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Аннотация. В статье дается обоснование включения в кормосмесь 

цыплят-бройлеров биологически активных добавок и пробиотиков, что 

позволяет улучшить вкусовые качества мяса птицы. В связи с этим полученное 

мясо птицы, возможно, использовать и при производстве мясных продуктов 

направленных на здоровое питание. 
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В настоящее время одной из наиболее приоритетных отраслей 

животноводства является бройлерное производство. Это объясняется 

скороспелостью, высокой мясной продуктивностью птицы при сравнительно 

низких затратах корма и небольших потребностях в производственных 

площадях [8]. Однако воздействие различных неблагоприятных факторов 

внешней среды, погрешности в кормлении и содержании приводят к 

стрессовому состоянию, что отражается на продуктивности, и как следствие 

этого на вкусовых качествах мяса [1, 2]. 

Большинство крупных птицефабрик используют большое количество 

различных стимуляторов роста химического происхождения [10]. Это дает 

возможность получить большое количество продукции за достаточно короткий 

промежуток времени при минимальных затратах труда и средств. При этом 

качество получаемого мяса остается на низком уровне [6].  

В этой связи важным моментом повышения мясной продуктивности 

птицы и улучшения его качества, является замена искусственных препаратов на 

биологически активные добавки и пробиотики [3-7].  

Использование в кормлении птицы добавок, даже растительного 

происхождения, обязывает к проведению многосторонней оценки получаемой 

продукции. Так, химические и физиологические методы исследования качества 

продукции дают возможность установить состав входящих в него питательных 

веществ и консистенцию. Но по этим показателям нельзя определить вкусовые 

качества мяса [9]. 

Одним из показателей качества продукции является дегустационная 

оценка, обуславливающая ее пригодность для удовлетворения потребностей 

человека в питательных веществах [11]. 

В связи с этим для изучения влияния биологически активной добавки и 

пробиотика на дегустационную оценку мяса цыплят-бройлеров кросса  «Ross 

308» было исследовано мясо, полученное от убоя 20 голов птицы, получавших 

препараты.  

 



После убоя птицы в 42 дневном возрасте была проведена дегустационная 

оценка мяса подвергнутого тепловой обработке с целью определения влияния 

добавок на вкусовые качества (табл. 1). 

 

Таблица 1 

 Дегустационная оценка мяса цыплят-бройлеров, подвергнутого тепловой обработке  

Группа 

Показатель в баллах 

вкус, запах жесткость сочность общий балл 

контрольная (ХР) 3,2±0,1 3,2 ±0,1 3,4±0,1 9,8±0,2 

ХР + экстракт 

элеутерококка 

по 0,3 мг 

3,8±0,1 3,6±0,1 3,2±0,1 10,6±0,1 

ХР + пробиотик 

«Субтилис» 

по 2 г 

3,4±0,1 3,4±0,1 3,6±0,1 10,4±0,1 

 

При комиссионной дегустационной оценки мяса цыплят-бройлеров 

опытных групп получавших с кормом экстракт элеутерококка и пробиотик  

«Субтилис» и контрольной группой выявлено, что данные препараты 

оказывают положительное влияние на вкус, запах, жесткость и сочность мяса.  

Максимальный общий балл был получен у группы птицы в состав 

кормосмеси которой входил экстракт элеутерококка в дозе 0,3 мл на голову в 

сутки, общий балл в этой группе был выше на 0,8 (Р<0,95) по сравнению с 

контролем. Использование пробиотика «Субтилис» показало, что данный 

препарат также оказывают благоприятное воздействие на дегустационную 

оценку мяса бройлеров опытной группы. 

Так, скармливание экстракта элеутерококка по 0,3 мл на голову в сутки 

привело к улучшению таких показателей, как вкус, запах и жесткость, но при 

этом по сочности контрольное мясо было лучше. Включение в состав 

кормосмеси пробиотика «Субтилис» по 2 г на голову в сутки, показало, что 

качество мяса опытной группы незначительно снизилось, по сравнению с 

контролем. Однако использования пробиотика «Субтилис» в дозе 2 г привело к 



улучшению вкуса, запаха, жесткости и сочности мяса опытного образца по 

сравнению с контролем, общий балл опытного образца был выше контрольного 

на 0,2 (Р<0,95).  

Таким образом, применение биологически активной добавки - 

элеутерококка, а также пробиотика «Субтилис» оказывает положительное 

влияние на качественные показатели мяса цыплят-бройлеров кросса «Ross 

308». Наиболее эффективное влияние оказал экстракт элеутерококка. 

Применение пробиотика «Субтилис» так же показало положительное влияние 

на качество мяса, но менее значительное, по сравнению с включением в 

кормосмесь биологически активной добавки. 
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