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УДК 626.592:636.087.8

ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ, ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА 
И БИОЛОГИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ МЫШЕЧНОЙ И ЖИРОВОЙ 

ТКАНЕЙ ИНДЕЕК ПРИ ИСПОЛЬЗОВАНИИ БИОГЕННЫХ 
СТИМУЛЯТОРОВ
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Изучена эффективность действия биогенных стимуляторов, изготовленных на основе личинок 
трутневого расплода пчел «СИТР» и взрослых особей трутней «СТ», на химический состав, физико-
химические, товарно-технологические свойства, пищевую и биологическую ценность мышечной и 
жировой тканей молодняка индеек. Индюшатам I контрольной группы проводили инъекции физио-
логического раствора, а II и III опытных групп соответственно вводили биогенные стимуляторы 
«СИТР» и «СТ». Установлено, что в средней пробе мышечной ткани индеек II и III опытных групп 
содержалось меньше воды и больше сухого вещества и белка. Биогенные стимуляторы способство-
вали синтезу мышечной ткани у индеек II и III опытных групп. В мышечной ткани индеек, стимули-
руемых биогенными препаратами, содержалось больше триптофана на 1,63 и 0,84 мг% и на 0,92 и 
0,54 мг% меньше оксипролина, чем у сверстников контрольной группы. Белково-качественный по-
казатель мышечной ткани оказался выше у индеек II и III опытных групп на 3,08 и 1,72 %, чем в 
контроле. Первое место по суммарной оценке качества мяса и бульона заняли индейки II опытной 
группы, второе место индейки III опытной группы. Их превосходство над контрольной группой со-
ставило соответственно 0,151 и 0,109 балла. Жировая ткань индеек всех подопытных групп имеет 
хорошее качество и высокие показатели усвояемости. Она содержит в своем составе большое коли-
чество полиненасыщенных жирных кислот, что говорит о ее высокой биологической ценности. 

Введение. Мясо птицы является одним из 
самых любимых видов мяса. Оно вкусно и соот-
ветствует современным требованиям к сбалан-
сированному питанию. Кроме того, оно быстро 
и легко приготавливается, является здоровым и 
безопасным продуктом с высоким содержанием 
полезных веществ [11].

Индейководство – один из важных источни-
ков увеличения производства высококачествен-
ного птичьего мяса. Индейки занимают особое 
место среди мясных видов сельскохозяйствен-
ной птицы. По хозяйственно-полезным при-
знакам  и конституционально-биологическим 
особенностям они являются перспективным 
видом мясной птицы. Индейки имеют высокую 
мясную продуктивность и плодовитость, отли-
чаются высоким выходом съедобных частей на 
единицу живой массы, их мясо обладает диети-
ческими и лечебными свойствами [9, 10].

Большую роль в питании людей играет качес-
твенное мясо, оно быстрее и легче усваивается 
организмом [2]. Под качеством мяса понимают 
большую совокупность свойств и признаков, та-
ких как химический состав, физико-химические, 
товарно-технологические свойства, пищевая и 

биологическая ценность и др. Для правильной 
характеристики качества мяса нельзя ограни-
чиваться лишь количественным определением в 
них содержания белков, жиров и углеводов, необ-
ходимо установить их качество. Особое значение 
имеет степень усвоения белкового компонента. 
Характеристика качества белкового компонента, 
связанная со степенью сбалансированности его 
аминокислотного состава, называется биологи-
ческой ценностью [3].

Качество мяса индеек, его пищевая цен-
ность и некоторые органолептические пока-
затели тесно связаны и зависят от таких фак-
торов, как порода, возраст, пол, упитанность, 
качество кормления, условия содержания, тех-
нологии убоя, охлаждения, хранения, а также 
анатомическое происхождение мяса [5, 6].

Цель данной работы – изучение эффек-
тивности действия биогенных стимуляторов, 
изготовленных на основе личинок трутнево-
го расплода пчел «СИТР» и взрослых особей 
трутней «СТ», на химический состав, физико-
химические, товарно-технологические свойс-
тва, пищевую и биологическую ценность мы-
шечной и жировой ткани молодняка индеек.



6464

А
ГР

А
РН

Ы
Й

 Н
А

У
ЧН

Ы
Й

 Ж
У

РН
А

Л
А

ГР
А

РН
Ы

Й
 Н

А
У

ЧН
Ы

Й
 Ж

У
РН

А
Л

7
2019

Методика исследований. Научно-про-
изводственный опыт проводили на ферме 
ИП К(Ф)Х «Индейка Кавказа» Георгиевско-
го района Ставропольского края в 2017 г. Для 
этого отобрали 90 голов суточных индюшат 
кросса Виктория, которых разделили по при-
нципу аналогов на три группы по 30 голов в 
каждой.

Индюшатам I контрольной группы прово-
дили инъекции физиологического раствора, 
а II и III опытных групп – вводили биогенные 
стимуляторы «СИТР» [8] и «СТ» [7] (табл. 1).

С суточного до 91-го дня жизни молодняк 
индеек выращивали без разделения по полу. В 
13-недельном возрасте молодняк разделили по 
полу и в дальнейшем выращивали раздельно. 
Индеек всех половых и возрастных групп кор-
мили комбинированным кормом, приготов-
ленным по рекомендациям ВНИТИП и ФГУП 
ППЗ «Северо-Кавказская зональная опытная 
станция по птицеводству».

Для изучения мясной продуктивнос-
ти провели убой всех опытных индеек в 
140-дневном возрасте. Оценку качества тушек 
индюшат проводили в соответствии с требо-
ваниями государственного стандарта ГОСТ 
Р53458–2009 – «Мясо индеек (тушки и их час-
ти)». При анатомической разделке от 4 тушек 
(2 самки и 2 самца) каждой группы брали об-
разцы белого (грудной малый мускул) и крас-
ного (икроножный мускул) мяса для изучения 
качественных характеристик мышечной ткани.

Содержание влаги в мышечной и жировой 
тканях определяли по ГОСТ Р 51479–99; жира – 
по ГОСТ 23042; белка – по ГОСТ 25011. Содер-
жание незаменимой аминокислоты триптофана 
в мышечной ткани определяли методом Спайза и 
Чембирза в модификации Г. Геллера, а оксипро-
лина – по ГОСТ Р 50207–92 [1]. Физико-хими-
ческие свойства внутреннего жира индеек изуча-
ли по общепринятым методикам.

Для дегустационной оценки брали образ-
цы мяса из одного и того же участка грудной 
мышцы от четырех тушек индеек каждой груп-
пы (2 тушки самок и 2 тушки самцов) массой 
1 кг каждый. Дегустацию проводили по ме-
тодике ВНИИМП по 9-балльной шкале. По-
лученные результаты обрабатывали методом 
вариационной статистики [4].

Результаты исследований. Изучение хи-
мического состава мышечной ткани индеек по-
казало на различия между группами (табл. 2). 
В средней пробе мышечной ткани индеек II и III 
опытных групп содержалось меньше воды и боль-
ше сухого вещества и белка. Они превосходили 
аналогов контрольной группы по содержанию 
сухого вещества на 1,48 и 1,07абс.% (В>0,95). 

Важнейшее значение для человека имеют 
белковые вещества, входящие в мышечную 
ткань. Биологическая ценность белка связа-
на с тем, что он служит исходным материалом 
для построения организмом различных тканей, 
ферментов, гормонов. Нами установлено, что 
биогенные стимуляторы «СИТР» и «СТ» спо-
собствовали синтезу мышечной ткани у индеек 
II и III опытных групп, в которой содержалось 
на 1,79 (В>0,999) и 1,31 (В>0,99) абс.% больше 
белка, чем в контрольной группе. 

Необходимо отметить определенные раз-
личия в содержании жира в мышечной ткани, 
которого было меньше у индеек II и III опыт-
ных групп на 0,32 и 0,23 абс.%, чем у сверстни-
ков I группы. Однако различия статистически 
недостоверны. Мышечная ткань индеек II и III 
опытных групп имеет лучшие по сравнению 
с контролем соотношения: протеин/сухое ве-
щество; протеин/жир; вода/протеин; вода/
жир. Таким образом, в мышечной ткани инде-
ек, стимулируемых биогенными препаратами, 
содержится больше сухого вещества, белка и 
меньше жира. Это указывает на повышение 
качества получаемого мяса.

Таблица 1

Схема научно-производственного опыта (n = 30)

Группа
Наименование 

препарата
Доза инъекции

препарата на 50 г живой массы, мл
Кратность введения препарата

I контрольная Физраствор 0,1 Трехкратно в 1, 7, 14-й дни жизни

II опытная «СИТР» 0,1 Трехкратно в 1, 7, 14-й дни жизни

III опытная «СТ» 0,1 Трехкратно в 1, 7, 14-й дни жизни
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Структурными элементами белковой моле-
кулы являются аминокислоты. Аминокислот-
ный состав белков мышечной ткани не является 
постоянным и связан с рядом факторов: полом, 
возрастом, степенью упитанности, кормлением. 
Биологическая полноценность мяса обусловли-
вается его аминокислотным составом. 

В настоящее время принято оценивать бел-
ки мяса по соотношению в нем двух аминокис-
лот – триптофана и оксипролина.Триптофан 
имеется только в полноценных белках и не 
содержится в белках соединительной ткани; 
оксипролин встречается лишь в соединитель-
нотканных белках мяса. Чем выше соотно-
шение триптофан/оксипролин, тем больше 

Таблица 3

Биологическая ценность грудных мышц индеек (n = 4)

Показатель

Группа

I II III

Триптофан, мг% 309,57±4,15 311,20±6,36 310,41±2,20

Оксипролин, мг% 38,10±0,49 37,18±0,30 37,56±0,24

Белково-качественный показатель 8,12±0,14 8,37±0,14 8,26±0,10

полноценных белков в мясе и выше его биоло-
гическая ценность.

Биометрическая обработка результатов 
аминокислотного состава грудной мышцы по-
казала на отсутствие статистически достовер-
ных различий между группами. Однако следует 
отметить, что в мышечной ткани индеек, сти-
мулируемых биогенными препаратами (II и III 
группы), содержалось больше триптофана на 
1,63 и 0,84 мг %, чем у сверстников контроль-
ной группы (табл. 3).

По количеству оксипролина в мышечной тка-
ни индейки II и III опытных групп уступали I кон-
трольной группе на 0,92 и 0,54 мг %. В результа-

Таблица 2

Химический состав средней пробы мышечной ткани индеек, % (n = 4)

Показатель
Группа

I II III

 Общая влага 72,48±0,22 71,00±0,47 71,41±0,26

Сухое вещество 27,52±0,22 29,00±0,47 28,59±0,26

Сырой протеин 22,07±0,13 23,86±0,17 23,38±0,24

Сырой жир 4,46±0,11 4,14±0,32 4,23±0,08

Зола 0,99±0,011 1,00±0,009 0,98±0,005

Соотношение:
   протеин/сухое вещество 0,749 0,787 0,766

   протеин/ жир 3,416 3,886 3,753

   вода/протеин 3,197 2,895 2,972

   вода/жир 10,921 11,249 11,152
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Таблица 4

Результаты дегустации качества мяса и бульона индеек (n = 4)

те белково-качественный показатель мышечной 
ткани оказался выше у индеек II и III опытных 
групп на 3,08 и 1,72 %, чем в контроле.

Результаты исследований показали, что мы-
шечная ткань индеек, стимулируемых биоген-
ными препаратами «СИТР» и «СТ», обладает 
высокой биологической ценностью и прослежи-
вается тенденция к улучшению качества мяса.

Вкусовые качества мясной продукции мож-
но объективно оценить только методом дегус-
тации. Проведенная органолептическая оценка 
показала, что мясо и бульон индеек всех групп 
обладают очень хорошим качеством (табл. 4). 
Использование биогенных стимуляторов при 
выращивании индеек повлияло на улучшение 
органолептических показателей мяса и бульона.

Мясо индеек II и III опытных групп превос-
ходило контроль по внешнему виду на 0,16 и 0,12 
балла, аромату – на 0,18 и 0,25 балла, вкусу – на 
0,24 и 0,16 балла, консистенции – на 0,12 и 0,02 
балла, сочности – на 0,37 и 0,30 балла. Однако 
отмеченные различия статистически недосто-
верны.

Общая оценка качества мяса была выше у 
индеек II и III опытных групп на 0,214 и 0,170 
балла, чем у индеек I контрольной группы. 
Ранговая оценка качества показала, что первое 

место принадлежит II группе, второе место – 
III группе и третье место – I группе. Подобная 
картина наблюдалась и по качеству бульона. 

Бульон из мяса птицы II группы превосхо-
дил аналогичный контрольный показатель по 
внешнему виду на 0,09 балла, аромату – на 0,05 
балла, вкусу – на 0,14 балла, наваристости – на 
0,10 балла. Бульон из мяса индейки III опыт-
ной группы превосходил I контрольную груп-
пу по внешнему виду на 0,19 балла, вкусу – на 
0,10 балла и уступал по аромату  на 0,05 балла 
и наваристости – на 0,05 балла. Общая оцен-
ка качества бульона у индеек II и III опытных 
групп была выше контроля соответственно на 
0,095 и 0,048 балла.

Первое место по суммарной оценке качест-
ва мяса и бульона заняли индейки II опытной 
группы, второе место – III опытной группы. 
Их превосходство над контрольной группой 
составило соответственно 0,151 и 0,109 балла. 
Таким образом, мясо индеек всех групп обла-
дает очень хорошим качеством. У индеек, вы-
ращенных с использованием биогенных сти-
муляторов «СИТР» и «СТ», прослеживается 
тенденция на улучшение качества мяса.

Жировая ткань представляет собой разно-
видность рыхлой соединительной ткани, клетки 

Показатель

Группа

I II III

балл ранг балл ранг балл ранг

М ясо

Внешний вид 8,30±0,05 3 8,46±0,09 1 8,42±0,06 2

Аромат 8,45±0,08 3 8,63±0,03 2 8,70±0,09 1

Вкус 8,50±0,07 3 8,74±0,05 1 8,66±0,04 2

Консистенция (нежность, жест-
кость)

8,28±0,04
3

8,40±0,07 1 8,30±0,08 2

Сочность 8,00±0,08 3 8,37±0,06 1 8,30±0,08 2

Общая оценка качества мяса 8,306 3,00 8,520 1,20 8,476 1,80

Бул ь он

Внешний вид 8,11±0,05 3 8,20±0,06 2 8,30±0,07 1

Аромат 8,15±0,07 2 8,20±0,06 1 8,10±0,06 3

Вкус 8,30±0,04 3 8,44±0,05 1 8,40±0,07 2

Наваристость 8,15±0,08 2 8,25±0,10 1 8,10±0,05 3

Общая оценка качества бульона 8,177 2,50 8,272 1,25 8,225 2,25

Итого 8,241 2,75 8,396 1,22 8,350 2,02
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которой до 90 % заполнены нейтральным жи-
ром. В нее входят также другие липиды (2–7 %), 
белки (0,34–7,2 %), ферменты, витамины и ми-
неральные вещества. 

Биологическая ценность жиров заключается 
в том, что они являются носителями больших за-
пасов энергии. Жиры также необходимы для вса-
сывания в кишечнике жирорастворимых витами-
нов. Кроме того, они содержат ряд высоконена-
сыщенных жирных кислот, которые не синтези-
руются в организме в достаточном количестве: 
линолевая, линоленовая, арахидоновая. Они 
участвуют в регуляции обмена холестерина и ви-
таминов, повышают защитные свойства организ-
ма. Жир птицы по характеристикам питательной 
ценности близок к сливочному маслу.

Для определения качества жировой ткани 
индеек мы провели исследования ее химичес-
кого состава и физико-химических показате-
лей (табл. 5). Полученные результаты пока-
зали, что различия по химическому составу 
и физико-химическим свойствам жировой 
ткани между подопытными группами были 
незначительными и статистически недос-
товерными. Однако следует отметить, что в 
жировой ткани индеек II и III опытных групп 
содержалось больше на 0,56 и 0,35 абс.% су-
хого вещества и меньше соответственно воды 
по сравнению с контролем. Содержание про-
теина в жировой ткани индеек подопытных 
групп находилось примерно на одном уровне 
от 1,75 до 1,84 %.

Главной составной частью жировой ткани 
является жир. Количество его в жировой тка-
ни индеек II и III опытных групп было боль-
ше на 0,65 и 0,34 абс.%, чем в I контрольной 

группе. Низкая температура плавления жира 
является показателем содержания в нем не-
насыщенных жирных кислот. У индеек II и III 
опытных групп температура плавления жира 
была ниже, чем у сверстников контрольной 
группы, на 0,21 и 0,14 °C, что говорит о хоро-
шем качестве жировой ткани.

Йодное число является важным показателем, 
характеризующим качество жировой ткани, так 
как показывает степень насыщенности жирных 
кислот, входящих в состав жира. Йодное число 
у индеек II и III опытных групп было больше на 
0,17 и 0,07 %, чем в контрольной группе. 

Таким образом, жировая ткань индеек всех 
подопытных групп имеет хорошее качество и 
высокие показатели  усвояемости. Она содер-
жит в своем составе большое количество поли-
ненасыщенных жирных кислот, что говорит о 
ее высокой биологической ценности. 

Заключение. У индеек, выращенных с ис-
пользованием биогенных стимуляторов «СИТР» 
и «СТ», прослеживается тенденция улучшения 
качества мяса. В мышечной ткани индеек, сти-
мулируемых биогенными препаратами, содер-
жится больше сухого вещества, белка и меньше 
жира, а мясо отличается высокой биологической 
ценностью и вкусовыми качествами.

Использование биогенных стимуляторов 
улучшает качество и биологическую ценность 
жировой ткани индеек, что подтверждают бо-
лее высокое содержание сухого вещества, повы-
шенное йодное число и меньшая температура 
плавления. Она имеет в своем составе большое 
количество полиненасыщенных жирных кис-
лот, что говорит о ее высокой биологической 
ценности. 

Таблица 5

Химический состав и физико-химические свойства жировой ткани индеек (n = 4)

Показатель
Группа

I II III

Общая влага, % 8,83±0,47 8,27±0,54 8,48±0,41

Сухое вещество, % 91,17±0,47 91,73±0,54 91,52±0,41

Сырой протеин, % 1,83±0,10 1,75±0,06 1,84±0,05

Сырой жир, % 89,12 ±0,52 89,77±0,53 89,46±0,37

Зола, % 0,22±0,01 0,21±0,00 0,22±0,01

Температура плавления, 0C 31,88±0,65 31,67±0,73 31,74±0,62

Йодное число 78,28±1,44 78,41±1,12 78,35±1,04
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The effectiveness of the biogenic stimulants action 
based on the larvae of the SITR bees drone brood and 
adult individuals of the ST drones on the chemical com-
position, physical and chemical, commodity technological 
properties, nutritional and biological value of the muscle 
and fatty tissues in young turkeys is studied. The turkey-
poults of the 1st group received injections of a physio-
logical salt solution, and the 2nd and 3rd experimental 
groups, respectively, of the SITR and ST biological stimu-
lants, three times at the age of 1, 7 and 14 days at a dose 
of 0.1 ml per 50 g of live weight. It was established that 

in the middle sample of the muscle tissue in turkeys of the 
2nd and 3rd experimental groups there were less water 
and more dry matter and protein. Biogenic stimulants 
contributed to the synthesis of muscle tissue in turkeys of 
the 2nd and 3rd experimental groups, in which contained 
1.79 (B>0.999) and 1.31 (B>0.99) absolute % more 
protein and 0.32 and 0.23 absolute % less fat than in the 
control group. In the muscle tissue of turkeys stimulated 
with biogenic preparations, there were more tryptophan 
by 1.63 and 0.84 mg% and by 0.92 and 0.54 mg% less 
hydroxyproline than in turkeys at the same age of the 
control group. The protein-quality index of muscle tissue 
was higher in turkeys of the 2nd and 3rd experimental 
groups by 3.08 and 1.72% than in the control. The first 
place in the overall assessment of meat and broth qual-
ity was taken by the turkeys from the 2nd experimental 
group; the second place was taken by the turkeys of the 
third experimental group. Their superiority over the 
control group was 0.151 and 0.109 points, respectively. 
The fatty tissue of turkeys in all experimental groups has 
good quality and high digestibility indices. It has in its 
composition a large amount of polyunsaturated fatty ac-
ids; this indicates its high biological value.

CHEMICAL COMPOSITION, PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES AND BIOLOGICAL VALUE 
OF TURKEY MUSCLE AND ADIPOSE TISSUES USING BIOGENIC STIMULANTS
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