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ПОВЫШЕНИЕ КАЧЕСТВА МЯСА ПТИЦЫ 
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Одесская национальная академия пищевых технологий 

г. Одесса, Украина 
 

Промышленное птицеводство – одна из ведущих отраслей сельского хозяйства. 

На сегодняшний день, в Украине основным источником мяса населения является мясо 

птицы, так как по содержанию белка оно не отличается от свинины и говядины, при 

этом менее жирное и на порядок дешевле. 

Из многочисленных сообщений в средствах массовой информации следует, что 

в огромных количествах окорока, бедра и другие части туши птицы имеют низкие 

качественные показатели, что связано с использованием при  выращивании птицы для 

интенсификации еѐ роста гормонов, биостимуляторов и других веществ, отрицательно 

влияющих как на здоровье самой птицы, так и на здоровье потребителя данной 

продукции – человека. Обзор литературы по проблемам повышения качества мяса 

птицы предоставил возможность сделать вывод, что решение этой проблемы не имеют 

достаточной обоснованности с теоретической и практической точки зрения. В условиях 

интенсивного птицеводства сокращение потерь, повышение выхода и качества 

птицеводческой продукции приобретают особое значение. 

Сегодня для стимуляции роста и развития птицы, а также для повышения их 

производительности и улучшения состояния здоровья, специалисты все чаще 

обращаются к использованию природных кормовых добавок в составе корма. 

Увеличение производства птицеводческой продукции будет достигнуто 

решением, прежде всего, ключевой проблемы – обеспечения птицы полноценными, 

сбалансированными комбикормами. Количество и физиологическая ценность кормов 

является одним из основних факторов формирования здоровых млекопитающих 

животных и птиц, а, следовательно, и получения конечной продукции требуемого 

качества.  

Известно, что для оценки качества мяса важно знать его биологическую 

ценность, которая характеризует результат взаимодействия продукта и организма. 

Биологическая ценность зависит от качества белковых компонентов, их переваримости, 

а также сбалансированности аминокислотного состава. Она определяется 

безвредностью, питательностью, биологической активностью, органолептическими 

свойствами продуктов птицеводства. Доказано, что сочность, нежность, вкус и другие 

товарные и технологические свойства зависят от влагосвязывающей способности мяса. 

Поэтому значение этой способности мяса в различном его состоянии и при хранении 

имеет практическое значение. Известно, что функциональные свойства мяса 

формируются на этапе выращивания и кормления. Исходя из этого возникла 

необходимость разработать технологию получения мяса птицы с заданными 

функционально-технологическими характеристиками, что приведет к позитивным 

изменениям ФТС и уменьшению использования влагоудерживающих добавок, и, как 

следствие, предприятие увеличит прибыль и производство качественных и безопасных 

мясных продуктов.Следовательно, существуют проблемы повышения качества мяса 

птицы, которые требуют решения. Так как, удовлетворение потребностей населения в 

высококачественных продуктах питания является важнейшей социальной задачей 

современного общества. 

http://onaft.od.ua/
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