-

кислые бактерии играют главную роль в микробном консорциум стартовой 

культуры, поскольку они влияют как на технологические свойства, так и на 

микробную стабильность конечного продукта, путем производства молочной 

и уксусной кислот и последующего снижения pH. Коагулазоотрицательные 

стафилококки, такие как Staphylococcusxylosus и Staphylococcuscarnosus, мо-

гут быть использованы для улучшения вкуса ферментированного мяса. 

Пригодность коммерческих заквасок применительно к определенному 

виду мясного сырья и виду изделия сомнительна, поскольку культура, кото-

рая хорошо работает в одном типе ферментированной колбасы, не обязатель-

но эффективна в другом типе. 

Ферментированные колбасы не подвергаются термообработке во время 

технологического цикла, поэтому ценные питательные вещества остаются 

практически без изменений. Кроме того, среди бактерий рода Lactobacillus, 
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которые участвуют в брожении присутствует наибольшее количество штам-

мов с пробиотическими свойствами, поэтому использование пробиотиков в 

качестве функциональных ингредиентов сырокопченых изделиях имеет осо-

бое значение. 

«БессаСтарт» – стартовые культуры для контролируемого ускоренного 

процесса созревания сырокопченых и сыровяленых колбас. Pediococcuspento-

saceus дает мягкое и контролируемое снижение pH. Кислотообразование дает 

мягкий вкус молочной кислоты, ведет к образованию плотной текстуры кол-

басы. Используемые микроорганизмы Staphylococcusxylosus, Staphylococcus-

carnosus дают хорошее стабильное цветообразование, полный и мягкий вкус 

сырокопченым колбасам. В состав входит вещество носитель-сахар, 

P.pentosaceusPediococcuspentosaceus, Staphylococcuscarnosus. Представляет 

собой порошкообразную сыпучую смесь белого или светло-кремового цвета, 

не имеет запаха. Рекомендуемая доза ввода – 0,6 г/кг. Вносится в фарш на 

начальном этапе, независимо от применяемой рецептуры. Упаковывается в 

картонные коробочки массой 450 г (15 пакетиков из полимерных материалов 

массой нетто 30 г). Хранится стартовая культура «БессаСтарт» при темпера-

туре плюс 4°С – 6 месяцев, при температуре минут 18°С – 24 месяца. Произ-

водитель – фирма «Могунция» завод «HAYASweizGmbH», Швейцария. 

Таким образом, производство карпаччо из куриных грудок в череве с 

использованием стартовых культур будет способствовать снижению себе-

стоимости и улучшению функциональных свойств данного продукта. 

3.2.2 Характеристика объекта исследования 

Объектом исследования является карпаччо из куриных грудок в череве, 

которое производится согласно требованиям ТУ 10.13.14–087–37676459–

2017 «Продукты деликатесные из мяса птицы» по рецептуре, представленной 

в таблице 15. 

Одна из наиболее важных характеристик продуктов питания – энерге-
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тическая ценность, которая определяет их пищевую ценность. Определяется 

количеством энергии, получаемой организмом от пищевых компонентов, 

входящих в потребляемую пищу, зависит от содержания в ней углеводов, 

жиров, белков. Для продуктов питания энергетическая ценность обычно ука-

зывается из расчёта на 100 г продукта, либо на одну порцию для фасованных 

продуктов, включает сведения о количестве трёх основных компонентов 

(жиры, белки, углеводы) и общую энергетическую ценность в ккал. При 

окислении 1 г белков образуется 4 ккал (16,7 кДж) энергии, 1 г углеводов – 

3,75 ккал (15,7 кДж), 1 г жиров – 9ккал (37,7 кДж). 

Таблица 15 – Рецептура для производства карпаччо (образец №1) 

 

Пищевая и энергетическая ценность карпаччо из куриных грудок в че-

реве представлена в таблице 16. 

Таблица 16 – Пищевая и энергетическая ценность карпаччо из кури-

ныхгрудок в череве 

Наименование сырья Белки, г Жиры, г 
В 100 г карпаччо, 

ккал 

Филе куриной грудки 23,6 1,9 111,5 

Таким образом, произведя расчеты, можно сделать вывод, что энерге-

тическая ценность 100 г карпаччо из куриной грудки в череве 111,5 ккал. 

3.2.3 Рецептура карпаччо из куриных грудок 

С целью снижения себестоимости и улучшения функциональных 

свойств карпаччо из куриных грудок предлагаем в рецептуру внести старто-
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вую культуру для ускоренного созревания (стартовая культура арт. 8920 67 

«БессаСтарт»). 

Рецептура карпаччо из куриных грудок с измененной рецептурой пред-

ставлена в таблице 17.Анализируя таблицу видно, что для производства кар-

паччо из куриных грудок с использованием стартовых культур необходимо 

100 кг филе куриной грудки внести 0,6 кг стартовой культуры препарата для 

ускоренного созревания. 

Таблица 17 – Рецептура карпаччо (образец 2) 

 

Пищевая и энергетическая ценность карпаччо из куриных грудок в че-

реве с применением стартовой культуры «БессаСтарт» практически не отли-

чается от пищевой и энергетической ценности карпаччо из куриных грудок в 

череве производимое по традиционной рецептуре. 

Таким образом, использование стартовых культур в рецептуре карпач-

чо из куриных грудок является диетическим продуктом с высоким содержа-

нием белка 23,6 г, жира 1,9 г, полным отсутствием углеводов и энергетиче-

ской ценностью 111,5 ккал. 

3.2.4 Машинно-аппаратная схема производства карпаччо из куриных 

грудок в череве 

Машино-аппаратная схема и размещение оборудования при производ-

стве карпаччо из куриных грудок в череве представлены на технологических 

схемах (рисунок 2). 
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1. Стол из нержавеющей стали «Лайт» предназначен для экспедиции 

мяса. Габариты 600*600*870 мм. 2. Массажер вакуумный ИПКС–107–100(Н). 

Производительность 480 кг/ч, мощность 200 об.мин. 3. Волчок для измельче-

ния мяса «JR-210». Изготовлен из нержавеющей стали, производительность 

до 500 кг/ч, диаметр решетки от 4-35 м. 4. Колбасные рамы для навешивания. 

Предназначены для осадки и сыровялениякарпаччо. 5. Вакуумная сушилка 

КВСК, предназначена для сушки сыровяленных и сырокопченых изделий, с 

производительностью 50 кг загрузки. 
Машинно-аппаратная схема размещения

оборудования

1. Стол для экспедиции мяса "Лайт"
2. Массажер вакуумный ИПКС- 107
3. Волчок "JR- 210"
4 .Колбасные рамы
5. Вакуумная сушилка КВСК
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5. Вакуумная сушилка КВСК
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карпаччо с использованием Биссастарт
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   а)                                                   б) 

Рисунок 2 – а) Машинно-аппаратная схема размещения оборудования; 

б) Машинно-аппаратная схема для производства карпаччо с использованием 

«БессаСтарт». 

Таким образом, проанализировав машинно-аппаратную схему произ-

водства объекта исследования, мы пришли к выводу, что данная схема поз-

воляет получать продукт в соответствии с требованиями нормативного доку-

мента высокого качества. 
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3.2.5 Технология производства карпаччо из мяса птицы в череве 

Технологическая схема производства карпаччо из куриных грудок в 

череве представлена на рисунке 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 3 – Технологическая схема производства карпаччо из куриных 

грудок в череве с использованием стартовой культуры «БессаСтарт» 

Подготовка мяса включает: разделку, обвалку, жиловку и сортировку. 

Данные операции производят на столе из нержавеющей стали «Лайт» (рису-

нок 4). Разделка – операция по расчленению тушки птицы на отруба.  

Обвалка и жиловка. Это процесс отделения от мяса мелких косточек, 

остающихся после обвалки, сухожилий, хрящей, кровеносных сосудов и пленок. 

Обработка сырья 

Посол, 2 суток, при t=10ºС 

Измельчение и формовка 

Осадка, t=12 ºС, влажность =90 %, 24 ч. 

Сушка при t=20ºC, влажность =98%, 72ч; 

t=12ºС, влажность=65%, 7 суток 

Упаковка, маркировка 

Хранение 

«БессаСтарт» 
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Рисунок 4 – Стол для экспедиции мяса «Лайт» 

Посол. Подготовленное сырье подвергают сухому посолу в вакуумном 

массажере ИПКС–107, посолочной смесью (рисунок 5). Посол проводят до 

появления липкости на поверхности мяса. Во время выдержки поваренная 

соль равномерно распределяется в мясе, и оно становится липким и влагоем-

ким в результате изменения белков под воздействием поваренной соли. От 

влагоудерживающей способности мяса в процессе термической обработки 

зависят качество и выход готовой продукции. Действие поваренной соли на 

белки мяса проявляется после ее проникновения в мышечные волокна. 

 

Рисунок 5 – Массажер вакуумный ИПКС-107 

Измельчение. Измельчают филе на волчке«JR–210» (рисунок 6) с диа-

метром решеток 220 мм. Формовка. Посоленное мясо формуют и укладыва-

ют в череву.  
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Рисунок 6 – Волчок «JR-210» 

Осадка в течение 24 часов при температуре 12–14 °С и относительной 

влажности воздуха 90–95% до подсыхания оболочки (рисунок 7). 

 

Рисунок 7 – Колбасные рамы 

Сушка. В результате понижения массовой влаги и увеличения массовой 

доли, поваренной повышается устойчивость мясопродуктов к действию гни-

лостной микрофлоры. Кроме того, увеличивается концентрация сухих пита-
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тельных веществ в готовом продукте, улучшаются условия его хранения и 

транспортирования.  Этап сушки, который происходит в период созреванияв 

условиях контролируемой температуры, относительной влажности и скоро-

сти воздуха, является наиболее требовательной операцией по производству 

ферментированных изделий. Параметры процесса влияют на текстурные, 

цветовые и сенсорные свойства конечного продукта, что является важным 

для принятия потребителем. 

Сушку проводили в вакуумной сушилка для сырокопченых и сыровя-

леных колбас КВСК (рисунок 8). 

 

Рисунок 8 – Вакуумная сушилка КВСК 

Сушку ведут в 2 этапа. На первом этапе сушку ведут при температуре 

20°С и относительной влажности воздуха 98% в течении 72 часов. На втором 

этапе сушку ведут при температуре 12°С и относительной влажности воздуха 

65%. Сушку проводят в течение 7 суток до достижения влажности мышечной 

ткани 48–52%.  

Таким образом, технологический процесс производства карпаччо из 

куриных грудок в череве с использованием стартовой культуры «Бес-

саСтарт» соответствует технологической инструкции и ТУ 10.13.14–087–

37676459–2017«Продукты деликатесные из мяса птицы». 
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3.2.6 Качественные показатели модельных фаршевых систем 

Современные технологические подходы, используемые для производства 

мясопродуктов, значительно быстрее, чем традиционные методы. Однако полу-

ченные мясные продукты, особенно сырокопченые и сыровяленые изделия, ча-

сто не приобретают сенсорные характеристики, характерные для традиционно 

производимых продуктов. Основные различия возникают из-за использования 

дыма, производимого в дымогенераторах. Заквасочные культуры и глюконо-

дельта-лактон не используются в традиционных технологиях. Процессы дозре-

вания (ферментация и сушка), происходят скорее под влиянием протеолитиче-

ских и липолитических ферментов из мышечной и жировой ткани, а также при-

сутствующей посторонней микрофлоры. Динамика этих процессов, которые в 

основном направлены на деятельность микробиоты, в традиционных технологи-

ях не контролируются и, следовательно, сухие ферментированные колбасы, изго-

товленные традиционными способами, часто несоответствуют единым стандар-

там качества. 

Спрос на сухие колбасы с традиционными сенсорными свойствами посто-

янно растет. Микроорганизмами, которые чаще всего ответственны за эти пре-

вращения, являются молочнокислые бактерии, коагулазоотрицательные кокки и 

дрожжи. Продукты метаболизма молочнокислых бактерий влияют на процесс 

созревания, развитие желаемых сенсорных и питательных свойств продуктов, и в 

то же время препятствуют развитию нежелательной микрофлоры. Они способ-

ствуют развитию вкуса, цвета и текстуры мясных продуктов. Снижение pH в ре-

зультате синтеза молочной кислоты является важным эффектом брожения, кото-

рый обеспечивает безопасность, стабильность и увеличенный срок хранения 

ферментированных продуктов. Традиционные ферментированные колбасы с 

определенным географическим происхождением имеют уникальные сенсорные 

характеристики и, как правило, высокого качества. 
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Для повышения функционально-технологических свойств карпаччо из ку-

риных грудок в череве предлагаем внести 0,6 кг стартовой культуры «Бес-

саСтарт» на 100 кг сырья. 

На основании предположений были проведены исследования по изуче-

нию функционально-технологических свойств модельных фаршевых систем 

двух образцов: образец №1 – карпаччо из куриных грудок в череве изготовлен-

ное по традиционной технологии, образец №2 – карпаччо из куриных грудок в 

череве с использованием стартовой культуры «БессаСтарт» (рисунок 9). 

 

Рисунок 9 – Модельные фаршевые системы 

Влагосвязывающую и влагоудерживающую способности определяли в 

лаборатории кафедры хранения и переработки продуктов животноводства 

ФГБОУ Курганская ГСХА. Влагосвязывающая способность – это количество 

влаги, которое может удержать материал за счёт различных форм связи влаги, 

выраженное в процентах к исходной массе фарша. Определение влагосвязыва-

ющей способности методом прессования: 

Метод основан на выделении воды испытуемым образцом при его легком 

прессовании, сорбции выделяющейся воды фильтровальной бумагой и опреде-

лении количества отделившейся влаги по площади пятна, оставляемого ею на 

фильтровальной бумаге. Достоверность обеспечивается трехкратной повторно-

стью определений. Результаты исследований влагосвязывающей способности 

модельных фаршевых систем приведены на рисунке 10. 
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Рисунок 10 – Определение влагосвязывающей способности 

Анализируя данные рисунка 10 следует отметить, что количество связан-

ной влаги у опытного образца меньше, чем у контрольного, таким образом вве-

дение в фарш стартовой культуры «БессаСтарт» обеспечило более интенсив-

ную сушку. 

Влагоудерживающая способность – это разность между содержанием 

влаги в фарше и количеством влаги, отделившейся в процессе термической об-

работки, выраженная в процентах. Определение влагоудерживающей способно-

сти: навеску фарша массой 5 граммов наносят равномерно стеклянной палоч-

кой на внутреннюю поверхность широкой части молочного жиромера. Жиро-

мер плотно закрывают пробкой и помещают на водяную баню при температуре 

кипения узкой частью вниз на 10 минут, после чего определяют массу выде-

лившейся влаги по числу делений на шкале жиромера (рисунок 11). 

 

Рисунок 11 – Определение влагоудерживающей способности 
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Результаты исследований влагоудерживающей способности модельных 

фаршевых систем представлены на рисунке12. 

 

Рисунок 12 – Функционально-технологические показатели образцов кар-

паччо 

Анализируя результаты определения ВУС (рисунок 12) следует отметить, 

что количество отделившейся влаги после термической обработки у контроль-

ного образца больше, чем у опытного на 4,5%, что подтверждает лучшее отде-

ление влаги при сушке в ферментированных образцах. 

Важную роль играет также водородный показатель (рН) сырья. За счет 

низких значений рН повышается активность внутриклеточных ферментов, ка-

тепсинов, оптимальная величина рН для которых равна 4,8, что соответствует 

изоэлектрической точке белков мяса (рисунок 13). 

Таким образом, у образца №2 с использованием стартовой культуры 

«БессаСтарт» в первый день сушки рН составила 4,8 рН, это на 0,2 рН меньше, 

чем у образца №1, на 10-й день сушки рН образца №2 составляет 4,8рН, что на 

0,3 меньше, чем у образца №2.  
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Рисунок 13 – Изменение рН 

Активность воды довольно быстро снижается в ходе высушивания, осо-

бенно в поверхностной зоне. В результате устанавливаются различия в концен-

трации влаги поверхностных слоев и центра изделия, так как происходит пере-

мещение влаги из поверхностных слоев к центру. При добавлении стартовой 

культуры «БессаСтарт» происходит более равномерное высушивание изделия. 

Это благоприятно воздействует на микробиологическую стабильность централь-

ных слоев изделия, которые высыхают относительно медленно (рисунок 14). 

 

Рисунок 14 – Изменение влаги при сушке 
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При добавлении стартовой культуры «БессаСтарт» образец №1 достигает 

оптимального значения влаги в центре изделия через 10 суток и составляет 

30%, что на 24% меньше, чем у образца №2. 

Таким образом, по результатам проведенных исследований выяснили, что 

стартовая культура «БессаСтарт» обладает плохой способностью связывать и 

удерживать воду, что в дальнейшем должно положительно повлиять на умень-

шение сушки в процессе приготовления.  

3.2.7 Контроль качества готового продукта 

Контроль качества готовой продукции включает определение органо-

лептических, физико-химических, микробиологических и показателей без-

опасности качества. Органолептические и физико-химические показатели 

определяют в соответствии с ТУ 10.13.14–087–37676459–2017«Продукты де-

ликатесные из мяса птицы». Органолептические показатели исследуемых 

образцов представлены в таблице 18. 

Таблица 18 – Органолептические показатели исследуемых образцов 
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Анализируя данные таблицы, следует отметить, исследуемые образцы 

по органолептическим показателям соответствуют требованиям ТУ 10.13.14–

087–37676459–2017«Продукты деликатесные из мяса птицы». 

С целью проведения органолептического исследования образцов кар-

паччо из куриных грудок в череве в лаборатории кафедры хранения и пере-

работки продуктов животноводства ФГБОУ ВО Курганская ГСХА была со-

здана дегустационная комиссия в составе 5 человек. Дегустационный лист 

опроса представлен в приложении. Образцы были зашифрованы и дегустиро-

вались под номерами: образец №1 – карпаччо из куриных грудок в череве 

произведенные по традиционной технологии, образец №2 – карпаччо из кури-

ных грудок в череве с использованием стартовой культуры «БессаСтарт», без 

сообщения дегустаторам характеристик образцов (рисунок 15). 

 

Рисунок 15 – Образцы карпаччо для дегустационной оценки 

Дегустация – это метод контроля производства и оценки качества про-

дукта по органолептическим признакам. 

Дегустаторы перед проведением органолептической оценки были озна-

комлены с требованиями нормативного документа к качеству оцениваемой 

продукции. Продукцию оценивают по балльной системе, если она преду-

смотрена нормативным документом, или описательно – на соответствие по-

казателей качества требованиям стандартов и технических условий. Для 

оценки органолептических характеристик использовали 5-балловую шкалу.  
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В ходе исследований были получены следующие результаты органо-

лептической оценки образцов карпаччо, которые представлены в таблице 19. 

 

По результатам дегустационной оценки качества карпаччо, можно уви-

деть, что оба образца хорошего качества. Однако, стоит отметить, что обра-

зец №2 отличался насыщенным запахом и вкусом свойственным данному ви-

ду продукта. Консистенция карпаччо была сочная, упругая. Среднее количе-

ство баллов у образца №2 составило 5,0 баллов, что на 0,28 баллов больше, 

что у образца №1. 

Результаты дегустации подтвердили, что внесение в состав фарша стар-

товой культуры «БессаСтарт» не ухудшили её качественные характеристики. 

По физико-химическим показателям карпаччо из куриных грудок в череве с 

использованием стартовой культур «БессаСтарт» должно соответствовать 

требованиям ТУ 10.13.14–087–37676459–2017 «Продукты деликатесные из 

мяса птицы». Физико-химические показатели исследуемых образцов пред-

ставлены в таблице 20.Таким образом, исследуемые образцы по физико-

химическим показателям соответствуют требованиям ТУ 10.13.14–087–

37676459–2017«Продукты деликатесные из мяса птицы». 
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Микробиологические и показатели безопасности определяются в соот-

ветствии с требованиями Технического регламента Таможенного союза 034–-

2013 «О безопасности мяса и мясной продукции». Микробиологические по-

казатели исследуемых образцов представлены в таблице 21 

Таблица 21 – Микробиологические показатели исследуемых образцов 

 

Таким образом, исследуемые образцы по микробиологическим показа-

телям соответствуют требованиям ТР/ТС 034/2013 «О безопасности мяса и 

мясной продукции». Показатели безопасности исследуемых образцов пред-

ставлены в таблице 22. 
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Таким образом, по показателям безопасности исследуемые образцы со-

ответствуют требованиям нормативных документов. 

Контроль качества готового продукта карпаччо из куриных грудок в 

череве по органолептическим и физико-химическим показателям соответ-

ствует требованиям ТУ 10.13.14–087–37676459–2017 «Продукты деликатес-

ные из мяса птицы», а по микробиологии и показателям безопасности соот-

ветствует требованиям ТР ТС 034/2013«О безопасности мяса и мясной про-

дукции» и ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Одними из основных загрязнителей продовольственного сырья явля-

ются микроскопические грибы и продукты их жизнедеятельности или вто-

ричные метаболиты. Применение сорбентов является одним из современных 

подходов к проблеме снижения заболеваемости микотоксикозами сельскохо-

зяйственных животных и птицы. Метод энтеросорбции является удобным в 

применении, наиболее физиологичным, не вызывающим осложнений и не 

требующим значительных материальных затрат. В настоящее время в живот-

новодстве применяются различные виды сорбентов, в частности, бентонито-

вых глин. В Курганской области открыто крупное месторождение бентони-

товых глин, промышленные запасы которого составляют более 30 млн. т. 

В результате проведенного анализа зерна на иммуноферментном микро-

планшетном анализаторе Infinite F50 с использованием тест-наборов «АГРА 

КВАНТ» установлено, что о установлено содержание микотоксинов в комби-

кормах для цыплят бройлеров составило (мг/кг): афлотоксин В1 – 0,004, дез-

оксиваленол (ДОН) – 0,29, зеараленон – 0,43, охратоксин А – 0,03, Т-2 токсин 

– 0,037. Данные показатели не превышают предельно допустимые уровни ми-

котоксинов в зерне, поставляемом на кормовые цели ТР ТС 015/2011 «О без-

опасности зерна» и требованиям МДУ №434–7 от 01.02.1989 г. 

В качестве сорбента при выращивании цыплят-бройлеров на комби-

кормах, содержащих микотоксины, целесообразно использовать бентонит 

Зырянском месторождении Курганской области, промышленные запасы ко-

торого превышают 30 млн. тонн.  

Включение в комбикорма цыплят-бройлеров с 10 по 49-дневного воз-

раста бентонита Зырянского месторождения в дозе 2% от массы корма спо-

собствовало повышению их живой массы в 49-дневном возрасте на 10,34 %, 

среднесуточного прироста живой массы – на 11,00 %, по сравнению с анало-

гами контрольной группы. Масса съедобных частей в тушке цыплят-
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бройлеров, получавших 2% бентонитовой глины, была на 12,7% больше, чем 

в контрольной группе. Анализ морфологических и биохимических показате-

лей крови свидетельствует, что использование бентонита положительно по-

влияло на физиологическое состояние цыплят-бройлеров. 

С целью изучения влияния обеззараженного зерна, которое скармлива-

ли цыплятам-бройлерам на функционально-технологические свойства гото-

вого продукта, нами был проведен технологический опыт с эксперименталь-

ной выработкой опытных образцов карпаччо из куриных грудок с использо-

ванием стартовых культур. 

Объектом исследования было карпаччо из куриных грудок в череве, 

которое производилось согласно требованиям ТУ 10.13.14–087–37676459–

2017 «Продукты деликатесные из мяса птицы». В опытный образец вместе со 

специями вводилась стартовая культура арт. 8920 67 «БессаСтарт», в дозе 0,6 

г/кг продукта. 

Анализ функционально-технологических свойств сырья позволил уста-

новит, что у опытных образцов количество связанной влаги было на 6,1% 

меньше, чем у контрольного образца, что в свою очередь сократит период 

сушки готового продукта. Использование стартовых культур арт. 8920 «Бес-

саСтарт» в рецептуре опытного образца позволяет прогнозировать большие 

потери массы влаги при сушке, так как влагоудерживающая способность бы-

ла на 4,5% меньше, чем в контрольном образце. 

В первый день сушки рН контрольного образца составила 4,8, это на 

0,2 рН меньше, чем у опытного образца, а на 10-й день сушки рН опытного 

образца был на 0,3 меньше, чем в контроле.  

Исследуемые образцы карпаччо из куриных грудок в череве по органо-

лептическим и физико-химическим показателям соответствует требованиям 

ТУ 10.13.14–087–37676459–2017 «Продукты деликатесные из мяса птицы», а 

по микробиологии и показателям безопасности соответствуют требованиям 

ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции». 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1 

 

 
РАЗНОВИДНОСТИ БЕНТОНИТОВОЙ ГЛИНЫ ЗЫРЯНСКОГО МЕСТОРОЖДЕНИЯ 

 

  
Желтая глина Серая глина 

 

 

Бурая глина Закарбоначенная глина 
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