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Швидкість росту птиці залежить від рівня обмінних процесів в 

організмі, і одним з основних факторів, які впливають на обмін 

речовин, є повноцінна годівля та фактори годівлі, які здатні 

модифікувати сировину.  

Важливо зазначити, що якість м’яса отриманого під час забою 

птиці і худоби та первинної переробки може істотно змінюватись під 

впливом різних факторів : 

- природні чинники: генотип, вид, вік, порода, стать, 

вгодованість, анатомічні відмінності; 

- після забійні біохімічні і фізико-хімічні фактори: автолітичні і 

мікробіологічні зміни, окислювальні процеси; 

- технологічні фактори: раціон годівлі, умови вирощування, 

утримання та транспортування, умови забою та первинної переробки; 

параметри холодильної обробки та інше. 

В результаті проведеного критичного аналізу наукових 

літературних джерел вітчизняних та закордонних дослідників та в 

результаті систематизації наявної наукової інформації розроблено 

концепцію забезпечення споживача м'ясними продуктами 

прогнозованого складу та функціонально-технологічними 

властивостями через формування єдиного трофологічного ланцюга від 

«поля до споживача», сутність якого полягає у взаємозалежній 

послідовності окремих ланок: 

годівля – вирощування – утримання - транспортування до місця 

забою – забій та первинна переробка – виробництво готової продукції 

– зберігання та логістика – реалізація – споживання.  

Системність підходу до забезпечення споживача м'ясними 

продуктами прогнозованого складу та функціональної спрямованості 

забезпечується через взаємозалежну послідовність окремих ланок 

єдиного трофологічного ланцюга «від поля до споживача». 

Розглядаючи отримання м'ясного продукту із заданими властивостями 

на основі системного підходу, ми визначаємо на вході сформульовані 

вимоги до готового продукту, а на виході - сам готовий продукт, який 

має всі задані властивості, отриманий шляхом ланцюжка послідовних 

керуючих впливів. Для обґрунтування справедливості прийнятої 
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наукової концепції щодо можливості прижиттєвого формування 

властивостей м'яса забійних тварин протягом тривалого часу вивчали 

вплив окремих компонентів кормових раціонів на загальний хімічний 

склад, біологічну цінність та функціонально-технологічну адекватність 

м'ясної сировини. Одним із найвпливовіших факторів є фактор годівлі, 

який дозволяє не лише збільшити вихід м’яса, але й змінити та 

сформувати функціонально-технологічні властивості, що, в свою 

чергу, дозволить технологам частково або повністю відмовитись від 

технологічних добавок, які можуть нести ризики для здоров’я 

споживача. Крім цього сформована на етапі вирощування 

функціональність м’яса птиці дозволить забезпечити стандарт G1 для 

реалізації продукції на ринках ЄС. Дана робота присвячена 

формуванню функціонально-технологічних властивостей м’яса птиці  

за рахунок впливу на прижиттєві фактори (годівля) та забезпеченню 

безпечності та стабільності  характеристик готового продукту,  за 

рахунок простежуваності параметрів та властивостей на всіх етапах 

життєвого циклу продукту. Дослідження проводили у господарстві, 

яке спеціалізується на виробництві, у тому числі, курятини. Було 

створено експериментальний майданчик для вирощування курчат- 

бройлерів. Курчата дослідної та експериментальної груп були 

посаджені окремо, в спеціально обладнані території, але при цьому 

вирощувались у безпосередній близькості до основного поголів’я. 

Експеримент було організовано саме таким чином, щоб можна було 

визначити безпосередній вплив годівлі та випоювання, при тих самих 

стрес-факторах, при тих самих температурних режимах, режимах 

освітлення і таке інше. В якості функціональної складової 

використовували суміш фосфатів для випоювання курчат бройлерів.  

Проведені дослідження свідчать, що здорова птиця дає високу 

продуктивність, а випоювання фосфатної суміші у зазначений спосіб 

забезпечує високі смакові якості м’яса. Разом з тим, все 

вищеперераховане сприяє підвищенню поживної цінності м’яса 

бройлерів. Додавання до раціону випоювання фосфатів сприяє 

отриманню продукту високої якості із завданими функціонально-

технологічними властивостями. При оцінці функціонально-

технологічних властивостей після 24 годин з моменту забою 

встановлено, що рН зразків м'яса курчат - бройлерів становить 6,0-6,4, 

водозв'язуюча здатність (ВЗЗ) – 70,0 – 75,7 %, втрати соку при 

тепловій обробці – 27 - 32 %.  

Прижиттєва модифікації м’ясної сировини та направлене її 

використання є актуальним як серед виробників продукції 

тваринництва так і для виробників ковбасних та м’ясних виробів.  


