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ВПЛИВ ФЕРМЕНТУ ЦЕЛЮЛАЗИ НА ХІМІЧНИЙ СКЛАД  

ТА БІОЛОГІЧНУ ЦІННІСТЬ М’ЯЗІВ КУРЧАТ-БРОЙЛЕРІВ 

Використання у годівлі курчат-бройлерів ферменту целюлази, отриманого із штаму Aspergillus terreus, який куль-
тивували на поживному середовищі із вмістом 0,5 мг/л органічного комплексу сполуки Купруму, сприяло більшому 

відкладанню протеїну у м’ясі курчат-бройлерів, що важливо з погляду харчових та дієтичних властивостей м’яса пти-

ці, одержаного з використанням біологічно активних речовин. Інтенсивність нарощування біомаси клітин 

Tetraсhуmena pуriformis показало, що біологічна цінність м’яса курчат-бройлерів, яких вирощували на комбікормах із 
умістом ферменту целюлази, була вищою на 3,1 % порівняно із контролем.  
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Постановка проблеми та аналіз останніх досліджень і публікацій. З метою одержання 
екологічно чистої конкурентоспроможної продукції птахівництва науковці і практики дедалі бі-
льше уваги зосереджують на використанні як кормових добавок найрізноманітніших біологічно 

активних речовини, до яких належать екзогенні ферментні препарати. Для потреб тваринництва 
виробляють кормові ензимні препарати, використовуючи при цьому грибкові та бактеріальні 
продуценти [1, 2].  

Гриби посідають особливе місце серед мікроорганізмів як продуценти целюлозолітичних ен-

зимів [3]. Ферментні препарати, отримані з них, є обов’язковим складником комбікормів для 
птиці. Під час згодовування целюлозолітичних ферментних добавок у травному каналі сільсько-

господарських тварин та птиці спостерігається посилення процесів гідролізу поживних речовин, 

що супроводжується підвищенням їх перетравності, відтак, збільшується рівень субстратного і 
енергетичного живлення. Це проявляється підвищенням умісту глікогену та ліпідів у тканинах і 
організмі тварин, збільшенням маси м’язової тканини, значним зниженням витрат кормів, проте-
їну та енергії на виробництво продукції [4].  

Одним із методів виробництва ферменту целюлази є використання культури гриба Aspergillus 

terreus. Сучасні способи отримання целюлаз передбачають вирощування мікроорганізмів-
продуцентів целюлаз на живильному середовищі [5, 6]. Нині за допомогою вдосконалення міне-
рального складу поживного середовища для штаму Aspergillus terreus методом додавання органі-
чно-мінеральної сполуки Купруму отримано ферментні кормові добавки з підвищеною каталіти-

чною активністю порівняно з ензимами, які отримують під час вирощування продуцента в тради-

ційній культуральній рідині. Однак вплив таких целюлаз на якість продукції не вивчався. У нау-

ковій літературі зустрічаються лише поодинокі повідомлення про вплив згодовування целюлозо-

літичних кормових добавок на якість м’яса птиці. 
Метою наших досліджень було вивчення характеру дії ферменту целюлази, одержаної зі 

штаму Aspergillus terreus, який культивували на поживному середовищі з різними джерелами і 
рівнями Купруму в складі комбікормів курчат-бройлерів, на хімічний склад м’язової тканини  та 
біологічну цінність м’язів птиці. 

Матеріал та методика дослідження. В умовах віварію Білоцерківського національного аг-
рарного університету було проведено дослід  на курчатах-бройлерах. Для досліду сформовано 5 

груп (одна контрольна і чотири дослідних) по 100 голів птиці у кожній. Курчат утримували на 
глибокій підстилці. Птиці контрольної групи згодовували комбікорми без додаткового включен-

ня ферментної добавки целюлази; І, ІІ, ІІІ, ІV дослідні групи отримували фермент целюлазу згід-

но зі схемою, наведеною в таблиці 1.  

Для проведення досліджень хімічного складу та біологічної експертизи м’язів з тушок піддос-
лідних курчат-бройлерів відбирали по чотири зразки грудних та стегнових м’язів. У м’ясі птиці 
визначали вологу – висушуванням наважки в сушильній шафі за температури 60–65 °С до сталої 
маси; сирий жир – методом бінарних сумішей; білок – біуретовим методом;  сиру золу – методом 

озолення наважки повітряно-сухої речовини в печі за температури 450–500 °С. Біологічну оцінку 
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м’яса бройлерів, яким згодовували целюлозолітичні ферменти, отримані за різними технологіями, 

проводили за використання культури інфузорій Tetraсhуmena pуriformis штаму WH14  (мікрометод). 
 

Таблиця 1 – Схема науково-господарського досліду  

Група Кількість голів  
у групі 

Досліджуваний фактор 

Контрольна 100 Повнораціонний комбікорм без целюлази (ПР) 

І дослідна 100 
ПР+0,1 г/кг комбікорму целюлази, одержаної без додавання Купруму  
до культуральної рідини 

ІІ дослідна 100 
ПР+0,068 г/кг (100 % за активністю) целюлази, одержаної  
на культуральній рідині з умістом хелату Купруму 

ІІІ дослідна 100 
ПР+0,061 г/кг (90 % за активністю) целюлази, одержаної  
на культуральній рідині з умістом хелату Купруму 

ІV дослідна 100 
ПР+0,054 г/кг (80 % за активністю) целюлази, одержаної  
на культуральній рідині з умістом хелату Купруму 

 

Цифровий матеріал досліджень обробляли біометрично на ПЕОМ за допомогою програмного 

забезпечення MS Excel з використанням вбудованих статистичних функцій. Вірогідність різниці 
між групами оцінювали за критерієм Стьюдента. 

Результати досліджень та їх обговорення. М'ясо курчат-бройлерів характеризується висо-

копоживними та добрими смаковими властивостями. Біологічна повноцінність м'яса птиці обу-

мовлена складом його білка, у ньому всі незамінні амінокислоти містяться в оптимальному спів-
відношенні для засвоєння організмом людини. Хімічний склад м'яса залежить від виду, віку, вго-

дованості птиці та рівня годівлі. У м’язах бройлерів швидко знижується вміст води і збільшуєть-
ся кількість жиру, але на відміну від інших тварин у ньому зростає вміст протеїну. Вміст білків у 

грудних м’язах коливається від 21,9 до 23,7 %, а в стегнових м’язах – від 20,6 до 23,4 %.  

Встановлено, що годівля курчат-бройлерів повнораціонними комбікормами з целюлазою 

впливає на хімічний склад грудних та стегнових м’язів (табл. 2). Зі зростанням вмісту сухої речо-

вини у грудних м’язах підвищується вміст у них органічної речовини, а основна частка органіч-

ної речовини м’яса припадає на протеїн.  
 

Таблиця 2 – Хімічний склад м'язів курчат-бройлерів, %, М±m, n=4 

Показник Група 
контрольна дослідна 

І ІІ ІІІ ІV 

Грудні м’язи 

Загальна волога 71,9±0,39 72,9±0,32 70,6±0,36 70,7±0,29 70,9±0,43 

Суха речовина 28,1±0,21 27,1±0,17 29,4±0,38* 29,3±0,53 29,1±0,36 

Зола 1,2±0,08 1,2±0,09 1,1±0,14 1,2±0,04 1,4±0,11 

Органічна речовина 26,9±0,70 25,9±0,42 28,3±0,71* 28,1±0,49 27,7±0,40 

Протеїн 21,9±0,59 21,6±0,27 23,7±0,67* 23,3±0,76 22,9±0,48 

Жир 1,2±0,13 1,1±0,10* 1,3±0,11 1,2±0,09 1,1±0,08 

БЕР 3,8±0,16 3,2±0,05 3,3±0,14* 3,6±0,15 3,7±0,11 

Стегнові м’язи 

Загальна волога 70,9±0,91 71,2±0,87 69,6±0,88 69,7±0,95 71,7±0,91 

Суха речовина 29,1±0,78 28,8±0,88 30,4±0,70 30,3±0,79 28,3±0,91 

Зола 1,0±0,08 0,99±0,18 1,0±0,13 0,99±0,23 1,1±0,16 

Органічна речовина 28,1±0,69 27,8±0,96 29,4±0,82 29,3±0,94 27,2±0,36 

Протеїн 20,6±0,78 20,9±0,74 23,4±0,51* 22,2±0,64 21,2±1,22 

Жир 6,2±0,32 5,8±0,49 5,1±0,64 5,3±0,19 4,9±0,65 

БЕР 1,3±0,08 1,1±0,15 0,9±0,20 1,8±0,21 1,1±0,12 

         Примітка: * – р≤0,05 порівняно з контрольною групою. 

 

Так, під час згодовування курчатам-бройлерам ІІ дослідної групи целюлази, одержаної зі 
штаму Aspergillus terreus, який вирощували на культуральній рідині з умістом Купруму в органі-
чно-мінеральній формі 0,5 мг/л, спостерігали зростання вмісту у грудних м’язах протеїну та сухої 
речовини на 8,2 і 4,6 % (р≤0,05) відповідно, порівняно з птицею контрольної групи. Виявлено тен-

денцію до підвищення концентрації органічної речовини у грудних м’язах, різниця з контролем ста-
новила 5,2 %. Водночас целюлаза знижувала вміст вуглеводів у птиці ІІ дослідної групі на 13,2 % 

(р≤0,05), вміст жиру у грудних м’язах молодняку птиці дослідних груп був на рівні контролю.  
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Згодовування целюлази курчатам ІІ дослідної групи також супроводжувалося зростанням 

вмісту у стегнових м’язах сухої та органічної речовини на 4,5 і 4,6 % відповідно, порівняно з 
контрольною групою, однак різниця була невірогідною. Зі зростанням вмісту сухої речовини у 

стегнових м’язах підвищувався вміст у них органічної речовини, основна частка якого припадає 
на протеїн. Цей показник був більшим, ніж у контролі, на 13,6 % (р≤0,05). Курчата-бройлери ІІІ 
та ІV дослідних груп за вмістом протеїну у стегнових м’язах перевищували контрольні аналоги 

на 7,8 та 2,9 % відповідно, однак різниця була невірогідною. У стегнових м’язах курчат 
дослідних груп накопичувалося менше жирової тканини  (на 6,4–20,9 %), що значно поліпшує 
якісні показники та біологічну цінність м’яса. Різниця мала характер тенденції. 

Визначення біологічної цінності м’яса курчат-бройлерів проводили із урахуванням швидкості 
розмноження клітин інфузорій Tetraсhуmena pуriformis на поживному середовищі, до якого дода-
вали гомогенізовані проби м’язової тканини птиці. Критерієм у визначенні біологічної цінності 
була кількість клітин культури, що утворились за 72 години культивування на поживному сере-
довищі з умістом м’яса птиці дослідної групи порівняно з кількістю мікроорганізмів, отриманих 

за вирощування їх на поживному середовищі, що містило м’ясо курчат-бройлерів, які споживали 

комбікорм із целюлазою, отриманою за традиційною біотехнологією (контроль) (табл. 3).  
 

Таблиця 3 – Біологічна цінність м’яса курчат-бройлерів, M±m, n=6 

Група Годівля птиці 
Кількість клітин  

в 1 мл середовища,  
x 104 

Біологічна цінність  
відносно контролю, % 

Контрольна 
Основний раціон (ОР) із умістом целюлозолітичного  

ферменту зі штаму Aspergillus terreus 
6,5±0,58 100 

Дослідна 
ОР із умістом целюлази, отриманої із грибів, які  
вирощували на культуральній рідині із концентрацією  

0,5 мг/л органічного комплексу Купруму 

6,7±0,49 103,1 

 
Під час проведення досліджень встановлено, що інтенсивність нарощування біомаси клітин 

тетрахімени на поживному середовищі з умістом м’яса курчат-бройлерів, яких вирощували на 
комбікормах з умістом целюлази, отриманої із штаму Aspergillus terreus, який культивували на 
поживному середовищі із додаванням 0,5 мг/л хелатної сполуки Купруму, була вищою, ніж на 
середовищах з м’язовою тканиною контрольної птиці.  

Біологічна цінність м’яса дослідної птиці була дещо вищою порівняно з контролем – на 3,1 %. 

Експериментально було доведено, що внесення до комбікормів целюлази, отриманої за удоско-

наленої біотехнології, не погіршує якості м’яса курчат-бройлерів. Біологічна цінність м’язової 
тканини птиці як харчового продукту підвищується. 

Висновки. 1. Використання у годівлі курчат-бройлерів ферменту целюлази, отриманого із 
штаму Aspergillus terreus, який культивували на поживному середовищі з умістом 0,5 мг/л орга-
нічного комплексу сполуки Купруму, сприяла більшому відкладанню протеїну у м’ясі курчат-
бройлерів, що важливо з погляду харчових та дієтичних властивостей м’яса птиці, одержаного з 
використанням біологічно активних речовин. 

2. Інтенсивність нарощування біомаси клітин Tetraсhуmena pуriformis показала, що біологічна 
цінність м’яса курчат-бройлерів, яких вирощували на комбікормах з умістом ферменту целюлази, 

була вищою на 3,1 % порівняно із контролем. Це свідчить про те, що за дії біокаталізатора у 
м’язову тканину птиці із корму більше трансформується есенціальних факторів живлення. 
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Влияние фермента целлюлазы на химический состав и биологическую ценность мышц цыплят-бройлеров 

Л.Г. Бомко  
Использование в кормлении цыплят-бройлеров фермента целлюлазы, полученного из штамма Aspergillus terreus, 

который культивировали на питательной среде с содержанием 0,5 мг/л органического комплекса соединения меди, 

способствовала большему отложению протеина в мясе цыплят-бройлеров, что важно с точки зрения пищевых и диети-

ческих свойств мяса птицы, полученного с использованием биологически активных веществ. Интенсивность наращи-

вания биомассы клеток Tetraсhуmena pуriformis показало, что биологическая ценность мяса цыплят-бройлеров, кото-

рых выращивали на комбикормах с добавкой фермента целлюлазы, была выше на 3,1 % по сравнению с контролем. 

Ключевые слова: целлюлаза, белок, жир, сырая зола, цыплята-бройлеры, биологическая ценность. 
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ЯКІСНІ ПОКАЗНИКИ ЙОГУРТУ ЗАЛЕЖНО  

ВІД ТРИВАЛОСТІ ЗБЕРІГАННЯ 

Досліджено хімічний склад, органолептичні і фізико-хімічні показники та реологічні і синерезисні властивості йо-

гурту різних виробників: ТОВ «Білоцерківський молочний комбінат», ПАТ «Галактон» і ПАТ «ЖЛК-Україна» на 2-, 7-, 

10-, 14-, 18-й день зберігання продукту. На 14-й день терміну зберігання встановили зміну органолептичних показників 
та підвищення титрованої кислотності в йогурті. У йогурті ПАТ «Галактон» спостерігали рідку консистенцію з вира-
женим газоутворенням. Також найвищі показники умовної в’язкості (25 с) та ступеня синерезису (83 %) спостерігали у 
кінці терміну зберігання в йогурті від виробника ПАТ «Галактон». До основних факторів, які впливають на органолеп-

тичні та структурно-механічні властивості йогурту відносять спосіб та технологічні режими виробництва, вид та акти-

вність бактеріальної закваски. 

Ключові слова: йогурт, консистенція, хімічний склад, титрована кислотність, активна кислотність, умовна 
в’язкість, ступінь синерезису. 

 

Постановка проблеми, аналіз останніх досліджень і публікацій. З погляду дієтології кис-
ломолочні продукти цінніші за молоко. Дієтичні та лікувальні властивості цих продуктів пояс-
нюються сприятливою дією на організм людини мікроорганізмів і речовин, що утворюються вна-
слідок біохімічних процесів, які перебігають під час сквашування молока. Для підтримання нор-

мальної мікрофлори кишківнику та профілактики низки захворювань, використовують передусім 

кисломолочні продукти, у тому числі йогурт [1, 5]. 

Якість харчових продуктів відіграє чи не основну роль у життєдіяльності людей і являє со-

бою сукупність властивостей, які характеризують харчову та біологічну цінність, органолептич-

ні, структурно-механічні, функціонально-технологічні, санітарно-гігієнічні ознаки та ступінь їх 
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