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Реферат. Фосфолипиды служат своеобразными «растворителями» холестерина и прояв-
ляют гепатопротекторное действие, регулируют жировой и углеводный обмен, улучша-
ют функциональную деятельность печени и ее детоксикационную функцию. Цель иссле-
дований – изучить влияние разных доз фосфолипидного препарата лецитина на хозяй-
ственно полезные показатели, мясную продуктивность, пищевую ценность и экологиче-
скую безопасность мяса перепелов при субтоксической дозе нитратов в составе их комби-
кормов. В настоящей статье представлены материалы, свидетельствующие о том, что 
в условиях наличия субтоксической дозы нитратов в комбикормах перепелов, выращива-
емых на мясо, целесообразно вводить фосфолипидный препарат лецитин в количестве 
1,0 % по массе корма, что способствовало повышению сохранности поголовья, прироста 
массы тела и снижению затрат корма на единицу прироста. Птица из 2-й опытной груп-
пы имела преимущество перед контрольными аналогами по показателям сохранности 
на 4,0 %, среднесуточному приросту – на 9,50 % (Р<0,05). В образцах бедренных и грудных 
мышц птицы 2-й опытной группы наблюдалось преимущество над контрольными образ-
цами по концентрации сухих веществ на 0,98 и 0,99 %, белка – на 0,98 и 0,97 % (Р<0,05). 
По сравнению с контрольными аналогами в образцах белого мяса из тушек мясной птицы 
2-й опытной группы величина БКП оказалась выше на 13,55 % (Р<0,05), при этом они от-
личались лучшими санитарно-гигиеническими характеристиками. Так, в них было ниже 
содержание нитратов на 36,83 % (Р<0,05) и нитритов на 40,91 % (Р<0,05). Это свиде-

тельствует о высоких денитрифицирующих свойствах фосфолипида лецитина.
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Abstract. Phospholipids are a kind of “solvents” of cholesterol and show a hepatoprotective effect. 
Also, phospholipids regulate fat and carbohydrate metabolism, improve the functional activity of the 
liver and its detoxification function. The study aims to study the impact of different doses of phos-
pholipid lecithin preparation on economically useful indicators, meat productivity, nutritional value 
and environmental safety of quail meat at a subtoxic dose of nitrates in their compound feed. This 
article presents materials that indicate the feasibility of introducing phospholipid preparation of 
lecithin in the amount of 1.0% by weight of feed under the presence of a sub-toxic dose of nitrates in 
the compound feed quail grown for meat. This introduction of phospholipid preparation of lecithin 
increases the preservation of livestock, body weight gain and reduces the cost of feed per unit gain. 
Poultry of the 2nd experimental group had an advantage over their control counterparts in preser-
vation rate by 4.0% and average daily growth by 9.50% (P<0.05). The authors observed the benefit 
over the control samples in the concentration of dry substances by 0.98 and 0.99 %, protein by 0.98 
and 0.97 % (P<0.05) in the examples of thigh and breast muscles of the poultry of the 2nd experi-
mental group. The value of the protein-quality index (PQI) was higher by 13,55 % (P<0,05) in the 
samples of white meat from poultry carcasses of the 2nd experimental group as compared with the 
control counterparts. Also, the examples of poultry meat of the 2nd experimental group had better 
sanitary and hygienic characteristics. For instance, they had 36.83 % lower nitrate content (P<0.05) 
and 40.91 % lower nitrites content (P<0.05). This content indicates high denitrifying properties of 

phospholipid lecithin.

В последние годы в нашей стране интенсивно развивается производство мяса перепелов. 
Оно отличается высокими потребительскими свойствами и особо ценится на рынке благодаря 
своим диетическим качествам и деликатесному вкусу. По питательной ценности перепели-
ное мясо может рекомендоваться к применению в детском питании, в курортно-санаторных и 
лечебно-профилактических учреждениях. По пищевым и диетическим качествам оно значи-
тельно превосходит куриное мясо, кроме того, отличается более низкой калорийностью. Мясо 
перепелов является источником полноценного белка, а по концентрации холестерина прирав-
нивается к мясной продукции индейки [1, 2]. 

Богатый набор витаминов (особенно витаминов группы В) в мясе перепелов положитель-
но сказывается на функциях сердечно-сосудистой, пищеварительной, дыхательной и других 
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систем организма. С учетом сбалансированного состава аминокислот (в первую очередь, не-
заменимых лизина и цистина) и жиров, широкого набора микроэлементов (железо, кобальт, 
медь и др.), перепелиное мясо рекомендуется к употреблению практически всем категориям 
потребителей [3–5]. 

Наряду с этим мышечные волокна в тушках перепелов более тонкие и соединительной 
ткани в них меньше, чем в мясе других видов животных. В зависимости от вида мышц мясо 
птицы, в том числе перепелиное, подразделяется по цвету на белое и красное. В белом мясе 
(грудных мышцах) содержится больше белка, меньше жира, фосфатидов и холестерина. По 
сравнению с красным мясом белое мясо нежнее из-за более тонкой структуры мышечных во-
локон и низкого количества соединительной ткани. При этом относительно белого красное 
мясо более сочное [6, 7]. 

С учетом указанных факторов следует особое внимание уделять экологической характе-
ристике кормов, так как различные виды ксенобиотиков имеют свойство в различных видах 
мышц накапливаться в разных концентрациях, при этом зачастую оказывают угнетающее дей-
ствие на мясную продуктивность и снижают санитарно-гигиенические качества птичьего мяса 
[8–10].

Особую опасность для птицы представляют такие токсичные соединения, как нитраты и 
нитриты. Это связано с тем, что в составе комбикормов для мясной птицы широко применя-
ются зерновые культуры местного производства, которые зачастую из-за внесения избыточ-
ных количеств азотных удобрений для увеличения урожайности оказываются загрязненными 
указанными токсинами. Нитраты и особенно нитриты приводят к гипоксии из-за превращения 
гемоглобина крови в метгемоглобин. Это часто приводит к снижению сохранности поголовья, 
мясной продуктивности и экологической безопасности птичьего мяса [11, 12]. 

Для успешной денитрификации в кормлении птицы широко применяют адсорбенты и био-
логически активные добавки (БАД). Среди последних особое место занимают фосфолипи-
ды, которые являются важной частью мембран клеток. Они принимают участие в транспорте 
жирных кислот и холестерина. Являясь более гидрофильными в сравнении с холестерином, 
фосфолипиды служат своеобразными «растворителями» холестерина и проявляют гепатопро-
текторное действие, регулируют жировой и углеводный обмен, улучшают функциональную 
деятельность печени и ее детоксикационную функцию [13].

Цель исследований – изучить влияние разных доз фосфолипидного препарата лецитина на 
хозяйственнополезные показатели, мясную продуктивность, пищевую ценность и экологиче-
скую безопасность мяса перепелов при субтоксической дозе нитратов в составе комбикормов.

Научно-производственный опыт провели в условиях ООО МИП «ЭкоДом» при Горском 
ГАУ, в ходе которого объектами исследований выступили мясные перепела породы Фараон. 
При этом в суточном возрасте из молодняка по принципу групп-аналогов сформировали 4 
группы по 50 голов в каждой. Продолжительность эксперимента, проведенного по схеме, при-
веденной в табл. 1, составила 42 дня. 

Таблица 1
Схема кормления перепелов в ходе эксперимента

Группа Стандартный ком-
бикорм (СК)

Добавки препаратов
нитрата натрия, г/т корма лецитина, % от массы корма

Контрольная СК 40,0 -
1-я опытная СК 40,0 0,5
2-я опытная СК 40,0 1,0
3-я опытная СК 40,0 1,5
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В регулярно отбираемых образцах корма определяли содержание нитратов, при этом по-
вышенного фона данных ксенобиотиков не установлено. Поэтому для чистоты эксперимента 
в состав комбикормов птицы всех групп вводили нитрат натрия из расчета 40 г/т корма, чтобы 
обеспечить в них субтоксическую дозу нитратов [14]. Кроме того, в рационы перепелов 1, 2 и 
3-й опытных групп с помощью промышленных дозаторов добавляли лецитин в количествах, 
определенных схемой опыта.

По общепринятым методикам определили основные хозяйственно полезные признаки по-
допытных перепелов (сохранность, энергию роста и оплату корма продукцией). 

С учетом показателей живой массы и упитанности в возрасте 42 дней из каждой группы 
были отобраны по 5 типичных перепелов. В последующем провели их контрольный убой в 
соответствии с ГОСТ Р 52837-2007 [15]. 

Согласно ГОСТ Р 54673-2011 [16] была проведена анатомическая разделка тушек пере-
пелов. В средних образцах грудной (белое мясо) и бедренной (красное мясо) мышц, согласно 
требованиям ГОСТ 23392-2016 [17], изучили химический состав и санитарно-гигиенические 
показатели мяса. 

Цифровой материал обработан математически методом вариационной статистики с ис-
пользованием программного обеспечения Microsoft Excel.

В течение всего опыта следили за ростом подопытной птицы и определили влияние раз-
ных доз фосфолипидного препарата на конечную живую массу и валовой прирост (рис. 1). 

В ходе опыта за счет добавок лецитина в количестве 1,0% по массе корма лучшими про-
дуктивными показателями отличались перепелки 2-й опытной группы, которые опередили 
контрольную группу по съемной живой массе – на 27,20 г (Р<0,05) и валовому приросту – на 
27,21 г (Р <0,05).

Наряду с этим изучили уровень воздействия испытуемой кормовой добавки на основные 
хозяйственно полезные признаки мясной птицы (сохранность, среднесуточный прирост и 
оплату корма продукцией) в относительных единицах (рис. 2).
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Рис. 1. Живая масса в конце опыта и валовой прирост птицы
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Как показывают данные, отраженные на рис. 2, откармливаемый молодняк птицы из 2-й 
опытной группы имел преимущество перед контрольными аналогами по показателям сохран-
ности на 4,0 %, среднесуточному приросту – на 9,50 % (Р <0,05), но при этом относительно 
контроля первые на 1 кг валового прироста затратили комбикорма на 8,80 % меньше.

По итогам контрольного убоя было изучено влияние разных доз применявшегося препара-
та на основные убойные показатели перепелов. Они показаны на рис. 3.

Применение в составе комбикормов лецитина в дозе 1,0 % по массе корма для денитри-
фикации обеспечило у мясной птицы 2-й опытной группы при сравнении с контрольными 
аналогами достоверное (Р<0,05) повышение массы полупотрошеной тушки – на 10,21 %, по-
трошеной тушки – на 10,35 и показателя убойного выхода – на 0,9 4%.
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Рис. 2. Основные хозяйственно-полезные признаки
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Рис. 3. Основные убойные признаки подопытной птицы
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При оценке пищевых достоинств птичьего мяса более важное значение имеют показатели 
химического состава бедренных (рис. 4) и грудных (рис. 5) мышц в тушках.

Как показывают данные, отраженные на рис. 4 и 5, бедренные мышцы превосходили груд-
ные по насыщенности липидами, но уступали последним по наличию сухих веществ и белка. 
Это соответствует биологическим особенностям мясной птицы.

Наряду с этим нами установлено, что после завершения откорма в образцах красного (бе-
дренные мышцы) и белого (грудные мышцы) мяса птицы 2-й опытной группы наблюдалось 
преимущество над контрольными образцами по концентрации сухих веществ на 0,98 и 0,99 
%, белка – на 0,98 и 0,97 (причем разница во всех случаях достоверна – Р<0,05), но при этом 
отмечалось против последних снижение доли липидов – на 0,43 (Р<0,05) и 0,24 % (Р<0,05) 
соответственно. Это свидетельствует об улучшении потребительских качеств мяса перепелов 
2-й опытной группы.
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Рис. 4. Химический состав бедренных мышц у подопытной птицы
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Рис. 5. Химический состав грудных мышц у подопытной птицы
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Также весьма значимым критерием оценки пищевых свойств для мяса птицы служит его 
биологическая ценность, выражаемая белково-качественным показателем (БКП) (табл. 2).

Таблица 2
Биологическая ценность мяса мясных перепелов, %

Показатель Группа
контрольная 1-я опытная 2-я опытная 3-я опытная

Триптофан 1,900±0,022 1,940±0,012 1,970±0,008 1,950±0,015
Оксипролин 0,460±0,012 0,440±0,009 0,420±0,014 0,430±0,017
БКП 4,130±0,030 4,400±0,020 4,690±0,020 4,530±0,040

Как показывают данные, приведенные в табл. 2, по сравнению с контрольными аналогами 
в образцах белого мяса из тушек мясной птицы 2-й опытной группы величина БКП оказа-
лась выше на 13,55 % (Р<0,05) из-за обогащения грудных мышц незаменимой аминокислотой 
триптофаном.

Однако наиболее существенное внимание при изучении потребительских свойств птичье-
го мяса мы уделяли наличию нитратов и нитритов в образцах белого мяса птицы сравнивае-
мых групп (рис. 6).

Установлено, что лучшими санитарно-гигиеническими характеристиками против образ-
цов белого мяса птицы контрольной группы отличались образцы грудных мускулов перепелов 
2-й опытной группы. Так, содержание нитратов у них было ниже на 36,83 % (Р<0,05), нитри-

тов  – на 40,91 % (Р<0,05). Это свидетельствует о высоких денитрифицирующих свойствах 
фосфолида лецитина.

Таким образом, в условиях субтоксической дозы нитратов в комбикорма перепелов, выра-
щиваемых на мясо, целесообразно вводить фосфолипидный препарат лецитин в количестве 
1,0 % по массе корма, что способствовало повышению сохранности поголовья, прироста мас-
сы тела и снижению затрат корма на единицу прироста.
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За счет лучшей денитрификации при скармливании лецитина в указанной дозе у перепе-
лов 2-й опытной группы произошло повышение убойных показателей, пищевой и биологиче-
ской ценности, а также экологической безопасности мяса. 
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