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Аннотация. В статье описаны результаты исследований по влиянию 
кормовой добавки с использованием чины посевной на органолептические 
характеристики мясной продукции перепелов породы Техасский белый. 
При  проведении дегустационной оценки отмечено положительное влияние 
включения кормовой добавки в рацион перепелов на обонятельные и вкусовые 
характеристики мяса и бульона.

Annotation: The article describes the results of studies on the effect of a 
feed additive using Lathyrus sativus L. on the organoleptic characteristics of 
meat products of Texas White quail. During the tasting assessment, the positive 
effect of the inclusion of feed additives in the quail diet on the olfactory and taste 
characteristics of meat and broth was noted.
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ВВЕДЕНИЕ
Здравоохранение России проводит большую работу, нацелен-

ную на повышение продолжительности жизни, сохранение здоровья 
и благополучие населения. В связи с этим привлекается внимание к 
структуре питания и качеству пищевой продукции. Современный ры-
нок диктует определенный запрос к ассортименту и качеству товаров, 
потребляемых населением [1]. В наши дни активно развивается пере-
пеловодство, как перспективное направление птицеводства. Вкусовые 
характеристики мяса и яиц перепелов завоевывают все большие слои 
населения, что способствует наращиванию объемов производства 
продукции. Для повышения рентабельности птицеводства большую 
популярность приобретают натуральные кормовые добавки, которые 
способствуют эффективному усвоению питательных веществ корма, 
увеличивая результативность производства [2].

МЕТОДИКА ПРОВЕДЕНИЯ ИССЛЕДОВАНИЙ
Доклинические исследования проводили в 2025 году в виварии 

ФГБНУ РосНИИСК «Россорго», Россия, г. Саратов. Для проведения 
эксперимента были созданы 4 группы-аналогов 10-ти дневных пе-
репелов породы Техасский белый по 50  голов в каждой. Перепелов 
содержали в клеточных батареях, кормление и поение осуществляли 
групповым методом.

Рацион контрольной группы (Контроль) составлял полноценный 
промышленный комбикорм ЭКОРМ производства ООО «Мелькомби-
нат» [3], соответствующий возрастным периодам роста птицы.

В первой опытной группе (1 опыт) 1% комбикорма заменяли кор-
мовой добавкой с использованием чины посевной. Во второй опытной 
группе (2 опыт), заменяли 5% комбикорма кормовой добавкой, а в тре-
тьей опытной группе (3 опыт) заменено 10% комбикорма.

В состав кормовой добавки был включен фитокомплекс, содержащий 
измельченные семена: 80% чины посевной, 15% расторопши пятнистой 
и 5% кориандра, а также тривитамин, сера и мел кормовой. Для сниже-
ния пыльности получаемой смеси добавляли патоку. Кормовая добавка 
содержала в сухом веществе 26,5% сырого протеина, при этом ее энер-
гетическая ценность 296 ккал/100г, а обменная энергия 12,41 МДж/кг.

В течении проведения эксперимента ежедневно учитывали потре-
бление корма птицей. Контрольное взвешивание перепелов проводили 
еженедельно, расчет абсолютного, относительного прироста и относи-
тельной скорости роста проводили в соответствии с общепринятыми ме-
тодиками [4]. По окончании технологического цикла, в возрасте 40 суток, 
был проведен контрольный убой подопытной птицы [5]. Органолептиче-
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скую оценку мяса и бульона проводили по пятибалльной шкале [6].
Результаты исследований обрабатывались методом биометриче-

ской статистики с определением критерия Стьюдента-Фишера и уста-
новлением уровней значимости.

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ
Перед проведением убоя перепела не имели травматических по-

вреждений и были выдержаны на голодной диете, убой птицы произ-
водили наружным способом [5].

Тушки перепелов по упитанности и качеству обработки соответ-
ствовали первому сорту [7], мышцы развиты хорошо, присутствова-
ли незначительные отложения подкожного жира на груди и животе. 
Выявлены достоверные весовые различия между тушками перепелов 
контрольной и опытных групп (таблица 1).

Таблица 1. Весовые характеристики тушек перепелов, г
Показатель Контроль 1 опыт 2 опыт 3 опыт
Масса по-
трошенной 

тушки
196,72±3,52 223,88±2,97*** 217,90±7,88 228,25±9,20*

Масса 
съедобных 
внутренних 

органов 
(печень, 
сердце, 

желудок)

13,07±0,86 16,64±1,94 18,56±1,51* 15,94±1,16

Масса 
внутреннего 

жира
2,97±0,52 2,55±0,47 2,34±0,38 2,89±0,13

Примечание: * – Р≤0,05, ** – Р≤0,01, *** – Р≤0,005

При проведении органолептической оценки, дегустаторами были 
отмечены преимущества мясной продукции, полученной от опытных 
групп над контрольной (рисунки 1-4). В частности, мясо грудных 
мышц, полученное от перепелов контрольной группы имело более су-
хую и плотную структуру и более интенсивный аромат, характерный 
для перепелов. Мясо грудных мышц, получение от перепелов опыт-
ных групп было более сочным и нежным с приятным ароматом. Отме-
чено, что чем больше кормовой добавки получали перепела, тем более 
приятным был аромат мяса. 



102

Рисунок 1. Органолептическая оценка мяса грудных мышц
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Исходя из вышесказанного можно утверждать, что введение кор-

мовой добавки с использованием чины посевной и эфиромасличных 
культур (расторопша пятнистая и кориандр) в рацион перепелов ока-
зывает положительное влияние на выход мясной продукции, улучшая 
ее органолептические характеристики. Увеличение объемов реализа-
ции качественной, привлекательной по вкусовым характеристикам, 
продукции позволит повысить рентабельность производства перепе-
линого мяса.
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