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Аннотация. Птицеводство − наиболее динамичная и наукоемкая отрасль агропромышленного 

комплекса, обеспечивающая продовольственную безопасность страны. В кормах часто встречаются 

микотоксины, которые оказывают токсическое действие на живой организм птицы, поступая в 

продукцию птицеводства, а также представляют опасность для здоровья населения. Цель данной 

работы − определить влияние использования в кормлении птиц цеолита и зерна обработанного 

сверхвысокочастотными излучениями, на органолептические показатели мяса цыплят-бройлеров и 

провести дегустационную оценку качества мяса и бульона. Материалы и методы. Исследования 

влияния сверхвысокочастотной обработки слаботоксичного зерна ячменя в сочетании с цеолитом и 

отдельно наравне с основным рационом на органолептические свойства получаемого мяса цыплят-

бройлеров проводились на птицах 40-дневного возраста кросса «Cobb». Было сформировано 4 группы 

цыплят-бройлеров по 60 голов в каждой группе. В конце опыта был проведен контрольный убой 

подопытной птицы. Убой птицы проводили после 8-часовой предубойной выдержки, а также при 

доступе поения без ограничения по общепринятой методике. Затем тушки птиц подверглись 

созреванию при температуре +4 ºС в течение 12 часов. Результаты исследования. Основа реализации 

продукции животноводства, в том числе продукции птицеводства, с точки зрения потребителя, зависит 

от ее вкусовых качеств, которые определяются путем дегустации, поэтому нами была проведена 

дегустационная оценка бульона и вареного мяса, приготовленного из мяса цыплят-бройлеров 

экспериментальной группы. Заключение. На основании полученных данных проведенной 

дегустационной оценки мяса и бульона цыплят-бройлеров можно сделать вывод, что СВЧ-обработка 

зерна, используемого отдельно и при сочетании с цеолитом, не оказывают отрицательного воздействия 

на органолептические свойства мяса и бульона цыплят-бройлеров. 

Ключевые слова: дегустация, органолептические показатели, мясо птицы, мясной бульон, 

качественный показатель, птицеводство 
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TASTING ASSESSMENT OF BROILER CHICKEN MEAT WHEN USING ZEOLITE  
AND GRAIN PROCESSED WITH SUPER-HIGH-FREQUENCY RADIATION IN BIRD FEEDING 

A. N. Zhubantayeva, E. K. Papunidi, L. F. Yakupova 

Kazan State Academy of Veterinary Medicine named after N. E. Bauman, Kazan, Russian Federation 

Abstract. Introduction. Poultry farming is the most dynamic and knowledge intensive branch of the agro-

industrial complex, ensuring the country's food security. Mycotoxins are often found in feed and have a toxic 

effect on the living organism of poultry, entering poultry products they also pose a danger to public health.  

The purpose of this research is to determine the effect of zeolite and grain processed with super-high–frequency 

radiation on the organoleptic parameters of broiler chicken meat when used in bird feeding and to conduct a 

tasting assessment of the quality of meat and broth. Materials and methods. Studies of the effect of super-high-

frequency processing of low-toxic barley grain in combination with zeolite and separately, along with the main 

diet, on the organoleptic properties of the resulting broiler chicken meat were carried out on 40-day-old birds of 

the Cobb cross, 4 groups of broiler chickens with 60 heads in each group were formed. At the end of the 

experiment, a control slaughter of the experimental bird was carried out. The slaughter of poultry was carried out 

after an 8-hour pre-slaughter exposure, as well as with access to drinking without restriction according to the 

generally accepted method. Then the carcasses of the birds were subjected to maturation at a temperature of + 4 °C 

for 12 hours. Research results, discussion. The basis for the sale of livestock products, including poultry 

products, from the consumer's point of view, depends on the taste qualities of the products, which are determined 

by tasting, so we conducted a tasting assessment of broth and boiled meat prepared from the meat of broiler 

chickens of the experimental group. Conclusion. Based on the data obtained from the tasting assessment of 

broiler chicken meat and broth, it can be concluded that microwave processing of grain used separately and in 

combination with zeolite does not adversely affect the organoleptic properties of broiler chicken meat and broth. 
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Птицеводство является одной из наиболее 

рентабельных отраслей животноводства, зани-

мающей лидирующие позиции в обеспечении 

населения диетическими продуктами питания. 

Мясо цыплят-бройлеров хорошо усваивается ор-

ганизмом, содержит все необходимые вещества 

для полноценного питания человека и служит 

источником необходимых питательных веществ, 

представленных в оптимальном количественном 

и качественном соотношении [1; 4]. 

Одним из основных направлений развития пти-

цеводства является повышение эффективности 

производства птицы и качества продукции. 

В условиях высокой интенсивности производ-

ства на птицефабриках сельскохозяйственная 

птица может подвергаться воздействию различ-

ных экологических патогенов. Одним из таких 

факторов является контаминация корма плесеня-

ми родов Fusarium, Aspergillus и др. в результате 

происходит поражение птицы их вторичными 

метаболитами-микотоксинами [6; 9]. 

Микотоксины часто встречаются в кормах и 

оказывают токсическое действие, что пагубно 

влияет на живой организм сельскохозяйственной 

птицы [3]. В дальнейшем, поступая в продукцию 

птицеводства, микотоксины способны представ-

лять серьезную опасность для здоровья населе-

ния [7; 10]. Главным решением данной проблемы 

является повышение иммунобиологического ста-

туса птицы за счет применения метода энтеро-

сорбции [11]. 

Качество мяса птицы является одним из важ-

нейших показателей потребительского интереса. 

Органолептическая оценка мяса − важная со-

ставляющая в определении его качества, и часто 

результаты органолептической оценки являются 

решающими и окончательными при определении 

качества мяса [8]. 
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Успех реализации продукции животного проис-

хождения, в том числе мяса птицы, с точки зрения 

потребителя, во многом зависит от вкусовых ха-

рактеристик, которые выявляются при дегустации 

[1], поэтому нами была проведена дегустационная 

оценка бульона и мяса, приготовленных из мяса 

бройлеров экспериментальных групп [5]. 

 

Цель данной работы − определить влияние 

использования в кормлении птиц цеолита и зер-

на, обработанного сверхвысокочастотным излу-

чением, пораженного микотоксинами, на вете-

ринарно-санитарную оценку мяса цыплят-

бройлеров, а также провести дегустационные 

испытания качества их мяса и бульона. 

 

Материал и методы исследований 

Объектом для исследования послужило мясо, 

полученное после убоя птиц экспериментальной 

группы, продолжительность выращивания соста-

вила 30 дней. 

Ветеринарно-санитарную экспертизу мяса 

цыплят-бройлеров проводили на кафедре Вете-

ринарно-санитарной экспертизы ФГБОУ ВО 

«Казанская государственная академия ветери-

нарной медицины имени Н. Э. Баумана». 

Исследования по изучению влияния сверхвысо-

кочастотной обработки слаботоксичного зерна яч-

меня в сочетании с цеолитом и отдельно, наравне с 

основным рационом, на органолептические свой-

ства получаемого мяса цыплят-бройлеров прово-

дились на птицах 40-дневного возраста. Было 

сформировано 4 группы цыплят-бройлеров кросса 

«Cobb» по 60 голов в каждой группе. 

Птицы первой группы получали основной ра-

цион (ОР), состоящий из специального комби-

корма согласно суточной норме потребления, и 

отруби ячменя в количестве 20 % от суточной 

нормы комбикорма. Птицы второй группы полу-

чали ОР+20 % отрубей ячменя, подвергнутого 

СВЧ-обработке. Птицы третьей группы получали 

ОР+20 % отрубей ячменя, подвергнутого СВЧ-

обработке +3 % цеолита. Птицы четвертой груп-

пы получали ОР+20 % отрубей ячменя +3 % цео-

лита. В период проведения исследования условия 

содержания и кормления птиц контрольной и 

опытных групп были одинаковыми. 

По окончании опыта был проведен контроль-

ный убой подопытной птицы. Убой птицы про-

водили после 8-часовой предубойной выдержки, 

а также при доступе поения без ограничения по 

общепринятой методике. Затем тушки птиц под-

верглись созреванию при температуре +4 ºС в 

течение 12 часов. 

Дегустационные испытания проводили соглас-

но ГОСТ 9959-2015 «Мясо и мясные продукты. 

Общие условия проведения органолептической 

оценки»
1
. Дегустационная оценка проводилась 

комиссией в количестве пяти экспертов. 

При оценке качества мяса птицы использовали 

9-балльную шкалу, которая представлена в дегуста-

ционных картах. В соответствии с общими прави-

лами дегустации органолептические свойства варе-

ного мяса оценивали по следующим показателям: 

внешний вид, запах, вкус, нежность, сочность. Де-

густационные испытания включали оценку каче-

ства бульона по следующим характеристикам: 

внешний вид, аромат, вкус, насыщенность. 

Статистическую обработку полученных ре-

зультатов проводили с применением стандартных 

программ Microsoft Excel XP. 

 

Результаты исследований 

При послеубойном ветеринарно-санитарном 

осмотре тушек птиц контрольной и опытной групп 

отмечено, что они хорошо обескровлены, чистые, 

без остатков перьев и пуха, поверхность тушек су-

хая, цвет бледно-желтоватый с розоватым оттен-

ком; бледно-розовый подкожный жир; консистен-

ция мяса эластичная, запах специфический − 

свойственный свежему мясу птицы. 

Кулинарную обработку мяса цыплят-бройлеров 

проводили путем погружения целых тушек в хо-

лодную воду в соотношении 3:1, доводили до ки-

пения и варили на слабом огне до готовности. 

При этом измеряли температуру толщины 

мышц, которая достигала 75±5 ºС. Примерно за 

30 минут до готовности добавили 1 %-ую пова-

ренную соль к массе мяса. 

При пробе варки полученный бульон − про-

зрачный, ароматный с крупными жировыми кап-

лями; вкус бульона во всех исследуемых группах 

отвечал показателям доброкачественного про-

дукта и был без посторонних запахов. 

После полной кулинарной подготовки тушки 

цыплят-бройлеров охлаждали до 35±5 °С, затем 

подавали на дегустацию. 

Бульон для исследования разливали в стек-

лянные стаканы в объеме не менее 50 мл. 
———— 

1 ГОСТ 9959-2015 Мясо и мясные продукты. Общие 

условия проведения органолептической оценки. М. : Стан-

дартинформ, 2018. 6 с. 
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По результатам органолептической оценки 

тушек цыплят-бройлеров контрольной и опыт-

ных групп все показатели характерны для све-

жего мяса. 

По данным комиссионной дегустационной 

оценки образцы мяса и бульона получили  

от 6,4 до 8,8 балла, что представлено в табли-

цах 1, 2. 
Таблица 1 / Table 1 

Оценка качества вареного мяса птицы, баллы / Quality assessment of boiled poultry meat, scores 

Показатель /  

Indicator 

Контрольная группа / 

Control group 

Опытные группы /  

Experimental groups 

1 2 3 4 

Мясо грудных мышц / Pectoral muscles meat 

Внешний вид  7,4±0,05 7,8±0,08 8,2±0,08 7,6±0,05 

Запах (аромат) 6,8±0,1 7,2±0,16 7,4±0,05 6,8±0,04 

Вкус 6,6±0,2 7,0±0,07 8,4±0,08 7,4±0,05 

Консистенция 

(нежность, жесткость) 
6,4±0,19 7,4±0,13 8,6±0,05 7,0±0,1 

Сочность 6,8±0,08 7,0±0 8,4±0,08 6,8±0,08 

Общий балл 6,8 7,3 8,2 7,1 

Мясо бедренных мышц / Thigh muscle meat 

Внешний вид 7,8±0,08 8,0±0,1 8,4±0,08 8,2±0,08 

Запах (аромат) 7,2±0,04 7,4±0,13 7,8±0,04 7,2±0,14 

Вкус  6,8±0,08 7,4±0,08 7,8±0,13 7,6±0,1 

Консистенция 

(нежность, жесткость) 
7,4±0,05 7,4±0,08 8,4±0,05 7,4±0,13 

Сочность 6,8±0,13 7,4±0,08 8,0±0,07 7,6±0,08 

Общий балл  7,2 7,5 8,1 7,6 

 

Из данных таблицы 1 видно, что мясо цып-

лят, в рацион которых был включен цеолит и 

зерно ячменя, подвергнутое СВЧ-обработке, по-

раженного микотоксинами, превосходило кон-

трольную группу по следующим показателям: 

внешний вид на − 8,4 %, аромат – на 7,8 %, 

вкус – на 17,1 %, консистенция – на 18,7 %, соч-

ность – на 17 %. 

Более того, мясо грудных мышц цыплят-

бройлеров второй группы подопытных птиц пре-

восходило мясо птиц первой группы по таким 

показателям, как аромат, вкус, наваристость. 

Данные показатели были выше, чем в первой 

группе на 8,5, 5,5 и 5,7 балла. Одинаковые пока-

затели при сравнительном анализе отмечены по 

внешнему виду мяса грудных мышц цыплят-

бройлеров. 

Исходя из вышеприведенных данных ком-

плексной органолептической оценки образцов 

мяса цыплят-бройлеров, можно отметить, что 

мясо цыплят опытных групп в среднем получило 

оценку 7,6 балла, в то время как в контрольной 

группе − 7,0 баллов. 

Результаты дегустационной оценки мяса бед-

ренных мышц подопытных птиц показали, что 

значения в баллах таких показателей, как внеш-

ний вид, вкус, аромат, сочность мяса, у второй 

опытной группы птиц выше, чем в первой, на 

2,5, 8,1, 2,7, 8,1 балла соответственно. Одинако-

вые показатели были по консистенции мяса. 

Таблица 2 / Table 2 

Оценка качества бульона, баллы / Quality assessment of broth, scores 

Показатель /  

Indicator 

Контрольная группа / 

Control group 

Опытные группы /  

Experimental groups 

1 2 3 4 

Мясо грудных мышц / Pectoral muscles meat 

Внешний вид  7,6±0,11 7,6±0,05 8,0±0,07 7,8±0,13 

Запах (аромат) 6,4±0,2 7,0±0,12 7,8±0,13 6,4±0,2 
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Окончание табл. 2 

1 2 3 4 5 

Вкус 6,8±0,14 7,2±0,08 7,8±0,1 6,8±0,1 

Наваристость 6,6±0,13 7,0±0,1 7,2±0,08 7,0±0,07 

Общий балл  6,9 7,2 7,7 7,0 

Мясо бедренных мышц / Thigh muscle meat 

Внешний вид 7,8±0,1 8,0±0,1 8,2±0,04 7,8±0,1 

Запах (аромат) 6,8±0,2 7,2±0,08 8,0±0,1 8,0±0 

Вкус 7,0±0,07 8,6±0,08 8,8±0,04 8,4±0,05 

Наваристость 7,2±0,04 7,8±0,04 7,8±0,17 7,4±0,08 

Общий балл  7,2 7,9 8,2 7,9 

 

Наиболее выраженные различия между груп-

пами были отмечены по вкусовым качествам бу-

льона. Лучшие вкусовые качества бульона из мя-

са цыплят-бройлеров наблюдались в 3-й группе, 

они превосходили 1-ую, 2-ую и 4-ую группу на 

16,8 %, 4,8 % и 8,4 % соответственно. 

Аналогичная динамика прослеживается при 

оценке мясного бульона: при общей оценке более 

высокие показатели отмечены в опытной группе, 

получавшей зерно ячменя, подвергнутого СВЧ-

обработке, и цеолит. 

Также наилучшие результаты были в опытных 

группах по таким показателям, как наваристость, 

внешний вид и аромат. 

Бульон из мяса цыплят в среднем в опытных 

группах получил 7,7 балла, а в контрольной −  

7,05 балла. 

Результаты дегустационной оценки мяса цып-

лят-бройлеров показали, что рацион кормления, где 

зерно ячменя, подвергнутого СВЧ-обработке, ис-

пользовалось отдельно или в сочетании с цеоли-

том, не оказывает отрицательного влияния на орга-

нолептические свойства мяса цыплят-бройлеров. 

 

Заключение 

Таким образом, наши исследования показали, 

что использование в рационе цыплят-бройлеров 

зерна ячменя, подвергнутого СВЧ-обработке, ис-

пользовавшееся отдельно или в сочетании с цео-

литом, улучшает товароведческие показатели 

тушек. К тому же по дегустационным испытани-

ям мясо цыплят-бройлеров опытной группы пре-

восходило мясо цыплят контрольной группы, что 

дает основание признавать его наиболее удовле-

творяющим рыночный спрос. 
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