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АНАЛІЗ ПОЖИВНОЇ ЦІННОСТІ ТА РЕОЛОГІЧНИХ ПОКАЗНИКІВ М’ЯСА КУРЧАТ-
БРОЙЛЕРІВ 

Наведені результати визначення поживної цінності й  реологічних властивостей м’яса курчат-
бройлерів, що свідчать про їхню досить високу якість щодо таких складників як  білок і жир, більшої 
щільності та стійкості до дії навантаження червоного м’яса. 

Ключові слова: м’язи курчат-бройлерів, поживна цінність, водневий показник, реологічні 
властивості. 

 

Нормативно-правова документація на продукти птахівництва нормується за 
показниками безпечності та органолептикою [1,с.44]. Такі показників якості, як свіжість 
м’ясопродуктів (кількість летких жирних кислот, аміаку, солей амонію, кислотного й 
пероксидного чисел жиру) не нормуються. За таких умов, більшого значення набувають 
поживна цінність продукту, що впливає на якість м’яса і визначає їх функціональне 
застосування [2,с.23]. 

Мета дослідження – визначення споживних і реологічних властивостей м’яса 
курчат-бройлерів за стандартними методиками. 

Результати дослідження.  Основним показником, що характеризує якість м’яса 
курей-бройлерів, є категорія вгодованості тушки, з урахуванням ступеня розвитку 
жирової і м’язової тканин [3,с.179]. 

Значення масових часток основних складників тушок курчат-бройлерів узагальнено 
й розраховується, виходячи із їхньої маси: контрольний зразок – 1700 ± 53 г, дослідний – 
2000 ± 70 г. У цілому, отримані значення масових часток складників досліджуваних 
зразків м’яса птиці відрізняються  у межах похибки й не несуть визначальної ознаки. 

Із точки зору функціонального призначення, найціннішими є біле та червоне м’ясо. 
Одним із більш об’єктивніших показників поживної цінності м’яса птиці є його хімічний 
склад [6,с.165]. Установлено, що на основні компоненти хімічного складу м’яса бройлерів 
(масові частки води, жиру, білка) домінуюче значення має кількість жирової тканини. Чим 
менше в м’язовій тканині жиру, тим більше в ній води. 

Гідрофільні властивості м’язової тканини та її консистенція значною мірою 
залежать від стану білкової системи: білі тканини тушок містять, у середньому, на 4–5 % 
білка більше, ніж червоні [9,с.83]. 

Харчова цінність м’яса птиці обмежується не лише поживністю і повноцінністю 
білка, а зумовлена й кількістю жиру та співвідношенням окремих жирних кислот. Біле 
м’ясо курчат-бройлерів відрізняється невеликим умістом жиру (до 2.33%), а масова частка 
жиру в червоних тканинах є більшою майже вдвічі.  

У зв’язку із незначним умістом вуглеводів у м’ясі птиці (до 1%), на показники 
категорії вгодованості вони майже не впливають [1,с.109]. 

Щодо вмісту в складі м’яса курчат-бройлерів сирої золи, відмінностей у масовій 
частці мінеральних речовин у різних анатомічних частинах тканин курчат-бройлерів 
практично не виявлено. Як виняток – червоне м’ясо дослідного зразка, що містило занадто 
велику кількість золи – 1.1 %. 

Величина рН середовища досліджуваних зразків тканин білого м’яса становила 
6.15±0.60 од., червоного – 6.20±0.60 од. (коливання значень для контрольного та 
дослідного зразків – у межах похибки).  

Щільність тканин досліджуваних зразків м’яса курчат-бройлерів (грудні й стегнові 
м’язи) визначали шляхом нарізання відповідних частин на шматочки (у формі 

1
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паралелепіпеда), з наступним вимірювання лінійних розмірів. Біле м’ясо 
характеризувалося меншою щільністю, що пояснюється великою кількістю міофібрил й 
невисоким умістом міоглобіну. За значенням щільності, різниці в досліджуваних зразках 
контрольного та дослідного зразків не встановлено.  

Для визначення міцності м’язових тканин курчат-бройлерів, досліджено опір тканин 
механічному навантаженню, що слугує важливим технологічним показником [4,с.87]. 
Так, тиск на тканини здійснювали стрижнем із площею гнітючої поверхні 7,064 см². 
Попередньо визначали масу навантаження із граничним руйнуванням тканин. 
Деформація м’язових тканин курчат-бройлерів, під впливом навантаження, з масою до 
200 г – відбувалася швидко. Проте, за такої маси навантаження, тканини руйнувалися не 
повністю, після припинення впливу навантаження, вони поверталися до попереднього 
стану пружного еластичного тіла. Тому, навантаження збільшили майже втричі. 
Встановлено, що повне проникнення металевого стрижня пенетрометра в тканини м’яса 
курчат-бройлерів відбувається за маси 600 г.  

Найбільша зміна деформованого шару тканин – у поперечних зрізах білого і 
червоного м’яса, повздовжньому зрізі білих тканин. Тканини деформувалися, в 
середньому, на 5–7 мм. Тож, у цілому, червоне м’ясо було більш стійким, порівняно із 
білим. Зокрема, гранична деформація червоних м’язів поперечного і повздовжнього зрізів 
відбувалася за 2,7 с і 2,75 с, відповідно. 

Таким чином, унаслідок аналізу реологічних властивостей м’яса курчат-бройлерів із 
різних його анатомічних частин, установлено, що червоне м’ясо має більшу щільність і 
стійкість до дії навантаження, що пояснюється наявністю в його складі, переважно, 
сполучної тканини, утвореної колагеном та еластином, що здатна чинити опір 
навантаженню більш тривалий час. Тож, за зміною структури м’язових тканин під дією 
механічного навантаження, неможливо встановити ознаки, характерні для курчат-
бройлерів певного виду. 
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ДЕРЖАВНИЙ РИЗИК-ОРІЄНТОВНИЙ КОНТРОЛЬ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ ЗА ЇХ 
ВИРОБНИЦТВА І ОБІГУ 
 

Проаналізовані критерії ризик-орієнтованого підходу до здійснення державного контролю харчових 
продуктів у процесі їх виробництва та обігу, за запровадження вітчизняними операторами ринку системи 
НАССР та системи простежуваності. 

Ключові слова: харчові продукти, державний контроль, ризик-орієнтований підхід, система  НАССР, 
простежуваність. 


