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Материалы и методы. Научно-хозяйственные опыты проводились в трех хозяйствах Волго-
градской области: «Племзавод им. Ленина» Суровикинского района; ООО СП «Донское» 
Калачевского района и АО «им. Кирова» Старополтавского района. Объект исследований – 
лактирующие коровы красной степной, голштинской и черно-пестрой пород. Количество со-
держащихся в молоке коров жира, белка и другие показатели определяли в условиях ком-
плексной аналитической лаборатории ГНУ НИИММП с использованием гостированных ме-
тодик. Расчет экономических показателей осуществляли на основе данных сводных отчетов 
по результатам бонитировки, карточек племенных хозяйств с применением методов систем-
ного подхода, анализа и расчета. 
Результаты. В племзаводе им. Ленина благодаря использованию в кормлении коров кормо-
вых добавок на основе лактулозы удой коров опытных групп повысился по сравнению с кон-
трольной группой на 5,59 и 8,09% соответственно, жирность молока – на 6,91 и 9,57%, белка 
– на 5,01 и 6,35% по сравнению с контрольной группой. Прибыли получено больше от коров 
I и II опытных групп по сравнению с аналогами контрольной группы на 1473,2 и 2131,0 руб. 
По уровню рентабельности производства I и II опытные группы превосходят контрольную на 
1,2 и 2,1%. В ООО СП «Донское» удой коров за наивысшую лактацию увеличивался до 
3 отела, и его прирост составлял 1474,1 кг (15,4%). Животные, показавшие наибольшую про-
дуктивность (11000,8 кг) после первого отела, на 0,3 лактации превосходили животных, у ко-
торых наибольшая продуктивность оказалась во второй лактации. Внедрение современных 
научных подходов позволило достичь уровня рентабельности производства в 2022 году на 
уровне 30,0%, что выше 2018 года на 2,6%. В АО «им. Кирова» молока за лактацию получено 
больше на 400 кг, или 5,23%; прибыли – на 2980 руб., или 8,5%; рентабельность производ-
ства возросла на 2,2%. 
Заключение. Внедрение новых научных разработок, интенсивных технологий на крупных 
молочных комплексах дает возможность не только улучшить качество получаемой молочной 
продукции, увеличить продуктивность животных, но и в целом рентабельность промышлен-
ного производства молока. 

Ключевые слова: коровы, красная степная порода, голштинская порода, черно-пестрая по-
рода, продуктивность, качество молока, рентабельность 
 
Abstract 
Purpose. Assessment of the economic efficiency of using scientific developments in milk production. 
Materials and Methods. Scientific and economic experiments were carried out in three farms in the 
Volgograd region: breeding farm named after Lenin of Surovikinsky district; Agricultural Enterprise 
"Donskoye" LLC of Kalachevsky district and JSC "named after Kirov" of Staropoltavsky district. The 
object of research is lactating cows of Holstein, Red Steppe and Black-and-White breeds. The amount 
of fat, protein and other indicators contained in cows’ milk was determined in the conditions of the 
complex analytical laboratory of VRIMMP using standard methods. The calculation of economic in-
dicators was carried out on the basis of data from summary reports on the results of livestock judge-
ment, cards of breeding farms using methods of a systematic approach, analysis and calculation. 
Results. At the breeding farm named after Lenin, thanks to the use of lactulose-based feed additives 
in feeding cows, the milk yield of cows in the experimental groups increased by 5.59 and 8.09%, re-
spectively, the fat content of milk – by 6.91 and 9.57%, protein – by 5.01 and 6.35 % compared to 
the control group. More profit was received from cows of experimental groups I and II compared to 
analogues in the control group by 1473.2 and 2131.0 rubles. The experimental groups exceeded the 
control group in terms of production profitability by 1.2 and 2.1%. In Agricultural Enterprise 
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"Donskoye" LLC, the milk yield of cows during the highest lactation increased until the 3rd calving, 
and its increase was 1474.1 kg (15.4%). The animals that showed the greatest productivity 
(11,000.8 kg) after the first calving were 0.3 lactation higher than the animals that showed the 
greatest productivity in the second lactation. The introduction of modern scientific approaches 
made it possible to achieve a level of production profitability in 2022 of 30.0%, which is 2.6% high-
er than in 2018. At JSC "named after Kirov" produced 400 kg more milk per lactation, or 5.23%; 
profit – by 2980 rubles, or 8.5%; production profitability increased by 2.2%. 
Conclusion. The implementation of new scientific developments and intensive technologies at large 
dairy complexes makes it possible not only to improve the quality of the resulting dairy products, 
increase the productivity of animals, but also the overall profitability of industrial milk production. 
Keywords: cows, Red Steppe breed, Holstein breed, Black-and-White breed, productivity, milk qual-
ity, profitability 
 

Введение. Одной из первостепенных задач, стоящих перед аграрным сектором России, 
является обеспечение населения высококачественными продуктами животного происхожде-
ния, а именно молоком, что служит важным звеном в стратегии обеспечения продоволь-
ственной безопасности (Миколайчик И.Н. и др., 2020, 2021). 

Важнейшим этапом деятельности любого предприятия является эффективность его 
производства (Поликарпов М.Д., 2023). 

Производство молока тесно сопряжено с наличием у предприятия следующих основных 
производственных звеньев: земельного, основного и оборотного фондов; финансовых 
средств и людских ресурсов (рабочей силой). Правильное использование имеющихся средств 
и позволяет иметь эффективное производство. Поэтому любое повышение производствен-
ных возможностей любого звена, участвующего в производстве, способствует увеличению 
эффективности производства в целом (Буяров В.С., 2019; Оборина О.Е., 2020; Васькин В.Ф. 
и др., 2020). 

Одним из наиболее действенных индикаторов современного эффективного производ-
ства может служить создание высококачественного продукта, который сможет заинтересо-
вать даже самого взыскательного покупателя, что и обеспечит высокую покупательную спо-
собность такого продукта, а в купе с этим и эффективность производства (Зюкин Д.В. и Ко-
синова О.С., 2018; Курносов В.С., 2018). 

Для увеличения производства молока необходимо использовать высокопродуктивных 
животных молочного направления продуктивности. Одними из наиболее известных на тер-
ритории России являются голштинская (голштино-фризская), чёрно-пестрая, красная степная 
породы (Ибрагимов А.Г. и др., 2020; Голубков А.И. и др., 2022). 

Однако для реализации генетического потенциала молочной продуктивности современ-
ному молочному скоту необходимо создать оптимальные условия. К таким условиям можно 
отнести следующее: обеспечить коров высококачественными кормами; оптимизировать 
условия содержания, соответствующие потребностям животных в определенные физиологи-
ческие циклы; использовать машинное доение (роботизация доильных установок); вести 
правильную ветеринарную обработку животных (Горлов И.Ф. и др., 2019; Мищенко Е.В., 
2020; Ибрагимов А.Г. и др., 2023). 

Цель работы – изучение эффективности производства молока с использованием разных 
инновационных технологий выращивания животных, направленных на получение каче-
ственной молочной продукции в условиях крупных хозяйств Волгоградской области. 

https://www.elibrary.ru/author_items.asp?refid=928173532&fam=%D0%9C%D0%B8%D0%BA%D0%BE%D0%BB%D0%B0%D0%B9%D1%87%D0%B8%D0%BA&init=%D0%98+%D0%9D
https://www.elibrary.ru/author_items.asp?refid=753299800&fam=%D0%98%D0%B1%D1%80%D0%B0%D0%B3%D0%B8%D0%BC%D0%BE%D0%B2&init=%D0%90+%D0%93
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Материалы и методы. Экспериментальная работа, предусматривающая проведение 3 
научно-хозяйственных опытов, осуществлялась в следующих хозяйствах Волгоградской об-
ласти: «Племзавод им. Ленина» Суровикинского района; ООО СП «Донское» Калачевского 
района и АО «Им. Кирова» Старополтавского района. 

Первый опыт по исследованию воздействия новых лактулозосодержащих добавок был 
поставлен на базе молочного комплекса «Племзавод им. Ленина», который территориально 
расположен в Суровикинском районе Волгоградской области. Для проведения научной ис-
следовательской работы было сформировано 3 группы коров-первотелок красной степной 
породы по 10 голов-аналогов в каждой. Кормление контрольной группы предусматривало 
рацион, утвержденный в хозяйстве. В питании I и II опытных групп использовали стандарт-
ный рацион, обогащенный добавками «ЛактуВет-1» и «ЛактуСупер» (каждая в объёме 0,5% 
от дачи концентрированных кормов в сутки) соответственно по группам. 

Второй опыт проводили в условиях племенного завода ООО СП «Донское» Волгоград-
ской области на чистопородном дойном стаде голштинской породы. В хозяйстве применяет-
ся высоким уровень механизации и автоматизации всех процессов жизнедеятельности коров, 
начиная от новорожденных телят и заканчивая лактирующими животными. Объектом изуче-
ния являлись коровы, которые были выбракованы в 2016-2020 гг. Для более полного анализа 
имеющегося в распоряжении поголовья мы разбили их на 5 групп-аналогов (по рождению, 
осеменению и отелу) по наибольшей продуктивности за лактацию, а также последующем 
времени их продуктивного долголетия, учитывая: продуктивность за лактацию, пожизнен-
ный удой и средний удой за 1 день лактации. Содержали подопытных животных стойлово 
круглогодично. Кормление животных осуществлялось индивидуально с учетом продуктив-
ности, живой массы, физиологического состояния. Доильные помещения в хозяйстве обору-
дованы роботизированной системой марки GEA DairyProQ (Германия), предусматривающей 
возможность добровольного доения с небольшой индивидуальной корректировкой скорости 
доения и его продолжительности. 

Третий этап исследований проводили на базе молочного комплекса АО «им. Кирова» 
Старополтавского района Волгоградской области. Объектом исследований явилось молочное 
стадо черно-пестрой породы. Содержание животных – привязное: зимой – в коровниках по 
отсекам, летом – на открытых базах, не имеющих навесов. Пробы молока, отобранные в хо-
зяйстве, направляли в комплексную аналитическую лабораторию ГНУ НИИММП для прове-
дения лабораторных исследований на содержание жира, белка и других показателей по гос-
тированным методикам. 

При расчете экономических показателей использовали данные сводных отчетов по ре-
зультатам бонитировки, карточек племенных хозяйств, методы системного подхода, анализа 
и расчета экономики, полученных из реальных данных хозяйственных отчетов. 

Результаты и обсуждение. Продуктивность коров красной степной породы на ком-
плексе «Племзавод им. Ленина» за 2022 год в среднем составила около 4548 л молока на 
1 корову. Анализ полученных в ходе исследований результатов выявил преимущество по су-
точному удою животных, в рационы которых были включены испытуемые кормовые добав-
ки «ЛактуВет-1» и «ЛактуСупер», за первые 90 дней лактации (рисунок 1). 

В целом удой коров I и II опытных групп повысился по сравнению с контрольной груп-
пой на 5,59 и 8,09% соответственно. 

Таким образом, введение в рацион кормления животных опытных групп испытуемых 
кормовых добавок «ЛактуВет-1» и «ЛактуСупер» способствовало повышению суточных 
удоев. 
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Рисунок 1. Суточный удой испытуемых коров, л/гол 
Figure 1. Daily milk yield of tested cows, l / head 
 

Поэтому возникла необходимость оценить возможность влияния изучаемых добавок на 
улучшение качественных характеристик молока-сырья. 

Жирность молока, полученного от коров I и II опытных групп, повысилась на 6,91 и 
9,57% по сравнению с контрольной группой. Показатель белка в молоке I опытной группы 
поднялся на 5,01%, а в молоке II опытной группы – на 6,35%, в отличие от содержания в мо-
локе коров контрольной группы. Показатели всех групп исследуемых коров находились в 
пределах нормы.  

По результатам представленных исследований была проведена оценка экономической 
эффективности производства молока при введении в технологию кормления высокопродук-
тивных коров добавок «ЛактуВет-1» и «ЛактуСупер» (таблица 1). 
Таблица 1. Экономическая эффективность производства молока  
в племзаводе им. Ленина 
Table 1. Economic efficiency of milk production 
at the breeding farm named after Lenin 

Показатель 
Parameter 

Группа 
Group 

контрольная 
control 

I опытная 
I experimental 

II опытная 
II experimental 

Получено молока за лактацию, кг 
Milk received per lactation, kg 4548,0 4802,7 4916,4 

Молоко базисной жирности (3,2%), кг 
Milk with basic fat content (3.2%), kg 5117,3 5404,2 5532,1 

Затраты, руб. 
Costs, rub. 75165,7 76743,8 76654,9 

Прибыль, руб. 
Profit, rub. 26308 27781,3 28439,0 

Себестоимость 1 ц, тыс. руб. 
Cost of 1 centner, thousand rub. 2200 2076,8 2021,6 

Цена реализации 1 л молока, руб. 
Selling price for 1 liter of milk, rub. 28 

Рентабельность, % 
Profitability, % 35 36,2 37,1 

16,10

17,00

17,40

15,00

15,50

16,00

16,50

17,00

17,50

Контрольная группа / 
Control group

I опытная группа / I 
experimental group

II  опытная группа / II 
experimental group

Удои, л/гол / Milk yield, l / head 
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В целом расчет экономической составляющей производства молока показал, что при 
пересчете молока к базисной жирности преимущество коров, получавших изучаемые кормо-
вые добавки, составило 227,16 и 400,98 кг. Прибыли получено больше от коров I и II опыт-
ных групп по сравнению с аналогами контрольной группы на 1473,2 и 2131,0 руб. По уровню 
рентабельности производства I и II опытные группы превосходят контрольную на 1,2 и 2,1%. 

Исследования, проведенные в ООО СП «Донское», по формированию молочной про-
дуктивности показало, что скорость молокоотдачи при лактации влияет не только на ее про-
должительность, но и на пожизненную продуктивность коровы. 

В ООО СП «Донское» удой коров за наивысшую лактацию увеличивался до 3 отела, и 
его прирост составлял 1474,1 кг (15,4%). Однако во все последующие лактации происходило 
снижение продуктивности: так, по 4 отелу на 367,5 кг, или 3,3%; 5 – на 1368,1 кг, или 12,9%; 
6 – на 302,0 кг, или 3,4%. 

Необходимо отметить, что животные, показавшие наибольшую продуктивность 
(11000,8 кг) после первого отела, на 0,3 лактации превосходили животных, у которых 
наибольшая продуктивность оказалась во второй лактации. Таким образом, наибольшая реа-
лизация генетического потенциала молочной продуктивности раскрылась у животных, про-
явивших максимальную продуктивность после первого отела. 

Увеличение сроков хозяйственного использования коров оказывает существенное вли-
яние на увеличение эффективности производства молока (таблица 2). 
Таблица 2. Экономическая эффективность производства молока  
в ООО СП «Донское» 
Table 2. Economic efficiency of milk production 
at Agricultural Enterprise "Donskoye" LLC 

Показатель 
Parameter 

Год 
Year 

2018 2022 
Получено молока за лактацию, кг 
Milk received per lactation, kg 9617 11036 

Молоко базисной жирности (3,2%), кг 
Milk with basic fat content (3.2%), kg 

10292,0 11810,6 

Прибыль, руб. 
Profit, rub. 36879 40000 

Себестоимость 1 ц, тыс. руб. 
Cost of 1 centner, thousand rub. 2536 2600 

Цена реализации 1 л молока 
Selling price for 1 liter of milk, rub. 26,85 28 

Рентабельность, % 
Profitability, % 27,4 30,0 

 
В целом расчет экономической эффективности при сравнении показателей 2018 и 

2022 гг. показал, что после внедрения новой технологии доения (с помощью роботизирован-
ной системы), современных подходов к кормлению лактирующих животных улучшились 
экономические показатели. Так уровень удоя базисной жирности в 2022 году превысил пока-
затели 2018 г на 1518,6 кг, или 14,76%, прибыль повысилась – на 3121 руб., или 8,46%, себе-
стоимость 1 ц – на 64 тыс. руб., или 2,52%, цена за реализацию 1 л молока также повысилась 
на 1,15 руб., или 4,28% соответственно. 
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Высокий уровень интенсификации молочного производства, организованный в 
ООО СП «Донское» при тесной взаимосвязи ученых и производственников, внедрении со-
временных научных подходов, позволил достичь уровня рентабельности производства в 
2022 году 30,0%, что выше уровня 2018 года на 2,6%. 

Исследования качества молока по сезонам года, проведенные в АО «им. Кирова», пока-
зали, что наиболее высокие показатели количества незаменимых аминокислот были в осен-
не-зимний период. Наибольшее количество незаменимых аминокислот в зимний период со-
ставляют лизин (277 мг%), фенилаланин (165 мг%), ниже оказался уровень метионина 
(92 мг%) в сравнении с весенне-осенним периодом в 1,26 и 1,14 раза соответственно. Сумма 
незаменимых аминокислот в зимне-весенний период была практически одинаковыми – 1227-
1228 мг%, летний – 984 мг%, осенний – 1205 мг%. Во все сезоны лактации наибольшая доля 
заменимых аминокислот в составе белка молока коров принадлежит тирозину, пролину и се-
рину. Наивысший показатель суммы заменимых аминокислот отмечен в зимний период лак-
тации.  

Соотношение заменимых и незаменимых аминокислот в разные периоды лактации со-
ставило: в зимний период – 0,84, весенний – 0,90, летний –0,78, осенний – 0,86 соответствен-
но. Относительное содержание аминокислот в белках молока подвержено в течение года ко-
лебаниям, однако их суммарное количество было выше в зимний и осенний периоды.  

Повышение качества молока позволило повысить экономические показатели хозяйства 
(таблица 3). 
Таблица 3. Экономическая эффективность производства молока  
в АО «им. Кирова» 
Table 3. Economic efficiency of milk production 
at JSC "named after Kirov"  

Показатель 
Parameter 

Год 
Year 

2018 2022 
Получено молока за лактацию, кг 
Milk received per lactation, kg 7650 8050 

Молоко базисной жирности (3,2%), кг 
Milk with basic fat content (3.2%), kg 8194,1 8317,4 

Прибыль, руб. 
Profit, rub. 

34860 37840 

Себестоимость 1 ц, тыс. руб. 
Cost of 1 centner, thousand rub. 2900 2820 

Цена реализации 1 л молока, руб. 
Selling price for 1 liter of milk, rub. 

27,13 28 

Рентабельность, % 
Profitability, % 27,3 29,5 

 
Анализ данных таблицы 3 показал, что молока за лактацию получено больше за 

2022 год при сравнении с 2018 годом на 400 кг, или 5,23%; молока базисной жирности – на 
123,3 кг, или 1,5%; прибыли – на 2980 руб., или 8,5%; цена реализации возросла на 0,87 руб., 
или 3,2%; рентабельность производства – на 2,2% соответственно. 

Заключение. В целом за период опыта за счет введения новых кормовых добавок в ра-
ционы кормления лактирующих коров увеличилось производство молока базисной жирно-
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сти, повысилась прибыль от реализации молока, снизилась себестоимость. И все это оказало 
влияние на повышение уровня рентабельности на 1,2 и 2,1%. 

Реализация на практике инновационных подходов к технологии производства молока за 
счет применения роботизированного комплекса доения позволило значительно повысить 
экономические показатели. Уровень удоя базисной жирности в 2022 году превысил показа-
тели 2018 г. на 1518,6 кг, или 14,76%, прибыль повысилась на 3121 руб., или 8,46%, себесто-
имость – на 64 тыс. руб., или 2,52%, цена за реализацию молока также увеличилась на 
1,15 руб., или 4,28% соответственно. 

В целом эффективность производства молока повысилась в АО «Им. Кирова» за счет 
оптимизации подхода к кормлению коров, а вследствие этого и повышения качества молока-
сырья и продуктов его переработки, что в свою очередь положительно отразилось на востре-
бованности их на рынке молочной продукции, а значит увеличился и потребительский спрос. 

Внедрение новых научных разработок, интенсивных технологий с целью интенсифика-
ции производства на крупных молочных комплексах способно увеличить продуктивность 
животных, улучшить качество получаемой молочной продукции и в целом рентабельность 
промышленного производства молока даже в сложный санкционный период. 
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Резюме 
Цель. Изучить убойные качества помесного молодняка крупного рогатого скота и химиче-
ский состав полученной от него говядины. 
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Материалы и методы. Объект исследований – помесные бычки 18-месячного возраста, по-
лученные в результате промышленного скрещивания быков казахского белоголового скота с 
телками симментальской породы (I группа), быков герефордской породы с телками симмен-
тальской (II группа) и быков калмыцкого с телками красного степного скота (III группа). В 
качестве контрольной группы использовались чистопородные бычки казахской белоголовой 
породы. Химический анализ образцов говядины проводили по следующим методикам и ГО-
СТам: содержание влаги определяли высушиванием навески до постоянной массы при тем-
пературе 100-105°С по ГОСТ 9793-2016; содержание белковых веществ – по количеству бел-
кового азота методом Кьельдаля по ГОСТ 25011-2017; содержание жира – по ГОСТ 23042-
2015; содержание золы – по ГОСТ 31727-2012; аминокислотный и витаминный состав опре-
деляли согласно методике измерений массовой доли аминокислот и витаминов методом КЭ 
на системе «Капель-105М», концентрации водородных ионов (рН) – по ГОСТ Р 51478-99, 
расчёт калорийности 100 г/мяса проводили по формуле В. М. Александрова. 
Результаты. Для оценки мясной продуктивности помесных бычков был осуществлен их 
контрольный убой, который показал, что наибольшей убойной массой и убойным выходом 
обладали бычки II опытной группы – 312,4 кг и 61,0%. Образцы говядины от молодняка 
II опытной группы обладали самым высоким содержанием сухого вещества. Разница со 
сверстниками из контрольной, I и III групп составила 0,27, 0,21 и 0,63% соответственно. 
Также было отмечено, что помесный молодняк II опытной группы превосходил чистопород-
ных казахских белоголовых бычков по содержанию протеина на 1,67%. Разница с помесями 
из I и III группы оказалась на уровне 1,38 и 2,3% соответственно. Исследование витаминного 
состава говядины подопытного молодняка показало, что полученная говядина была относи-
тельно богата витаминами группы B. Говядина, полученная от помесных бычков II опытной 
группы, имеет более высокую биологическую ценность (БКП = 5,86 по сравнению с контро-
лем 5,59). Увеличение БКП связано, главным образом, с более высоким содержанием трип-
тофана в говядине II опытной группы – на 9,0% (494,40 мг% по сравнению с 453,86 мг% в 
контроле). Показатель рН водно-мясного экстракта у бычков разных генотипов почти одина-
ков и колебался от 5,41 до 5,49. 
Заключение. Установлено, что скрещивание быков мясных пород скота с телками молочных 
и комбинированных пород способствует получению помесного потомства с отличными 
убойными качествами, а получаемая от такого потомства говядина обладает высокой биоло-
гической ценностью. 
Ключевые слова: генотип, говядина, мясной скот, живая масса, витамины 
 
Abstract 
Purpose. To study the slaughter qualities of mixed young cattle and the chemical composition of 
beef obtained from it. 
Materials and Methods. The object of research is 18-month-old crossbred bulls, obtained as a re-
sult of industrial crossing of Kazakh white-headed cattle bulls with heifers of the Simmental breed 
(group I), Hereford bulls with heifers of the Simmental breed (group II) and Kalmyk bulls with 
heifers of red steppe cattle (group III). Purebred bulls of the Kazakh white-headed breed were used 
as a control group. Chemical analysis of beef samples was carried out according to the following 
methods and GOST standards: moisture content was determined by drying the sample to a constant 
mass at a temperature of 100-105 °C according to GOST 9793-2016; protein content – by the 
amount of protein nitrogen by the Kjeldahl method according to GOST 25011-2017; fat content – 
according to GOST 23042-2015; ash content – according to GOST 31727-2012; the amino acid 
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and vitamin composition was determined according to the method of measuring the mass fraction 
of amino acids and vitamins by the KE method on the Kapel-105M system, the concentration of hy-
drogen ions (pH) according to GOST R 51478-99. Calorie content of 100 g / meat was calculated 
using the formula of V. M. Aleksandrov. 
Results. To assess the meat productivity of crossbred steers, their control slaughter was carried out, 
which showed that the largest slaughter weight and slaughter yield were possessed by steers of the 
II experimental group – 312.4 kg and 61.0%. Beef samples from young animals of the II experi-
mental group had the highest content of dry matter. The difference with peers from the control, I 
and III groups was 0.27, 0.21 and 0.63%, respectively. It was also noted that the crossbred young of 
the II experimental group surpassed purebred Kazakh white-headed bulls in protein content by 
1.67%. The difference with the crossbreeds from group I and III is 1.38 and 2.3% respectively. A 
study of the vitamin composition of the beef of experimental young animals showed that the result-
ing beef was relatively rich in vitamins of group B. beef obtained from crossbred bulls of the II ex-
perimental group has a higher biological value  (Protein qualitative indicator = 5.86 compared 
with the control 5.59). The increase in protein qualitative indicator is mainly due to the higher con-
tent of tryptophan in beef of the experimental group II – by 9.0% (494.40 mg% compared with 
453.86 mg% in the control). The pH value of the water-meat extract in bulls of different genotypes 
is almost the same and ranged from 5.41 to 5.49. 
Conclusion. It has been established that the crossing of bulls of meat breeds of cattle with heifers of 
dairy and combined breeds contributes to the production of young offspring with excellent slaughter 
qualities, and beef obtained from such offspring has a high biological value. 
Keywords: genotype, beef, beef cattle, live weight, vitamins 

 
Введение. Скотоводство является важным источником производства незаменимых для 

жизнедеятельности человека продуктов питания – мяса и молока. В настоящее время в обла-
сти мясного скотоводства отечественными и зарубежными исследователями были апробиро-
ваны различные варианты скрещивания пород и типов мясного скота как между собой, так и 
с комбинированными и молочными породами (Никонова Е.А., 2020; Губайдуллин Н.М. и др., 
2020; Kubatbekov TS et al., 2020).  

При этом исследователями ставились задачи как увеличения мясной продуктивности в 
целом, так улучшения качества получаемой говядины, в частности, как одной из актуальных 
задач, стоящих перед АПК Российской Федерации, поскольку именно говядина имеет более 
сбалансированный химический и аминокислотный состав по сравнению с мясом других ви-
дов сельскохозяйственных животных (Жаймышева С.С. и др., 2019; Макаев Ш.А. и Гераси-
мов Н.П., 2020; Хайруллина Н.И. и др., 2023).  

При этом стоит отметить, что между мясом, полученным от молочного и мясного скота, 
имеется существенная разница. Так, мясо молочного скота имеет грубоволокнистую струк-
туру, а жир откладывается в теле животных в виде массивных жировых подушек, которые 
срезаются в процессе убоя и кулинарной обработки продукта. В тушах мясных животных 
жир в процессе роста и развития откладывается в свою очередь небольшими прослойками на 
сухожильной основе мышечной ткани, разрыхляя сухожилия и повышая нежность продукта 
(Прохоров И.П. и Пикуль А.Н., 2020; Шичкин Г.И. и др., 2021; Косилов В.И. и др., 2021).  

В связи с этим поиски оптимальных сочетаний разных пород скота остаются актуаль-
ными, а сравнительная оценка качества мяса, получаемого от помесных животных, представ-
ляет особый интерес (Бассонов О.А. и Асадчий А.А., 2020; Ужахов М.И. и др., 2020; Смаку-
ев Д.Р. и др., 2021; Симонов Г.А. и др., 2023).  
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Материалы и методы. Научно-хозяйственный опыт проводился в условиях ведущего 
сельхозпредприятия Волгоградской области АО «Бердиевский элеватор». В качестве объекта 
исследований были выбраны помесные бычки 9-месячного возраста, полученные в результа-
те промышленного скрещивания быков казахского белоголового скота с телками симмен-
тальской породы (I группа), быков герефордской породы с телками симментальской (II груп-
па) и быков калмыцкого с телками красного степного скота (III группа). В качестве кон-
трольной группы использовались чистопородные бычки казахской белоголовой породы. 
Каждая группа подопытных бычков состояла из 10 голов. Животные сравниваемых групп 
содержались беспривязно на откормочных площадках со свободным доступом к кормушкам 
и поилкам.  

Рационы подопытных бычков составлялись в соответствии с питательностью кормов с 
использованием программы «КормОптимаЭксперт» и периодически корректировались в 
процессе опыта в зависимости от возраста животных. 

Контрольный убой подопытных бычков (по 3 головы из каждой группы) проводился 
при достижении ими 18-месячного возраста на Волгоградском мясокомбинате.  

Химический анализ образцов говядины проводили по следующим методикам и ГОС-
Там: содержание влаги определяли высушиванием навески до постоянной массы при темпе-
ратуре 100-105°С по ГОСТ 9793-2016; содержание белковых веществ – по количеству белко-
вого азота методом Кьельдаля по ГОСТ 25011-2017; содержание жира – по ГОСТ 23042-
2015; содержание золы – по ГОСТ 31727-2012; аминокислотный и витаминный состав опре-
деляли согласно методике измерений массовой доли аминокислот и витаминов методом КЭ 
на системе «Капель-105М», концентрации водородных ионов (рН) – по ГОСТ Р 51478-99, 
расчёт калорийности 100 г/мяса проводили по формуле В.М. Александрова. 

Результаты и обсуждение. Для оценки мясной продуктивности помесных бычков был 
осуществлен их контрольный убой, по результатам которого проведены дальнейшие иссле-
дования живой массы, массы туши, убойной массы, убойного выхода (таблица 1).  
Таблица 1. Показатели мясной продуктивности бычков 
Table 1. Indicators of meat productivity of bulls 

Показатель 
Indicator 

Группа 
Group 

контрольная 
control I II III 

Живая масса, кг 
Live weight, kg 

492,3±1,11 494,3±2,05 514,1±1,91*** 485,6±1,61** 

Вес туши, кг 
Carcass weight, kg 

280,4±1,98 283,4±3,39 296,5±2,52*** 279,2±3,11 

Убойная масса, кг 
Slaughter weight, kg 297,7±2,25 301,0±4,94 312,4±3,38** 294,6±3,31 

Убойный выход, % 
Slaughter yield, % 

59,3 60,6 61,0 58,8 
 

Примечание / Note: *** = P≤0,001; ** = P≤0,01; * = P≤0,05 
 
У помесных бычков в конце опыта масса тела в зависимости от их генотипа различа-

лась значительно. Бычки из II опытной группы имели наибольшую живую массу – 514,1 кг. 
Это на 21,8 (4,24%), 19,8 (3,85%) и 28,5 кг (5,54%) больше, чем у бычков из контрольной, I и 
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III опытных групп соответственно. По результатам контрольного убоя эта разница сохрани-
лась. Самые тяжелые туши были получены от бычков II группы. В сравнении с аналогами из 
контрольной, I и III групп разница составила 16,1 (5,43%), 13,1 (4,42%) и 17,3 кг (5,83%) со-
ответственно.  

Важными критериями оценки мясной продуктивности скота считаются убойная масса и 
убойный выход. У бычков из II опытной группы были зафиксированы самые высокие значе-
ния данных показателей – 312,4 кг и 61,0%. В сравнении с контрольной, I и III опытными 
группами разница в убойной массе составила 14,7 кг (4,71%), 11,4 кг (3,65%) и 17,8 кг 
(5,70%) соответственно, а в убойном выходе – 1,70, 0,40 и 2,20% соответственно. 

Для изучения качества полученной говядины были проведены исследования химиче-
ского, витаминного состава мяса и его калорийности (таблица 2). 
Таблица 2. Химический состав средней пробы мяса-фарша подопытных бычков 
Table 2. The chemical composition of the average sample of minced meat of experimental bulls 

Показатель 
Indicator 

Группа 
Group 

контрольная 
control 

I II III 

Вода, % 
Water, % 68,22±0,07 68,16±0,24 67,95±0,51 68,58±0,07 

Сухое вещество, % 
Dry matter, % 31,78±0,17 31,84±0,14 32,05±0,11 31,42±0,07 

Протеин, % 
Protein, % 18,46±0,12 18,75±0,20 20,13±0,22 17,83±0,17 

Жир, % 
Fat, % 11,88±0,10 11,58±0,24 10,92±0,14 12,35±0,13 

Зола, % 
Ash, % 1,44±0,22 1,52±0,13 1,00±0,46 1,25±0,06 

Калорийность 100 г/мяса, кДж 
Caloric content 
100 g/meat, kJ 

186,15±1,41 184,54±1,26 184,04±1,45 187,91±1,14 

 

 
Влажность говядины зависела от генотипа испытуемых бычков, как показал химиче-

ский анализ. Образцы мяса-фарша, полученные от молодняка III опытной группы, содержали 
самое большое количество влаги. Разница в сравнении с контрольной, I и II опытными груп-
пами составила 0,36, 0,42 и 0,63% соответственно. Образцы говядины от молодняка II опыт-
ной группы обладали самым высоким содержанием сухого вещества, что было установлено 
исследованием. Разница со сверстниками из контрольной, I и III групп составила 0,27, 0,21 и 
0,63% соответственно. 

Содержание белка и жира в говядине представляет научный и практический интерес. 
Опыт показал, что помесные бычки II опытной группы превосходили чистопородных казах-
ских белоголовых бычков по содержанию протеина на 1,67%. Разница с помесями из I и III 
группы оказалась на уровне 1,38 и 2,3% соответственно. Что касается содержания жира в го-
вядине, то оно было самым высоким в образцах от бычков III группы. Благодаря более высо-
кому содержанию жира мясо бычков III опытной группы отличалось более высокой кало-
рийностью. Так, у них этот показатель был выше, чем у сверстников из контрольной группы, 
на 0,94%, I опытной группы – на 1,79%, II опытной группы – на 2,06%.  
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В химический состав мяса говядины входят как жирорастворимые (Е и др.), так и водо-
растворимые (В1, В2, В3, В5, В6 и др.) витамины (рисунок 1).

Исследование витаминного состава говядины подопытного молодняка показало, что 
полученная говядина была относительно богата витаминами группы B.

Рисунок 1. Витаминный состав средних проб говядины помесных бычков, мг/100 г
Figure 1. Vitamin composition of average samples of beef of mixed bulls, mg / 100 g

Стоит отметить, что наибольшее содержание витаминов В1, В2, В3 и В5 было зафикси-
ровано в говядине, полученной от бычков I опытной группы. Содержание жирорастворимого 
витамина Е наибольшим было в говядине II опытной группы. 

Кулинарная ценность мяса во многом определяется химическим составом мышечной 
ткани (таблица 3). 
Таблица 3. Качественные и товарно-технологические показатели 
длиннейшей мышцы спины подопытных бычков
Table 3. Qualitative and commodity-technological indicators 
of the longest back muscle of experimental bulls

Показатель
Indicator

Группа
Group

контрольная
control

I II III

Триптофан, мг%
Tryptophan, mg%

453,86±1,84 454,63±1,95 494,40±2,60*** 453,65±3,51

Оксипролин, мг%
Oxyproline, mg% 81,48±3,18 78,68±0,26 84,35±0,51 85,83±0,29

Белково-качественный 
показатель (БКП)
Protein-qualitative 
indicator (PQI)

5,59 5,78 5,86 5,29

рН 5,45±0,01 5,48±0,03 5,49±0,04 5,41±0,04

Примечание / Note: *** = P≤0,001; ** = P≤0,01; * = P≤0,05

0,09 0,064 0,12 3,77 0,58 0,22

0,09
0,066 0,12

3,78 0,59 0,25

0,11 0,061
0,1 3,71 0,58 0,26

0,09 0,053 0,11 3,72 0,55 0,24

Витамин Е Витамин В1 Витамин В2 Витамин В3 Витамин В5 Витамин В6

Контрольная группа / Control group Группа I / Group I Группа II / Group II Группа III / Group III
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Триптофан-оксипролиноновый индекс (БКП), показывающий соотношение полноцен-
ных и неполноценных белков, выявил, что говядина, полученная от помесных бычков 
II опытной группы, имеет более высокую биологическую ценность (БКП = 5,86 по сравне-
нию с контролем 5,59). Увеличение БКП связано, главным образом, с более высоким содер-
жанием триптофана в говядине II опытной группы – на 9,0% (494,40 мг% по сравнению с 
453,86 мг% в контроле). 

Срок годности мяса определяется уровнем ионов водорода (рН), который, в свою оче-
редь, зависит от количества молочной кислоты, которая образуется из гликогена в процессе 
анаэробного гликолиза. Согласно исследованиям, показатель рН водно-мясного экстракта у 
бычков разных генотипов почти одинаков и колебался от 5,41 до 5,49.  

Заключение. Таким образом, скрещивание быков мясных пород скота с телками мо-
лочных и комбинированных пород способствует получению помесного потомства с отлич-
ными убойными качествами, а получаемая от такого потомства говядина обладает высокой 
биологической ценностью.  
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Резюме  
Цель. Изучение влияния пребиотических кормовых добавок на физико-химические показате-
ли курдючного сала баранчиков калмыцкой породы. 
Материалы и методы. При откорме животных с применением в их рационах лактулозосо-
держащих добавок использованы общепринятые методики ВИЖа, а исследования физико-
химических свойств и состава курдючного жира выполнялись в сертифицированных лабора-
ториях по методикам, предусмотренным ГОСТами. Полученный цифровой материал обраба-
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тывали с помощью статистического пакета Microsoft Excel, достоверность данных проверяли 
с помощью критерия Стьюдента. 
Результаты. Скармливание баранчикам на откорме пребиотических добавок «Лактувет-1» и 
«ЛактуСупер» повлияло на температуру плавления курдючного жира как 4-х, так и 7-
мимесячных животных. Зафиксировано снижение температуры плавления жира в I опытной 
группе на 0,14 и 0,26°С (Р≤0,05), во II опытной – на 0,21 и 0,32°С (Р≤0,01) по сравнению с 
контрольной группой. Йодное число жира достоверно возросло у животных опытных групп 
4-хмесячного возраста на 0,39 (Р≤0,05) и 0,51 (Р≤0,05), 7-мимесячного возраста – на 0,58 
(Р≤0,01) и 0,76 (Р≤0,01) по сравнению с контрольной группой. В курдючном сале баранчиков 
4-хмесячного возраста по сравнению с контролем увеличилось содержание ненасыщенных 
жирных кислот в I опытной группе на 1,72% (Р≤0,05), во II опытной группе – незаменимых 
жирных кислот на 2,26% (Р≤0,01), снизился общий уровень насыщенных жирных кислот в 
обеих опытных группах. В возрасте баранчиков 7 месяцев в I и II опытных группах среди мо-
ноненасыщенных жирных кислот достоверная разница по сравнению с контролем была по-
лучена только по содержанию в курдючном жире олеиновой кислоты, которая составила 0,34 
(Р≤0,05) и 0,42% (Р≤0,01). Сумма ненасыщенных жирных кислот достоверно превысила этот 
показатель в контрольной группе на 0,53 (Р≤0,01) и 0,83% (Р≤0,01). Снижение суммы насы-
щенных жирных кислот в опытных группах было обеспечено достоверным уменьшением со-
держания в курдючном сале пальмитиновой кислоты на 0,31 (Р≤0,05) и 0,44% (Р≤0,01) и сте-
ариновой – на 0,20 (Р≤0,05) и 0,27% (Р≤0,05) по сравнению с контролем. 
Заключение. Кормовые добавки «Лактувет-1» и «ЛактуСупер» оказали эффективное дей-
ствие на состав и физико-химические свойства курдючного сала баранчиков на откорме. Ак-
тивные вещества пребиотических добавок способствовали снижению температуры плавле-
ния, улучшению химического и жирнокислотного составов курдючного жира.  
Ключевые слова: пребиотические добавки, баранчики, калмыцкая курдючная порода, кур-
дючный жир, физико-химические свойства, жирнокислотный состав 
 
Abstract  
Purpose. Study of the influence of prebiotic feed additives on the physicochemical parameters of 
fat-tail fat of Kalmyk breed rams. 
Materials and Methods. When fattening animals using lactulose-containing additives in their diets, 
the generally accepted VIJ method was used, and the phyco-chemical properties and composition of 
fat-tail fat were carried out in certified laboratories according to the methods provided for by 
GOSTs. The resulting digital material was processed using the statistical package Microsoft Excel, 
and the reliability of the data was checked using the Student's criterium. 
Results. Feeding prebiotic additives “Laktuvet-1” and “LaktuSuper” to fattening rams affected the 
melting point of fat-tail fat of both 4- and 7-month-old animals. A decrease in the melting tempera-
ture of fat was recorded in experimental group I by 0.14 and 0.26°C (P≤0.05), in experimental 
group II – by 0.21 and 0.32°C (P≤0.01) compared with the control group. The iodine number of fat 
significantly increased in animals of the experimental groups of 4 months of age by 0.39 (P≤0.05) 
and 0.51 (P≤0.05), of 7 months of age – by 0.58 (P≤0.05). 01) and 0.76 (P≤0.01) compared to the 
control group. In the fat-tail fat of 4-month-old rams, compared with the control, the content of un-
saturated fatty acids increased in experimental group I by 1.72% (P≤0.05), essential fatty acids in 
experimental group II – by 2.26% (P≤0.01), the total level of saturated fatty acids decreased in both 
experimental groups. At the age of 7-month rams in experimental groups I and II, among monoun-
saturated fatty acids, a significant difference compared to the control was obtained only in the con-
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tent of oleic acid in fat-tail fat, which was 0.34 (P≤0.05) and 0.42% (P≤0.01). The amount of un-
saturated fatty acids significantly exceeded this indicator in the control group by 0.53 (P≤0.01) and 
0.83% (P≤0.01). The decrease in the amount of saturated fatty acids in the experimental groups was 
ensured by a significant decrease in the content of palmitic acid in fat-tail fat by 0.31 (P≤0.05) and 
0.44% (P≤0.01) and stearic acid by 0.20 (P≤0.05) and 0.27% (P≤0.05) compared to control. 
Conclusion. The feed additives “Lactuvet-1” and “LactuSuper” had an effective effect on the com-
position and physicochemical properties of fat-tail fat of fattening rams. The active substances of 
prebiotic additives helped to reduce the melting point and improve the chemical and fatty acid com-
position of tail fat. 
Keywords: prebiotic additives, rams, Kalmyk fat-tail breed, fat-tail fat, physicochemical properties, 
fatty acid composition 
 

Введение. Овцы курдючных пород обладают повышенной способностью к синтезу 
энергетических процессов, что приводит к значительному накоплению жировых отложений – 
курдючного сала, которое обеспечивает организм животных энергией в период скудного 
кормления как зимой, так и летом в засушливых условиях степей Калмыкии, Нижнего По-
волжья, Казахстана, Монголии, где в основном и разводятся курдючные породы овец (Юл-
дашбаев Ю.А. и Салаев Б.К., 2017; Базаев С.О. и др., 2020; Чернобай Е.Н. и др., 2020).  

Жировая ткань, входящая в состав мяса овец, также как других видов сельскохозяй-
ственных животных, оказывает влияние на его вкусовые, биохимические и технологические 
показатели. Липиды жировой ткани участвуют во многих обменных процессах организма. С 
возрастом, при увеличении массы тела животных, жировой обмен значительно активизирует-
ся и, следовательно, абсолютная масса жира возрастает. Свойства жиров определяет соотно-
шение в нем насыщенных и ненасыщенных жирных кислот. Установлено, что химический 
состав жиров может различаться даже у животных одного вида и даже породы. Оказывает 
влияние на состав и свойства жира кормление животных и, в частности, кормовые добавки, в 
том числе лактулозосодержащие (Li J, 2017; Liu Y et al., 2018; Куликовский А.В. и др., 2019; 
Гринь М.С., 2019; Khan S et al., 2020; Рябцева С.А. и др., 2020; Marmouzi I et al., 2021; Jaku-
bowska and Karamucki T, 2021). Температура плавления жира, как один из параметров каче-
ства и усвояемости, зависит от соотношения в нем предельных и непредельных жирных кис-
лот. Увеличение в составе жира насыщенных жирных кислот повышает температуру его 
плавления, а при возрастании количества ненасыщенных жирных кислот этот показатель 
снижается, жиры легче плавятся, лучше эмульгируются и усваиваются (Денискова, Т.Е. и др., 
2019; Gorlov I et al., 2019; Паржанов Ж.А. и др., 2020).  

Высокое наличие в жире баранины стеариновой и пальмитиновой кислот (насыщенные) 
определяет его тугоплавкость. Усвояемость жира баранины составляет 68-80%, в то время как 
свиного – 95-98% (Забелина М.В. и др., 2019). Температура плавления бараньего жира колеб-
лется в пределах 38-55°С. О количестве ненасыщенных жирных кислот, которые характери-
зуют ценность жира, можно опосредованно судить по йодному числу жира, а повышение 
числа омыления указывает на увеличение уровня содержания кислот относительно низкомо-
лекулярных (Чижова Л.Н. и др., 2021).  

Поскольку у баранчиков калмыцкой породы основная часть жира находится в курдюке, 
то изучение изменений физико-химических показателей курдючного сала под влиянием пре-
биотических кормовых добавок представляет определенный интерес и является целью дан-
ной работы. 



Аграрно-пищевые инновации 
Agrarian-and-food innovations 

№ 3(23), 2023 
2023;23(3) 

 

32 
 
 

Материалы и методы. Эксперимент по определению эффективности пребиотических 
добавок при откорме баранчиков был осуществлен на базе ООО «Баска» Юстинского района 
Республики Калмыкия согласно схеме (таблица 1). Баранчиков калмыцкой курдючной поро-
ды отбирали в три группы по принципу пар-аналогов по 15 голов в каждой.  
Таблица 1. Схема опыта 
Table 1. Experience scheme 

Подопытные 
группы 

Experimental 
groups 

Количество 
голов 

Number of 
heads 

Возраст  
животных, мес. 

Animal’s age, 
months 

Условия кормления 
Feeding conditions 

Контрольная 
Control 15 0-7 Стандартный рацион (СР) 

Standard ration (SR) 

I опытная 
Experimental I 

15 0-7 

СР + «Лактувет-1» в дозе 0,6%  
от массы концентратов 

SR + "Lactuvet-1" at a dose of 0.6%  
by weight of concentrates 

II опытная 
Experimental II 15 0-7 

СР + «ЛактуСупер» в количестве 0,5%  
от массы концентратов 

SR + "LactuSuper" in an amount of 0.5%  
by weight of concentrates 

 
Животные контрольной группы получали рацион (СР), применяемый в хозяйстве, нали-

чие в котором концентрированного корма позволило включить в их состав баранчикам 
I опытной группы лактулозосодержащую кормовую добавку «Лактувет-1» в дозе 0,6% от 
массы концентратов. В концентрированную часть рациона животных II опытной группы бы-
ла введена пребиотическая кормовая добавка «ЛактуСупер» в количестве 0,5% от массы кон-
центратов. Незначительная разница в дозировании связана с активностью лактулозы в иссле-
дуемых добавках. Подопытных животных выращивали в аналогичных условиях ухода и со-
держания, принятых в хозяйстве. 

Химический состав курдючного сала определяли по методикам, утвержденным ГОСТ Р 
51479-99, ГОСТ 25011-8, ГОСТ 23042-86, а жирнокислотный состав – газохроматографиче-
ским методом согласно ГОСТ 31754-2012. 

Йодное число определяли в соответствии с ДСТУ 4569:2006 «Жиры животные и расти-
тельные и масла». Определение йодного числа, основанного на установлении количества 
граммов йода, эквивалентного галогену, присоединившемуся к двойным связям в 100 г жира, 
условно характеризует наличие в нем ненасыщенных жирных кислот. В основе метода опре-
деления числа омыления лежит щелочной гидролиз жира при избытке гидроксида калия в 
среде этилового спирта. 

Статистическая обработка результатов анализа была проведена с учетом критерия до-
стоверности по Стьюденту: Р≤0,05; Р≤0,01; Р≤0,001. 

Результаты и обсуждение. Результаты, полученные в процессе изучения физико-
химических свойств курдючного сала, представлены в таблице 2. 

Скармливание баранчикам на откорме пребиотических добавок «Лактувет-1» и «Лакту-
Супер» повлияло на температуру плавления курдючного жира как 4-х, так и 7-мимесячных жи-
вотных. Зафиксировано снижение температуры плавления жира в I опытной группе на 0,14 и 
0,26°С (Р≤0,05), во II опытной – на 0,21 и 0,32°С (Р≤0,01) по сравнению с контрольной группой. 
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Таблица 2. Физико-химические свойства жировой ткани курдюка (n=5)
Table 2. Physical and chemical properties of fat-tail fat tissue (n=5)

Показатели
Parameters

Подопытные группы
Experimental groups

контрольная
control

I опытная
experimental I

II опытная
experimental II

Возраст 4 месяца
Age 4 months

Температура плавления, °С
Melting point, °C 43,25±0,07 43,11±0,05 43,04±0,06

Йодное число
Iodine number 31,32±0,09 31,71±0,08* 31,83±0,12**

Число омыления
Saponification value 195,2±1,27 194,5±1,31 193,9±1,25

Возраст 7 месяцев
Age 7 months

Температура плавления, °С
Melting point, °C 42,42±0,06 42,16±0,07* 42,10±0,05**

Йодное число
Iodine number 33,30±0,13 33,88±0,11** 34,06±0,15**

Число омыления
Saponification value 196,8±1,34 196,1±1,19 195,6±0,22

Йодное число жира достоверно возросло у животных опытных групп 4-хмесячного воз-
раста на 0,39 (Р≤0,05) и 0,51 (Р≤0,05), 7-мимесячного возраста – на 0,58 (Р≤0,01) и 0,76 
(Р≤0,01) по сравнению с контрольной группой. Число омыления жира снизилось в опытных 
группах во все возрастные периоды при недостоверных значениях. 

Под воздействием пребиотических добавок произошло изменение химического состава 
курдючного сала баранчиков опытных групп (рисунки 1 и 2).

Рисунок 1. Химический состав образцов жировой ткани курдюка баранчиков  
в возрасте 4 месяцев, %
Figure 1. Chemical composition of fat-tail fat tissue samples of rams at 4 months of age, %
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Рисунок 2. Химический состав образцов жировой ткани курдюка баранчиков 
в возрасте 7 месяцев, %
Figure 2. Chemical composition of fat-tail fat tissue samples of rams
at 7 months of age, %

Анализ показал, что в курдючном сале 4-х месячных баранчиков опытных групп сухого 
вещества оказалось больше, чем в контроле, за счет сокращения количества влаги на 0,29 
(Р≤0,05) и 0,35% (Р≤0,05) соответственно. Содержание в сухом остатке образцов опытных 
групп жира превысило этот показатель в контроле на 0,64 (Р≤0,05) и 0,81% (Р≤0,01), а белка –
снизилось на 0,33 (Р≤0,05) и 0,50% (Р≤0,01). Содержание золы в сухом остатке незначительно 
снизилось по отношению к контролю. В результате увеличения количества жира в курдюч-
ном сале баранчиков опытных групп повысилась в нем энергетическая ценность по сравне-
нию с контрольной группой на 19,25 (Р≤0,05) и 23,81 мДж (Р≤0,05) соответственно. Откорм 
баранчиков до возраста 7-ми месяцев при скармливании им изучаемых добавок показал уве-
личение сухого остатка курдючного сала всех подопытных групп по сравнению с предыду-
щими исследованиями (возраст 4 месяца). При сравнивании полученных результатов внутри 
подопытных групп было установлено, что содержание сухого вещества в опытных группах 
возросло относительно контроля на 0,36 (Р≤0,01) и 0,48% (Р≤0,01). В сухом веществе кур-
дючного сала баранчиков I опытной группы содержание жира превышало контроль на 0,80% 
(Р≤0,01), золы – на 0,02%, разница недостоверна. Увеличение количества жира в курдючном 
сале этой группы произошло за счет снижения уровня белка на 0,46% (Р≤0,01). Разница пре-
вышения содержания жира в сухом остатке в пользу II опытной группы на фоне контроля со-
ставила 0,87% (Р≤0,01), золы – 0,03% при снижении уровня белка на 0,42% (Р≤0,01). Энерге-
тическая ценность курдючного сала опытных групп возросла на 23,25 (Р≤0,05) и 26,67 мДж 
(Р≤0,05) сравнительно с контрольной группой.

Полученные данные позволяют заключить, что изучаемые добавки позитивно повлияли 
на химический состав курдючного сала. При этом следует подчеркнуть наиболее эффектив-
ное влияние пребиотической добавки «ЛактуСупер» (II опытная группа).

Известно, что ежедневная потребность в энергии в объеме 30% должна обеспечиваться 
за счет употребления жиров, учитывая, что соотношение жирных кислот 
(НЖК:ПНЖК:МНЖК) должно находится в пределах 1:1:1. На основании этого соотношения, 
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которое принято считать «идеальным жиром», обусловливаются физиологические нормы по-
требности в питательных веществах и энергии. В природе не существует жиров, отвечающих 
этим требованиям (Орозбаев Б.С., 2018; Дмитрик И.И. и др., 2020). 

Помимо источника энергии, поступивший с пищей, жир выступает в качестве источника 
эссенциальных жирных кислот и жирорастворимых витаминов, которые участвуют в биосин-
тезе и конструировании жировых тканей организма (Забелина М.В. и др., 2019; Чижова Л.Н. 
и др., 2021). 

Полученные нами данные по содержанию жирных кислот в курдючном сале подопыт-
ных баранчиков представлены на рисунках 3-8.

Рисунок 3. Результаты анализа мононенасыщенных жирных кислот 
в образцах курдючной жировой ткани баранчиков в возрасте 4 месяца, %
Figure 3. Results of the analysis of monounsaturated fatty acids 
in samples of fat-tail fat tissue of rams at the age of 4 months, %

Рисунок 4. Результаты анализа полиненасыщенных жирных кислот 
в образцах курдючной жировой ткани баранчиков в возрасте 4 месяца, %
Figure 4. Results of the analysis of polyunsaturated fatty acids 
in samples of fat-tail fat tissue of rams at the age of 4 months, %

5,55

0,73

43,5

5,58

0,67

44,88

5,62

0,74

45,06

0

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50

Пальмитолеиновая С16:1 Гептадеценовая С17:1 Олеиновая С18:1

Control         Experimental I  Experimental II

Мононенасыщенные ЖК / Monounsaturated FA

контрольная I опытная II опытная

2,93
2,79

0,21
0,43

3,14
2,95

0,19
0,45

3,19
3,01

0,2

0,58

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

3,5

Линолевая С18:2 (ω−6) Линоленовая С18:3 (ω−3) Арахиновая С20:0 Арахидоновая С20:4 (ω−6)

Control         Experimental I  Experimental II

Полиненасыщенные ЖК / Polyunsaturated FA

контрольная I опытная II опытная



Аграрно-пищевые инновации
Agrarian-and-food innovations

№ 3(23), 2023
2023;23(3)

36

Рисунок 5. Результаты анализа насыщенных жирных кислот 
в образцах курдючной жировой ткани баранчиков в возрасте 4 месяца, %
Figure 5. Results of the analysis of saturated fatty acids 
in samples of fat-tail fat tissue of rams at the age of 4 months, %

Рисунок 6. Результаты анализа мононенасыщенных жирных кислот 
в образцах курдючной жировой ткани баранчиков в возрасте 7 месяцев, %
Figure 6. Results of the analysis of monounsaturated fatty acids 
in samples of fat-tail fat tissue of rams at the age of 7 months, %

Состав жирных кислот, как ненасыщенных, так и насыщенных, претерпел изменения в 
опытных группах под воздействием биологически активных веществ экспериментальных до-
бавок. В курдючном сале баранчиков 4-хмесячного возраста увеличилось содержание нена-
сыщенных жирных кислот в I опытной группе на 1,72% (Р≤0,05) в основном за счет увеличе-
ния олеиновой и линолевой кислот на 1,38 (Р≤0,01) и 0,21% (Р≤0,05) по сравнению с контро-
лем. Количество остальных изучаемых незаменимых жирных кислот находилось на уровне 
или незначительно превышало контроль.
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Рисунок 7. Результаты анализа полиненасыщенных жирных кислот 
в образцах курдючной жировой ткани баранчиков в возрасте 7 месяцев, %
Figure 7. Results of the analysis of polyunsaturated fatty acids 
in samples of fat-tail fat tissue of rams at the age of 7 months, %

Рисунок 8. Результаты анализа насыщенных жирных кислот 
в образцах курдючной жировой ткани баранчиков в возрасте 7 месяцев, %
Figure 8. Results of the analysis of saturated fatty acids 
in samples of fat-tail fat tissue of rams at the age of 7 months, %
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Во II опытной группе наличие незаменимых жирных кислот оказалось выше контроля 
на 2,26% (Р≤0,01) также за счет повышения уровня олеиновой и линолевой на 1,56 (Р≤0,01) и 
0,26% (Р≤0,05) и дополнительно линоленовой кислоты на 0,22%. Общий уровень насыщен-
ных жирных кислот снизился в обеих опытных группах относительно контрольной при сни-
жении миристиновой на 1,09 (Р≤0,01) и 1,15% (Р≤0,01), пальмитиновой – на 0,27 (Р≤0,05) и 
0,53% (Р≤0,05), стеариновой – на 0,32 (Р≤0,05) и 0,43% (Р≤0,05). 

В возрасте баранчиков 7-мь месяцев курдючный жир в опытных группах также отли-
чался по жирнокислотному составу от контрольной группы. В I и II опытных группах среди 
мононенасыщенных жирных кислот достоверная разница по сравнению с контролем была 
получена только по содержанию олеиновой кислоты, которая составила 0,34 (Р≤0,05) и 0,42% 
(Р≤0,01). Содержание остальных мононенасыщенных жирных кислот, равно как и полинена-
сыщенных, имело превосходство над контролем, но при недостоверной разнице. В итоге 
сумма ненасыщенных жирных кислот достоверно превысила этот показатель в контрольной 
группе на 0,53 (Р≤0,01) и 0,83% (Р≤0,01). Снижение суммы насыщенных жирных кислот в 
опытных группах было обеспечено достоверным уменьшением содержания в курдючном са-
ле пальмитиновой кислоты на 0,31 (Р≤0,05) и 0,44% (Р≤0,01) и стеариновой – на 0,20 (Р≤0,05) 
и 0,27% (Р≤0,05) по сравнению с контролем.  

Заключение. Таким образом, выявлено, что кормовые добавки «Лактувет-1» и «Лакту-
Супер» оказали эффективное действие на состав и физико-химические свойства курдючного 
сала баранчиков на откорме. Активные вещества пребиотических добавок способствовали 
снижению температуры плавления, улучшению химического и жирнокислотного составов 
курдючного жира. 
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Резюме 
Цель. Выявление воздействия новых кормовых добавок «Кумелакт-1» и «Ди-лактоцин-Я» 
на физико-химические свойства мяса цыплят-бройлеров. 
Материалы и методы. Объектом исследований явились цыплята-бройлеры и кормовые до-
бавки «Кумелакт-1» и «Ди-лактоцин-Я». Химический и биохимический составы грудных 
мышц бройлеров, содержание минеральных веществ в грудных мышцах, аминокислотный и 
жирнокислотный состав грудных мышц определяли общепринятыми методами согласно 
ГОСТам. 
Результаты. Исследования показали положительное воздействие добавок «Кумелакт-1» и 
«Ди-лактоцин-Я» на химический состав птицеводческой продукции. Установлено снижение 
жира и увеличение белка в мясе. Также применение этих кормовых добавок повышает и со-
держание некоторых незаменимых аминокислот в грудных мышцах бройлеров, что может 
положительно сказаться на их росте и развитии, а также на качестве мяса. 
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Заключение. Применение кормовых добавок «Кумелакт-1» и «Ди-лактоцин-Я» не только 
улучшает питательные характеристики мяса, делая его более богатым белком и менее – жи-
ром, но и значительно обогащает его аминокислотами и минеральными веществами. Это 
свидетельствует о потенциале этих добавок для применения в птицеводческой промышлен-
ности с целью создания более ценной и здоровой продукции, что может быть ключом к раз-
витию инновационных подходов в птицеводстве.  
Ключевые слова: бройлеры, грудные мышцы, химический состав, аминокислоты, мине-
ральные вещества, жирные кислоты 
 
Abstract 
Purpose. Identification of the impact of new feed additives "Kumelact-1" and "Di-lactocin-Ya" on 
the physicochemical properties of broiler chicken meat. 
Materials and Methods. The object of research was broiler chickens and exposure to the feed addi-
tives Kumelact-1 and Di-lactocin-I. Chimic and biochemical compositions of thoracic muscles of 
broilers, the content of mineralic substances in thoracic muscles, amino acid and fatty acid co-stars 
of thoracic muscles were determined by conventional methods according to GOST. 
Results. Studies have shown the positive effect of the additives “Kumelakt-1” and “Di-lactocin-Ya” 
on the chemical composition of poultry products. A decrease in fat and an increase in protein in 
meat has been established. Also, the use of these feed additives increases the content of some essen-
tial amino acids in the pectoral muscles of broilers, which can have a positive effect on their 
growth, as well as on the quality of meat. 
Conclusion. The use of feed additives “Kumelakt-1” and “Di-lactocin-Ya” not only improves the 
nutritional characteristics of meat, making it richer in protein and less in fat, but also significantly 
enriches it with amino acids and minerals. This demonstrates the potential of these additives for use 
in the poultry industry to create higher value and healthier products, which may be key to the de-
velopment of innovative approaches in poultry farming. 
Keywords: broilers, pectoral muscles, chemical composition, amino acids, mineral substances, fatty 
acids 

 
Введение. В экономике России важную роль играет отрасль промышленного птицевод-

ства. Она является одной из ключевых отраслей сельского хозяйства, обеспечивая население 
страны качественным мясом и яйцами. В современных условиях стала особо значимой акту-
альность производства экологически чистой мясной и яичной продукции, свободной от ан-
тибиотиков. 

Развитию экологически чистого и эффективного птицеводства способствует примене-
ние биологически активных добавок, что представляет собой перспективный подход к улуч-
шению здоровья и продуктивности птицы. Одним из основных преимуществ их использова-
ния вместо антибиотиков является способность нормализовать микрофлору кишечника. Они 
могут способствовать росту полезных микроорганизмов, сдерживать размножение патоген-
ных бактерий и тем самым улучшать состояние кишечника и общее здоровье птицы (Ко-
чиш И.И. и др., 2020; Khan S et al., 2020; Kogut M, 2022; Жилочкина Т.И. и др., 2023).  

Значительное влияние на физико-химические показатели мяса птицы оказывает приме-
нение биологически активных веществ в составе кормовых добавок. Это связано с тем, что 
добавки могут содержать разнообразные биологически активные компоненты, которые вли-
яют на обмен веществ, состав и качество мышечной ткани (Сложенкина М.И. и др., 2021, 
2022; Гриценко С.А. и др., 2023). 
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Одним из основных факторов, который может изменяться под влиянием биологически 
активных веществ, является содержание жира в мясе птицы. Некоторые добавки могут спо-
собствовать снижению содержания насыщенных жирных кислот, что может сделать мясо бо-
лее полезным для здоровья человека, так как сокращается развитие сердечно-сосудистых за-
болеваний. Также биологически активные вещества, входящие в состав добавок, могут по-
влиять на содержание моно- и полиненасыщенных жирных кислот, микроэлементов, вита-
минов и белка в мясе и способствовать увеличению содержания определенных аминокислот, 
что важно для полноценного и здорового питания человека (Сложенкина М.И. и др., 2020; 
Zhang L et al., 2021; Krysiak K et al., 2021; Abd El-Hack ME et al., 2022). 

Однако степень влияния биологически активных добавок на физико-химические пока-
затели мяса может различаться в зависимости от состава добавки, дозировки и других факто-
ров.  

Цель исследования – выявление воздействия новых кормовых добавок на физико-
химические свойства мяса цыплят-бройлеров. 

Материалы и методы. Наши исследования проводились на площадке АО «Птицефабрика 
«Краснодонская» Волгоградской области на цыплятах-бройлерах кросса «Кобб-500».  

Опыт был проведен на 150 суточных бройлерах, которые были разделены на три груп-
пы по 50 голов в каждой. Птица контрольной группы получала стандартные комбикорма со-
гласно нормативным рекомендациям ФНЦ «ВНИТИП» РАН для кросса Росс 308. Первую 
опытную группу кормили ОР + кормовой добавкой «Кумелакт-1» (ООО «НВЦ «Новые био-
технологии», г. Волгоград, Россия) в количестве 1,2 кг/т корма, а вторая опытная группа по-
лучала ОР + кормовую добавку «Ди-лактоцин-Я» (ГНУ НИИММП, г. Волгоград, Россия) в 
количестве 1,0 кг/т корма. 

Условия содержания и кормления бройлеров были одинаковыми в соответствии с ре-
комендациями ФНЦ «ВНИТИП» РАН. 

Контрольный убой проведен в конце опыта в возрасте птицы 35 дней. По окончании 
опыта, в ходе убоя и анатомической разделки, были определен морфологический и сортовой 
состав тушек согласно ГОСТ Р 52702-206 «Мясо кур (тушки кур, цыплят, цыплят-бройлеров 
и их части). Технические условия». Отбор проб грудных мышц бройлеров осуществляли в 
соответствии с ГОСТ 31467-2012. 

Химический состав грудных мышц бройлеров определяли по соответствующим мето-
дикам: влагу – по ГОСТ 9793-2016, белок – по ГОСТ 25011-2017, жир – по ГОСТ 23042-2015, 
золу – по ГОСТ 31727-2012, содержание минеральных веществ – с использованием газового 
хроматографа GC-2014 (Shimadzu, Япония), аминокислотный и жирнокислотный состав 
грудных мышц определяли общепринятыми методами согласно ГОСТ 34122-2017 и ГОСТ Р 
55483-2013. 

Степень достоверности обработанных данных представлены соответствующими обо-
значениями: Р≤0,05*; Р≤0,01**; Р≤0,001***. 

Результаты и обсуждение. Биологически активные вещества в составе кормовых доба-
вок оказали значительное влияние на физико-химические показатели мяса птицы (рисунок 1). 

Содержание влаги в грудных мышцах цыплят-бройлеров практически одинаковое в 
контрольной и опытных группах с небольшими различиями в пределах 0,5%. Содержание 
жира в контрольной группе более высокое (2,71%) по сравнению с обеими опытными груп-
пами (2,00 и 1,96% соответственно (P≤0,05). В контрольной группе содержание белка соста-
вило 20,87%, в I опытной группе – 21,98% (P≤0,01), а в II опытной группе – 22,04% (P≤0,01), 
что, соответственно, больше на 1,11 и 1,17%.  
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Рисунок 1. Химический состав грудных мышц цыплят-бройлеров, % 
Figure 1. Chemical composition of the pectoral muscles of broiler chickens, %: 
Влага, % / Moisture, %; Сухое вещество, % / Dry matter, %; Жир, % / Fat, %; 
Белок, % / Protein, %; Зола, % / Ash, %;
Контрольная / Control; I опытная / I experimental; II опытная / II experimental

Содержание золы в грудных мышцах также незначительно различается между группа-
ми и составляет примерно 1,1-1,2%. Контрольная группа имеет немного более высокую энер-
гетическую ценность мяса (463,79 КДж/100 г) по сравнению с опытными группами – на 1,8 и 
2,0% (455,2 КДж/100 г и 454,67 КДж/100 г).  

Снижение жира и увеличение белка в мясе говорит о потенциале этих добавок для со-
здания более ценной и здоровой продукции, что может быть ключом к развитию инноваци-
онных подходов в птицеводстве. 

При этом питательная ценность мяса птицы зависит не только от наличия, но и от со-
держания белка, а также соотношения в нем заменимых и незаменимых аминокислот. Ами-
нокислоты являются основными строительными блоками белка, и их наличие в правильных 
пропорциях в мясе является критическим для обеспечения полноценного питания людей и 
животных (Буяров А.В. и др., 2022; Салеева И.П. и др., 2022; Фисинин В.И., 2023).  

На рисунках 2 и 3 представлены результаты установления аминокислотного состава 
грудных мышц подопытных цыплят-бройлеров. Они играют важную роль в понимании каче-
ства и питательной ценности мяса птицы, а также могут дать представление о влиянии при-
менения биологически активных веществ на состав аминокислот в мясе. 

Аминокислоты, такие как изолейцин, треонин, валин, лейцин, лизин, являются основ-
ными незаменимыми аминокислотами, которые оказывают существенное влияние на рост и 
развитие организма птицы.  
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Рисунок 2. Содержание незаменимых аминокислот в грудных мышцах, %  
Figure 2. Content of essential amino acids in pectoral muscles, %: 
Изолейцин / Isoleucine; Треонин / Threonine; Валин / Valin; Метионин / Methionine; 
Гистидин / Histidine; Лейцин / Leucine; Лизин / Lysine; Фенилаланин / Phenylalanine; 
Триптофан / Tryptophan; Контрольная / Control; I опытная / I experimental; 
II опытная / II experimental

Группы I и II показывают повышенное содержание этих аминокислот по сравнению с 
контрольной группой. Содержание фенилаланина и триптофана в грудных мышцах птицы во 
всех трех группах остается стабильным. 

Сумма незаменимых аминокислот увеличивается в I и во II опытных группах по срав-
нению с контрольной группой на 2,88 и 3,36% (P≤0,01) соответственно.

Таким образом, результаты показывают, что применение кормовых добавок «Кумелакт-
1» и «Ди-лактоцин-Я» повышает содержание некоторых незаменимых аминокислот в груд-
ных мышцах бройлеров, что может положительно сказаться на их росте и развитии, а также 
на качестве мяса. Степень достоверности различий говорит о том, что эти результаты, веро-
ятно, обусловлены воздействием кормовых добавок и не являются случайными. 

Применение кормовых добавок «Кумелакт-1» и «Ди-лактоцин-Я» оказало влияние и на 
содержание заменимых аминокислот в грудных мышцах цыплят-бройлеров. Наблюдается их 
увеличение в грудных мышцах в I и во II опытных группах по сравнению с контрольной 
группой. Содержание аргинина увеличилось на 0,26% в I опытной группе и на 0,54% во 
II опытной группе, а глицина – на 0,72 и 0,67% соответственно (P≤0,01). Кроме того, уровень
глутаминовой кислоты повысился на 0,11% в I опытной группе и на 1,15% во II опытной 
группе (P≤0,01) (рисунок 3).

Также следует обратить внимание на сумму заменимых аминокислот, которая составля-
ет 42,41% в контрольной группе, 44,66% в I опытной группе и 45,05% во II опытной группе 
(P≤0,01), что на 2,25 и 3,36% больше по сравнению с контролем. Это указывает на повыше-
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ние общего содержания заменимых аминокислот в грудных мышцах у цыплят-бройлеров, 
получавших кормовые добавки. 

Рисунок 3. Содержание заменимых аминокислот в грудных мышцах, %  
Figure 3. Content of essential amino acids in pectoral muscles, %: 
Аргинин / Arginine; Серин / Serin; Глицин / Glycine; Аланин / Alanine; 
Глутаминовая кислота / Glutamic acid; Пролин / Prolin; 
Аспарагиновая кислота / Aspartic acid; Тирозин / Tyrosine; Цистин / Cystine;
Контрольная / Control; I опытная / I experimental; II опытная / II experimental

Минеральные вещества играют важную роль в организме птицы, не только участвуя в 
составе гормонов и витаминов, но также являясь неотъемлемой частью ферментных систем 
(Горлов И.Ф. и др., 2019).  

Для более детального изучения влияния кормовых добавок «Кумелакт-1» и «Ди-
лактоцин-Я» на минеральный состав грудных мышц цыплят-бройлеров были проведены со-
ответствующие исследования.  

Анализ данных позволяет выявить потенциальные изменения в минеральном составе 
грудных мышц под воздействием экспериментальных кормовых добавок. Содержание каль-
ция (Ca) в грудных мышцах у бройлеров из I опытной группы увеличилось на 12,9% 
(P≤0,01), а у бройлеров из II опытной группы – на 13,7% (P≤0,01) по сравнению с контроль-
ной группой. Фосфор (P) также показал значительное повышение у бройлеров в опытных 
группах: на 5,6% (P≤0,01) в I опытной и на 6,2% (P≤0,01) во II опытной группах относитель-
но контрольной группы. Содержание магния (Mg) увеличилось на 11,2% (P≤0,05) у птиц в 
I опытной группе и на 10,2% (P≤0,05) во II опытной группе по сравнению с контрольной. 

Содержание железа (Fe) показывает наибольший прирост в опытных группах: в I опыт-
ной группе содержание железа увеличилось на 25,6% (P≤0,01), а во II опытной – на 25,7% 
(P≤0,01) по сравнению с контрольной группой. Остальные минеральные элементы, такие как: 
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медь (Cu), марганец (Mn), йод (J), селен (Se) и цинк (Zn), не показали статистически значи-
мых изменений между опытными и контрольной группами. 

Таким образом, результаты анализа данных указывают на значительное влияние кормо-
вых добавок «Кумелакт-1» и «Ди-лактоцин-Я» на содержание кальция, фосфора, магния и 
железа в грудных мышцах бройлеров. Эти изменения могут иметь важное значение для по-
вышения качества и питательной ценности мяса птицы. 

Содержание липидов и внутримышечных жирных кислот является одним из наиболее 
важных показателей качества мышечной ткани. В обеспечении необходимого соотношения 
ненасыщенных и насыщенных жирных кислот важную роль играют насыщенные жирные 
кислоты. Ненасыщенные жирные кислоты преобладают в пищевых продуктах животного 
происхождения и имеют положительное влияние на здоровье человека (Сизова Е.А. и Рязан-
цева К.В., 2022; Василевич Ф.И. и др., 2023).  

Результаты наших исследований позволили нам обнаружить снижение содержания 
насыщенных жирных кислот в грудных мышцах опытных групп цыплят-бройлеров на 1,42 и 
1,56% соответственно, что было статистически значимым (P≤0,01). Содержание мононена-
сыщенных жирных кислот в опытных группах увеличилось на 0,50 и 0,57% по сравнению с 
контрольной группой, повысилось также содержание полиненасыщенных жирных кислот в 
мясе опытных групп на 0,96 и 1,03% (P≤0,05) по сравнению с контрольной. 

Отношение ненасыщенных жирных кислот к насыщенным в опытных группах также 
увеличилось. В первой опытной группе это отношение составило 1,97, а во второй – 1,99, в 
то время как в контрольной группе оно было равно 1,85. Это указывает на более высокую 
долю ненасыщенных жирных кислот в рационе птицы опытных групп. 

Таким образом, результаты исследования показали, что увеличение содержания моно-
ненасыщенных и полиненасыщенных жирных кислот в рационе может быть достигнуто пу-
тем включения исследуемых кормовых добавок в состав рациона птицы.  

Заключение. Таким образом, применение кормовых добавок «Кумелакт-1» и «Ди-
лактоцин-Я» не только улучшает питательные характеристики мяса, делая его более богатым 
белком и менее жиром, но и значительно обогащает его аминокислотами и минеральными 
веществами. Это, несомненно, поднимает качество и конкурентоспособность продукции 
птицеводства на рынке. Эти выводы предоставляют новые пути для инновационных методов 
производства в птицеводстве и могут значительно улучшить качество и питательную цен-
ность мяса птицы для потребителей. 
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Резюме 
Цель. Разработка технологии йогурта функционального назначения с кедровым орехом и его 
производного.  
Материалы и методы. Определение органолептических и физико-химических показателей 
проводилось с применением общепринятых стандартных методов и методик: выработку и 
контроль продукта проводили в соответствии с Техническим регламентом Таможенного со-
юза «О безопасности молока и молочной продукции» (ТР ТС 033/2013), с учетом ГОСТ 
31981-2013 «Йогурт. Общие технические условия». Органолептические показатели вырабо-
танных образцов определяли в соответствии с ГОСТ ISO 6658-16 Органолептический анализ. 
Результаты. В работе проведены теоретические и экспериментальные исследования воз-
можности использования кедрового экстракта с пыльцой и кедрового ореха в технологии 
производства йогурта. В ходе проведения работы были подготовлены различные композиции 
наполнителей, которые вносили в различном объеме в соответствии со схемой проведения 
исследования. На основании полученных данных было установлено влияние растительного 
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наполнителя на органолептические показатели и пищевую ценность готового продукта. С 
учетом полученных данных выбраны оптимальные дозы внесения и доказана возможность 
использования изучаемых растительных ингредиентов для повышения пищевой и биологи-
ческой ценности йогурта.  
Заключение. Разработан новый кисломолочный продукт (по классической технологии тер-
мостатным способом) с функциональными ингредиентами. В качестве функциональных ин-
гредиентов использовали кедровый орех и кедровый пищевой экстракт. Полученные данные 
являются технологической базой для расширения ассортимента йогурта с улучшенным со-
ставом и потребительскими свойствами. 
Ключевые слова: кедровый орех, кедровый экстракт с пыльцой, йогурт термостатный, пи-
щевая ценность, органолептические показатели, закваска 
 
Abstract  
Purpose. Development of technology for functional yoghurt with pine nuts and its derivative. 
Materials and Methods. Determination of organoleptic and physico-chemical parameters was car-
ried out using generally accepted standard methods and techniques: the development and control of 
the product was carried out in accordance with the Technical Regulations of the Customs Union 
"On the safety of milk and dairy products" (TR CU 033/2013), taking into account GOST 31981-
2013 "Yogurt. General technical conditions". The organoleptic characteristics of the produced 
samples were determined in accordance with GOST ISO 6658-16 Organoleptic analysis. 
Results. Theoretical and experimental studies of the possibility of using cedar extract with pollen 
and pine nuts in the technology of yogurt production were carried out in the work. In the course of 
the work, various compositions of fillers were prepared, which were introduced in various volumes 
in accordance with the scheme of the study. Based on the data obtained, the influence of vegetable 
filler on the organoleptic characteristics and nutritional value of the finished product was estab-
lished. Taking into account the data obtained, the optimal application doses were selected and the 
possibility of using the studied herbal ingredients to increase the nutritional and biological value of 
yogurt was proved. 
Conclusion. A new fermented milk product with functional ingredients has been developed accord-
ing to the classical technology in a thermostatic way. Pine nuts and cedar food extract were used as 
functional ingredients. The data obtained are the technological basis for expanding the range of 
yogurt with improved composition and consumer properties. 
Keywords: pine nuts, pine nut extract with pollen, thermostatic yogurt, nutritional value, organolep-
tic indicators, sourdough 
 

Введение. Во всех развитых странах мира в ранг государственной политики возведены 
вопросы здорового питания. Однако результаты медицинских исследований доказали, что в 
питании населения в последнее время наблюдается снижение потребления белка, особенно у 
групп населения с низким доходом.  

Здоровье человека в значительной степени зависит от характера, структуры питания и 
его уровня. Главным фактором, наносящим вред нашему здоровью, является нарушение 
структуры питания, именно по этой причине определяется дефицит витаминов А, С, группы 
В. По мнению ученых, также отмечается хронический дефицит белка в рационе, особенно 
детского и пожилого возраста (Попова А.Ю. и др., 2021; Тутельян В.А. и Никитюк Д.Б., 
2023).  
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А.М. Уголев еще в 80-е годы прошлого века разработал основные положения науки, ко-
торая изучает процессы ассимиляции пищи и взаимоотношений биологических систем на 
всех уровнях организации – трофологию (Белякова Т.Н. и Печуркина Д.С., 2020; Стуро-
ва Ю.Г. и Гильдерман Д.Д., 2021; Ермолаев В.А., 2022). 

Поттер Д. выделял основных семь видов функциональных ингредиентов, которые при-
дают пищевым продуктам функциональные свойства. В последствии этот список существен-
но расширился, и на европейской конференции по технологии нутрицевтиков в качестве ин-
гредиентов уже отмечено 54 позиции (Тутельян В.А. и др., 2020; Погожева А.В. и Смирно-
ва Е.А., 2020). 

У специалистов, которые занимаются разработкой современных технологий и критери-
ями качества пищевых продуктов, вопросы разработки и производства продуктов функцио-
нального назначения находятся в центре внимания (Кайшев В.Г., 2020; Демина Е.Н. и др., 
2020; Асякина Л.К. и др., 2022).  

В научных исследованиях по данной теме большое внимание уделяется созданию но-
вых видов разнообразных комбинированных молочных продуктов на основе фруктов, ово-
щей, злаковых и гидробионтов (Vieira EDF et al., 2022; Косикова Ю.А. и др., 2023; Гетма-
нец В.Н., 2023). Это направление позволяет использовать и различное нетрадиционное и ре-
гиональное сырье (Gorlov IF et al., 2019; Анисимова Е.Ю. и др., 2022; Potoroko IYu et al., 
2023).  

В связи с этим целью исследований было изучение возможности использования в каче-
стве наполнителя растительного происхождения кедрового ореха и его производного. 

Материалы и методы. Для реализации поставленной цели в ходе проведения исследо-
ваний необходимо было решить ряд задач: 

- обосновать использование выбранных ингредиентов в качестве сырья для производ-
ства кисломолочной продукции; 

- выявить влияние наполнителей на органолептические показатели готового продукта; 
- изучить влияние на пищевую ценность; 
- установить срок хранения готового продукта; 
- на основании полученных выводов доказать перспективность использования выбран-

ных наполнителей и оптимальную дозу их внесения. 
Объектом исследований были образцы йогурта, выработку которых осуществляли на 

базе лаборатории кафедры технологии производства и переработки продукции 
животноводства Алтайского ГАУ. В экспериментальные образцы продукта вносили напол-
нители растительного происхождения. В качестве растительных наполнителей был выбран 
кедровый орех и кедровый экстракт с пыльцой. 

Схема проведения исследований представлена в таблице 1. 
В ходе решения поставленных задач были использованы стандартные и общепринятые 

методы физико-химических и органолептических исследований. 
Органолептические показатели выработанных образцов определяли в соответствии с 

ГОСТ ISO 6658-16 Органолептический анализ. 
Выработку и контроль продукта проводили в соответствии с Техническим регламентом 

Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» (ТР ТС 033/2013), с 
учетом ГОСТ 31981-2013 «Йогурт. Общие технические условия». 

Массовую долю белка определяли в соответствии с ГОСТ 23327-98 «Молоко и молоч-
ные продукты. Метод измерения массовой доли общего азота по Кьельдалю и определение 
массовой доли белка». 
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Таблица 1. Схема проведения исследований 
Table 1. Research scheme 

Образец 
Sample 

Методы исследования 
Research methods 

Контроль (классический йогурт) 
Control (classic yogurt) 

Органолептический анализ, де-
густационная оценка; 
физико-химические: содержа-
ние жира, содержание белка, 
углеводов, титруемая  
кислотность 
Organoleptic analysis, tasting 
evaluation; 
physical and chemical: fat con-
tent, protein content, carbohy-
drate content, titratable acidity 

Опыт: 
Experiment: 
Образец 1 (с добавлением кедрового экстракта с пыльцой 
в объеме 5%) 
Sample 1 (with the addition of cedar extract with pollen in a 
volume of 5%) 
Образец 2 (с добавлением кедрового ореха в объеме 1%) 
Sample 2 (with the addition of pine nuts in a volume of 1%) 
Образец 3 (с добавлением кедрового ореха в объеме 5%) 
Sample 3 (with the addition of pine nuts in a volume of 5%) 
Образец 4 (с добавлением кедрового ореха в объеме 10%) 
Sample 4 (with the addition of pine nuts in a volume of 10%) 
Образец 5 (с добавлением кедрового экстракта с пыльцой 
в объеме 5% + кедровый орех 5%) 
Sample 5 (with the addition of cedar extract with pollen in the 
amount of 5% + pine nuts 5%) 

 
Влияние наполнителя на срок хранения образцов изучали в соответствии с методиче-

скими указаниями МУК 4.2.1847-04 «Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования 
сроков годности и условий хранения пищевых продуктов». 

Результаты и обсуждение. Для конструирования рецептуры йогурта приоритетным 
решением было использование сырья растительного происхождения, которое является брен-
довым для Сибири, в связи с этим был выбран кедровый орех и хвойный кедровый экстракт с 
пыльцой. Сибирский кедр очень часто называют «дерево-фармацевт», так как многие его по-
лезные свойства человеком издавна используют в лечебных целях.  

Для проведения исследований использовали кедровый пищевой экстракт (ТУ 9185-011-
44601108-2010). ООО «Эковит» в Красноярском крае разработал технологию получения кед-
рового экстракта для безалкогольной промышленности. Данная продукция прошла исследова-
ния в краевом государственном бюджетном учреждении «Краевая ветеринарная лаборатория» 
в аккредитованном испытательном центре. Основные показатели приведены в таблице 2.  

По химическому составу кедровый экстракт с пыльцой относится к углеводному-
белковому сырью. 

Активными компонентами экстракта являются флавоноиды, которые оказывают укреп-
ляющее действие на стенки капилляров и сосудов, препятствуют накоплению в клетках ток-
сичных перекисных соединений, тормозят старение клеток, предупреждают атеросклероти-
ческие изменения сосудов. Также в состав входят растительные лигнаны – это особые соеди-
нения, которые обладают мощным антиоксидантным и противоопухолевым действием. Они 
обладают уникальными биологическими свойствами. Комплекс микроэлементов, которые 
сбалансированы самой природой, способствует обогащению и питанию организма. В хвой-
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ном кедровом экстракте содержится практически вся группа витаминов: группы В, С, А и Е 
(Терентьев В.И. и Аникиенко Т.И., 2011). 
Таблица 2. Основные показатели хвойного кедрового экстракта 
Table 2. The main indicators of coniferous cedar extract 

Показатель 
Indicator 

Характеристика 
Characteristic 

Внешний вид 
Appearance 

Жидкость темно-коричневого цвета 
Dark brown liquid 

Аромат 
 
Aroma 

Специфический, с преобладанием хвойных  
тонов, без посторонних запахов 
Specific, with a predominance of conifers tones,  
without foreign smells 

Вкус  
 
Taste 

Терпкий, с горчинкой, с хвойными тонами, 
без посторонних привкусов 
Tart, with bitterness, with coniferous tones, 
without foreign tastes 

Белок (г) 
Protein (g) 2,7 

Углеводы (г) 
Carbs (g) 

10 

Энергетическая ценность, ккал 
Energy value, kcal 22 

 
Пыльца является ценным веществом, которая содержит более 200 природных, биологи-

чески активных питательных веществ, жизненно необходимых для человека (Величко Н.А. и 
др., 2020). Содержание макро- и микроэлементов в 100 граммах хвойного кедрового 
экстракта представлено в таблице 3. 
Таблица 3. Содержание минеральных веществ 
Table 3. Content of mineral elements 

Элемент 
Element 

Содержание на 100 грамм продукции ( мг) 
Content per 100 grams of product (mg) 

Калий 
Potassium 128,3 

Кальций 
Calcium 80,6 

Фосфор 
Phosphorus 218,3 

Магний 
Magnesium 110,3 

Железо 
Ferrum 24,2 

Цинк 
Zinc 3,3 
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Алтайский край является дефицитным по таким минеральным веществам, как магний, а в 
100 граммах экстракта его содержится 110, 3 мг; кальций, который можно восполнить при вне-
сении данного препарата (80,6 мг), и железо, которое также частично можно компенсировать. 

В опытные образцы 2, 3 и 4 в разных объемах (1, 5 и 10%) вносили кедровый орех.  
Кедровый орех является главным достоинством сибирского кедра. Сибирь может 

давать ежегодно 10-12 млн. тонн кедрового ореха, который является ценным пищевым 
продуктом. Характеристика кедрового ореха приведена в таблице 4. 
Таблица 4. Характеристика кедрового ореха* 
Table 4. Characteristics of pine nuts* 

Показатель  
Indicator  

Значение 
Value for sample  

Белка (г) 
Protein (g) 

13,7 

Жира (г) 
Fat (g) 

68,4 

Углеводов (г) 
Carbohydrates (g) 13,1 

Энергетическая ценность (ккал) 
Energy value (kcal) 674 

 

Примечание: *Калорийность кедрового ореха и полный состав (40+ нутриентов) [Электронный  
                          ресурс]. URL: https://edaplus.info/composition-calorie/pine_nut.html. 
             Note: *Calorie content of pine nuts and full composition (40+ nutrients) [Electronic resource].  
                        URL: https://edaplus.info/composition-calorie/pine_nut.html. 
 
Семена кедрового ореха содержат более 60% масла высокого качества, более 13% белка, в 

состав которого входит до 17 аминокислот, из которых 70% незаменимых, что подтверждает их 
высокую биологическую ценность. Кедровый орех – это пищевой продукт, который по ряду 
показателей превосходит такие продукты, как мясо, яйцо и др. В сибирском орехе содержится 
много минеральных веществ (Вайнерман Е.С. и др., 2016; Рязанова О.А. и др., 2021). 

Таким образом, состав кедрового ореха и его производных позволяет  рассматривать их 
в качестве наполнителей в составе йогурта.  

Образцы йогурта вырабатывали термостатным способом в условиях лаборатории кафедры 
технологии производства и переработки продукции животноводства Алтайского ГАУ. 

Были разработаны рецептуры йогурта, которые представлены в таблице 5. 
Контрольный образец вырабатывали по классической рецептуре, в опытные образцы в 

разном соотношении вносили растительные наполнители. 
В качестве основного сырья использовали питьевое молоко, поэтому дополнительной 

подготовки не проводили. Для ферментации использовали бактериальную закваску «Vivo», 
которая состоит из лиофильно высушенных штаммов микроорганизмов. 

Перед внесением закваски молоко подогрели до температуры 35-40○С. Затем внесли 
сухое обезжиренное молоко в соответствии с разработанной рецептурой. Содержимое 
стаканчиков тщательно перемешали в течение 5-10 минут. В последнюю очередь внесли 
закваску, которая вносилась в  равном объеме. 

Внесение наполнителей проводили в соответствии с рецептурой.  
Перед этим провели предварительную обработку кедрового ореха, который до этого 

измельчили и подвергли температурной обработке. 
 

https://edaplus.info/composition-calorie/pine_nut.html
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Таблица 5. Рецептура образцов йогурта, %  
Table 5. Formulation of yogurt samples, % 

Сырье 
Raw material 

Контрольный 
Control 

Опытный 
Experienced 

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 
Молоко  
Milk 90 87 89 87 84 84 

СОМ 
COM 10 8 10 8 6 6 

Закваска 
Leaven 

0,06 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06 

Кедровый орех 
Pine nut 

- - 1 5 10 5 

Хвойный кедровый экстракт  
с пыльцой 
Coniferous pine nut extract with pollen 

- 5 1 - - 5 

 
Ферментацию проводили в соответствии с рекомендуемыми режимами 35-40оС. В резуль-

тате были выработаны 6 образцов йогурта, один из которых служил контролем (рисунок 1). 
 

  
 
Рисунок 1. Готовые образцы йогурта 
Figure 1. Finished yogurt samples 
 

Органолептические показатели оценивали путем проведения дегустации, в процессе ко-
торой было отмечено влияние внесенного наполнителя на формирование вкуса. При дегуста-
ции в образцах был отмечен растительно-молочный вкус, который проявлялся в разной ин-
тенсивности. 

Более выраженные свежий кисломолочный вкус и запах были отмечены в контрольном 
образце. В образцах с внесением кедрового экстракта с пыльцой цвет был от светло-
кремового до кремового разной интенсивности (образцы опытные 1 и 5). 

Консистенция образцов йогурта была однородная, в меру вязкая, в опытных образцах 2-
5 было отмечено включение кедрового ореха. В образце контрольном и с внесением хвойно-
го кедрового экстракта (1%) была отмечена более жидкая консистенция. 

Таким образом, лучшими органолептическими показателями обладали образцы с вне-
сением кедрового ореха в объеме 5% и образец с внесением кедрового ореха и кедрового 
экстракта, в котором были отмечены приятные топлено-кофейный вкус и запах. 
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Пищевая ценность образцов йогурта отражена в таблице 6. 
Таблица 6. Пищевая ценность йогурта (г) 
Table 6. Nutritional value of yogurt (g) 

Пищевое 
вещество 

Food 
substance 

Контроль 
Control 

Опыт 
Experiment 

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 

Белок 
Protein 5,72±0,10 5,13±0,11 5,85±0,13 5,68±0,12 5,64±0,14 5,09±0,11 

Жир 
Fat 3,21±0,12 3,08±0,13 3,76±0,12 6,49±0,14 10,59±0,12 6,77±0,12 

Углеводы 
Carbohydrates 

9,63±0,14 8,90±0,13 9,81±0,21 9,06±0,23 8,49±0,21 8,34±0,13 

 
Из состава образцов йогурта видно, что внесенные наполнители оказали влияние на 

химический состав продукта. Так, содержание белка в образце № 2 (кедровый орех и кедро-
вый экстракт в объеме 1%) составляло 5,85%, что на 0,13% больше в сравнении с контроль-
ным образцом. При этом содержание углеводов увеличилась на 0,18%. 

Влияние на срок хранения продукта изучали по нарастанию титруемой кислотности в 
период хранения образцов йогурта. Необходимо отметить, что показатель титруемой кислот-
ности всех образцов отвечал требованиям нормативно технической документации. Наиболь-
шая титруемая кислотность была отмечена в образце № 5 и составила на пятые сутки хране-
ния 96 ± 2оТ. 

Заключение. Таким образом, на основании комплекса полученных экспериментальных 
данных и их последующего анализа установлена целесообразность использования кедрового 
ореха и его производных в рецептуре йогурта. Это дает возможность получения продукта с 
оригинальными органолептическими характеристиками и повышенной пищевой ценностью. 
Его можно рекомендовать как продукт, способствующий оздоровлению организма человека. 
Учитывая потребительские свойства, пищевую и энергетическую ценность, рекомендуем 
использовать композицию кедровый орех и кедровый экстракт с пыльцой в объеме 1%. 
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Резюме 
Цель. Установить воздействие белкового концентрата подсолнечника на аминокислотный со-
став сыров, изготовленных на основе козьего молока. 
Материалы и методы. В условиях комплексной аналитической лаборатории ГНУ 
НИИММП были выработаны 3 образца полутвердого сыра, один из которых контрольный 
без добавок и 2 опытных (№ 1 и № 2) с процентным содержанием концентрата белка 1,0 и 
2,5% от общей массы сыра. Образцы сыра изготавливали по традиционной технологии в со-
ответствии с ГОСТ Р 52686-2006. Активная кислотность образцов контролировалась с по-
мощью портативного pH-метра testo 206-pH2 с функцией определения pH и температуры. 
Содержание белка было изучено с помощью анализатора, работа которого основана на мето-
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де Кьельдаля. Показатели массовой доли жира были определены с помощью стеклянных жи-
ромеров типа 1-6 по ГОСТ 5867-90. Массовую долю влаги определяли путем высушивания 
навески в прокаленном песке при температуре 103°С. Анализ аминокислотного состава гото-
вых образцов осуществляли на анализаторе Капель 105М (ООО «Люмекс», г. Санкт-
Петербург, Россия). 
Результаты. Содержание белка в образце сыра под номером 1 выше на 1,4%, чем в контроле, 
а содержание этого показателя в образце № 2 превышает контрольный на 2,8%. Аминокис-
лотный состав в образцах, в рецептуру которых вводили белковый концентрат, превышает 
содержание этого показателя в контрольном образце, что свидетельствует о благоприятном 
влиянии вносимого компонента на пищевую ценность готового продукта. Содержание влаги 
в опытных образцах уменьшилось по сравнению с контролем за счет введения добавки и 
увеличения сухого вещества: в образце № 1 – на 1,42%, а в образце № 2 – на 2,86%. Установ-
лено незначительное повышение жира в образцах сыра № 1 и № 2, но показатель находился в 
пределах нормы, что соответствует данному виду продукта. 
Заключение. Применяемое козье молоко в качестве основы при выработки разных видов сы-
ров является перспективным направлением для производителей молочных продуктов пита-
ния. Богатый состав делает козье молоко незаменимым продуктом питания как для детей, так 
и для взрослых. По сравнению с молоком других животных козье молоко легко усваивается, 
обладает гипоаллергенными свойствами, благодаря чему имеет высокий спрос у людей, сле-
дящих за своим питанием или страдающих от различных видов пищевой аллергии. Прове-
денные исследования и полученные данные свидетельствуют о перспективе использования 
данного вида сырья в качестве полноценной основы, а использование в рецептуре производ-
ства белкового концентрата позволит получить обогащенный продукт с повышенным содер-
жанием белка. 
Ключевые слова: козье молоко, сыр козий, обогащение, белковый концентрат подсолнечника 
 
Abstract 
Purpose. To determine the effect of sunflower protein concentrate on the amino acid composition of 
cheeses made on the basis of goat's milk. 
Materials and Methods. In the conditions of the complex analytical laboratory of VRIMMP, 3 sam-
ples of semi-hard cheese were produced, one of which was a control without additives and 2 – ex-
perimental (No. 1 and No. 2) with a percentage of protein concentrate of 1.0 and 2.5% of the total 
weight of the cheese. Cheese samples were produced using traditional technology in accordance 
with GOST R 52686-2006. The active acidity of the samples was monitored using a portable pH me-
ter testo 206-pH2 with the function of determining pH and temperature. The protein content was 
studied using an analyzer based on the Kjeldahl method. Indicators of the mass fraction of fat were 
determined using glass butyrometers type 1-6 according to GOST 5867-90. The mass fraction of 
moisture was determined by drying the sample in calcined sand at a temperature of 103°C. Analysis 
of the amino acid composition of the finished samples was carried out on a Kapel 105M analyzer 
(Lumex LLC, St. Petersburg, Russia). 
Results. The protein content in cheese sample No. 1 is 1.4% higher than in the control, and the con-
tent of this indicator in sample No. 2 exceeds the control by 2.8%. The amino acid composition in 
the samples in which protein concentrate was introduced into the recipe exceeds the content of this 
indicator in the control sample, which indicates a beneficial effect of the introduced component on 
the nutritional value of the finished product. The moisture content in the experimental samples de-
creased compared to the control due to the introduction of the additive and an increase in dry mat-
ter: in sample No. 1 – by 1.42%, and in sample No. 2 – by 2.86%. A slight increase in fat was found 



Аграрно-пищевые инновации 
Agrarian-and-food innovations 

№ 3(23), 2023 
2023;23(3) 

 

68 
 
 

in cheese samples No. 1 and No. 2, but the indicator was within the normal range, which corre-
sponds to this type of product. 
Conclusion. The use of goat milk as a raw material for the production of various types of cheeses is 
a promising direction for dairy producers food products. Rich composition makes goat's milk an in-
dispensable food product for both children and adults. Compared to the milk of other animals, 
goat's milk is easily digestible, has hypoallergenic properties, due to which it is in high demand 
among people watching their diet or suffering from various types of food allergies. The conducted 
research and obtained data indicate the prospect of using this type of raw material as a complete 
base, and the use of protein concentrate in the production formulation will allow to obtain an en-
riched product with increased protein content. 
Keywords: goat milk, goat cheese, enrichment, sunflower protein concentrate 

 
Введение. Современная пищевая промышленность направлена на обеспечение населе-

ния качественными товарами. Производство молочного продовольствия занимает важное ме-
сто во всей пищевой индустрии, так как оно потребляются всеми слоями населения ежеднев-
но. Употребление в пищу молочных продуктов необходимо для нормального функциониро-
вания всего организма (Рыбалова Т.И., 2019; Мосолова Н.И. и др., 2023).  

Известно, что продукты из козьего молока обладают высокими вкусовыми качествами и 
содержат в своем составе витаминно-минеральный комплекс. Использование такого молока в 
рецептурах новых сыров является весьма перспективным (Гаврилова Н.Б. и др., 2022; 
Chaika DYu and Plyusnina YuA, 2022).  

Самыми распространенными товарами ежедневного потребления являются сыры. Сыр 
обладает высокой питательностью, содержит в своем составе высокий процент белков и жи-
ров, является сбалансированным продуктом (Антонова Е.В. и Андрухова В.Я., 2020; Roma-
nova NV and Ivanova EV, 2021).  

Одним из важных аспектов при разработке сыров является получение продуктов функ-
ционального назначения (Гаврилова Н.Б. и др., 2022; Гаврилова Н.Б. и Дунченко Н.И., 2023). 
Это продукты получены на основе включения в рецептуры твердых и мягких сортов сыров 
нетрадиционных ингредиентов (Гаврилова Н.Б. и др., 2020).  

В области использования нетрадиционных подходов к рецептуре мягких и твердых сы-
ров на молочной основе важнейшим является использование растительного компонента, ко-
торый будет способствовать не только удешевлению продукта, но и сохранит его высокую 
питательную ценность (Гапонова Л.В. и др., 2023).  

Учитывая разнообразие молочных продуктов на сегодняшний день, ассортимент про-
дукции на основе козьего молока по-прежнему остается ограниченным. Именно этот момент 
указывает на перспективность отрасли производства молочных продуктов на основе козьего 
молока (Щетинина Е.М. и др., 2021, 2022; Sultanova Sh and Ergasheva Z, 2023). 

Целью настоящего исследования являлось изучение влияния белкового концентрата 
подсолнечника на аминокислотный состав полутвердых сыров, выработанных на основе 
козьего молока. 

Материалы и методы. Выработку образцов сыра, а также все последующие исследо-
вания осуществляли в условиях комплексной аналитической лаборатории ГНУ НИИММП 
(г. Волгоград). При исследовании изготавливали 3 образца полутвердого сыра, один из кото-
рых контрольный без добавок и 2 опытных (№ 1 и № 2) с процентным содержанием концен-
трата белка 1,0 и 2,5% от общей массы сыра. Образцы сыра изготавливали по традиционной 
технологии в соответствии с ГОСТ Р 52686-2006 «Сыры. Общие технические условия». Вы-
работку сыров проводили на основе козьего молока (ГОСТ 32940-2014). 
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При выработке сыров для сквашивания молока использовали сычужный фермент и ме-
зофильную закваску, которая имеет в составе молочнокислые бактерии Lactococcus lactis 
subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis biovar 
diacetylactis, Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris.  

В рецептуру опытных образцов сыра был включен белковый концентрат (производи-
тель ООО «МЭЗ Юг Руси», г. Ростов-на-Дону, Россия) с массовой долей белка до 80%.

Введение белкового концентрата решено было производить перед стадией формования 
сырных головок, так как на данном этапе обеспечиваются наименьшие потери вводимых 
компонентов, предварительно растворив белковый концентрат в подогретой до 65оС сыво-
ротке, с дальнейшим выдерживаем в течение 25 мин и охлаждением до 45оС. 

Оценивая качество готовых продуктов, проводили ряд исследований. Активная кислот-
ность образцов контролировалась с помощью портативного pH-метра testo 206-pH2 с функ-
цией определения pH и температуры. Содержание белка было изучено с помощью анализа-
тора, работа которого основана на методе Кьельдаля согласно ГОСТ 34454-2018. Показатели 
массовой доли жира были определены с помощью стеклянных жиромеров (бутирометров) 
типа 1-6, предназначенных для молочной продукции, по ГОСТ 5867-90. Массовую долю вла-
ги определяли путем высушивания навески в прокаленном песке при температуре 103°С со-
гласно ГОСТ 3626-73. 

Анализ аминокислотного состава готовых образцов осуществляли согласно методике 
М-04-94-2021 на анализаторе Капель 105М (производитель ООО «Люмекс», г. Санкт-
Петербург, Россия). 

Результаты и обсуждение. При проведении исследования выявили, что введение бел-
кового концентрата подсолнечника положительным образом повлияло на пищевую ценность 
готовых образцов сыра. Содержание белка в контрольном образце уступало содержанию в 
опытных (рисунок 1). 

Рисунок 1. Содержание белка в образцах сыра 
Figure 1. Protein content in cheese samples 
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Согласно полученным данным, содержание белка в образце сыра под номером 1 выше 
на 1,4%, чем в контроле, а содержание этого показателя в образце № 2 превышает контроль-
ный на 2,8%. Таким образом, можно сделать вывод, что введение белкового концентрата 
позволило получить продукт с повышенным содержанием белка.  

Так как важнейшим компонентом молока являются именно белки, для дальнейшего 
проведения исследования был изучен аминокислотный состав готовых образцов. На рисун-
ках 2 и 3 приведено содержание незаменимых и заменимых аминокислот в образцах сыра. 

 

 
 
Рисунок 2. Изменение незаменимых аминокислот в образцах 
Figure 2. Content of essential amino acids in samples 
 

 
 
Рисунок 3. Содержание заменимых аминокислот в образцах 
Figure 3. Content of nonessential amino acids in samples 
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При проведении лабораторного анализа стало известно, что аминокислотный состав в 
образцах, в рецептуру которых вводили белковый концентрат, превышает содержание этого 
показателя в контрольном образце, что свидетельствует о благоприятном влиянии вносимого 
компонента на пищевую ценность готового продукта. 

Также для определения качества готовых образцов определяли содержание влаги и жи-
ра, результат которого представлен в пересчете на сухое вещество (рисунки 4 и 5). 

 

 
 

Рисунок 4. Содержание массовой доли влаги  
Figure 4. Moisture mass fraction content 
 

Исходя из полученных данных, можно наблюдать, что содержание влаги в опытных об-
разцах уменьшается. Так, влага в образце № 1 по сравнению с контролем уменьшилась на 
1,42%, а в образце № 2 – на 2,86%. Это объясняется увеличением сухого вещества за счет 
введенных добавок. 

Данные, представленные на рисунке 5, свидетельствуют о незначительном повышении 
жира в образцах сыра № 1 и № 2. Показатель находился в пределах нормы, что соответствует 
данному виду продуктов. 

 

 
 

Рисунок 5. Содержание жира в пересчете на сухое вещество  
Figure 5. Fat content in terms of dry matter 
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Заключение. В ходе проделанной определили, что введение в рецептуру полутвердого 
сыра нового вида белкового концентрата подсолнечника позволяет получить обогащенный 
продукт с повышенным содержанием белка. Согласно полученным данным, в образце под 
номером 1 содержание белка выше, чем в контроле, на 1,4%, а содержание этого показателя в 
образце № 2 превышает контрольный на 2,8%. Основываясь на полученных данных, можно 
сделать вывод, что введение белкового концентрата позволило получить продукт с повы-
шенным содержанием белка.  

Помимо обогащения, введение данного вида добавки позволит расширить ассортимент 
продуктов из козьего молока для использования в ежедневном рационе. 
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Резюме 
Цель. Изучение влияния новой кормовой добавки «Протойодиум» на биохимический состав 
полученной говядины, обогащенной йодом. 
Материалы и методы. Объектом исследований выступили бычки казахской белоголовой 
породы, которые были откормлены с помощью новой кормовой добавки «Протойодиум» на 
основе органического йода. Биохимический состав полученной говядины и остаточное со-
держание органического йода в сырье изучали в условиях комплексной аналитической лабо-
ратории ГНУ НИИММП (г. Волгоград, Россия) с использованием современного оборудова-
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ния и согласно общепринятым методикам: ГОСТ 23042-2015, ГОСТ 25011-2017, ГОСТ Р 
31727-2012, ГОСТ Р 70149-2022, ГОСТ 23041-2015, ГОСТ 26185-84). 
Результаты. В результате опыта было выявлено, что сырье, полученное от опытной группы, 
имело более высокое содержаний йода – на 48,5 мкг или 31,05% по сравнению с контрольной 
группой. В свою очередь его биохимический состав также был значительно лучше, а именно: 
было выявлено превосходство по содержанию сухого вещества (на 1,87%), белка (на 0,51), 
золы (на 0,13%), триптофана (на 12,59 мг), оксипролина (на 0,84 мг), белковому качествен-
ному показателю (на 0,11 мг). А содержание жира в сырье, полученном от крупного рогатого 
скота контрольной группы, было больше на 0,51% по сравнению с опытной группой. Этого 
удалось достичь благодаря применению новой кормовой добавки «Протойодиум» на основе 
органического йода в кормовом рационе бычков. 
Заключение. Использование новой кормовой добавки, в основе состава которой находится 
органический йод, оказывает положительное влияние на биохимический состав полученной 
говядины, а также влияет на профилактику йододефицитных состояний населения РФ. 
Ключевые слова: казахская белоголовая порода, говядина, йододефицит, биохимический 
состав, органический йод 
 
Abstract 
Purpose. To study the effect of the new feed additive "Protojodium" on the chemical biocomposition 
of semi-finished beef enriched with iodine. 
Materials and Methods. The object of the research were Kazakh White-headed bulls, which were 
fattened with the help of a new feed additive "Protojodium", based on organic iodine. The biochem-
ical composition of the resulting beef and the residual content of organic iodine in the raw materi-
als were studied in the complex analytical laboratory of VRIMMP (Volgograd, Russia) using mod-
ern equipment and according to generally accepted methods: GOST 23042-2015, GOST 25011-
2017, GOST R 31727 -2012, GOST R 70149-2022, GOST 23041-2015, GOST 26185-84). 
Results. As a result of the experiment, it was revealed that the raw materials obtained from the ex-
perimental group had a higher iodine content – by 48.5 micrograms or 31.05% compared with the 
control group. In turn, its biochemical composition was also significantly better, namely: superiori-
ty was revealed in the content of dry matter (by 1.87%), protein (by 0.51), ash (by 0.13%), trypto-
phan (by 12.59 mg), oxyproline (by 0.84 mg), protein quality indicator (by 0.11). And the fat content 
in raw materials obtained from cattle in the control group was 0.51% higher than in the experi-
mental group. This was achieved through the use of a new feed additive “Protojodium” based on 
organic iodine in the feed diet of bull calves.  
Conclusion. The use of a new feed additive, the composition of which is based on organic iodine, 
has a positive effect on the biochemical composition of the resulting beef, and also effects the pre-
vention of iodine deficiency in the population of the Russian Federation. 
Keywords: Kazakh White-headed breed, beef, iodine deficiency, biochemical composition, organic 
iodine 
 

Введение. При производстве мясного сырья высокой биологической ценности, а имен-
но говядины, важным моментом является получение высококачественного мяса, сбалансиро-
ванного по макро- и микроэлементам (Насамбаев Е.Г. и др., 2019, 2020). Обладая стабильным 
спросом, говядина должна быть максимально хорошо сбалансирована по аминокислотному 
составу белков (Рождественская Т.А. и др., 2021; Усков Г.Е. и др., 2021; Сложенкина М.И. и 
др., 2021).  
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Ряд исследований, выполненных Институтом питания РАМН, говорит о том, что боль-
шинство населения РФ страдает проблемой йододефицита. Территория Волгоградской обла-
сти не является исключением (Цопанов К.М. и Гозюмов А.А., 2022; Трошина Е.А., 2022).  

Йод, являясь эссенциальным элементом, влияет на обмен веществ в организме челове-
ка, а также способствует установлению баланса обменных процессов (Alvarez F et al., 2016).  

Йод, попавший в организм человека или животного в ЖКТ, в первую очередь оказывает 
влияние на регуляцию обмена питательных веществ (образование лакто- и бифидобактерий). 
Всасываясь, он связывается с альбуминами, т.к. они переносятся по всему организму. Основ-
ным депо йода является щитовидная железа, где он оказывает прямое воздействие на выра-
ботку гормона тирозина, а в мышечных волокнах он связывается с миоглобином 
(Kravchenko VI and Medvedev BK, 2018; Lin Y et al., 2021). 

Сегодня ряд профилактических мер ведется во многих регионах РФ, как и в других 
странах мира. Достаточно широко используется метод, основанный на производстве продук-
тов, обогащенных йодом (Роженцова Е.В. и др., 2020; Герасимов Г.А. и др., 2021; Суплото-
ва Л.А. и др., 2023). Таким образом, технология прижизненной модификации сырья при про-
изводстве таких продуктов питания является достаточно актуальным направлением.  

Одной из целей проведенных исследований являлось изучение влияния новой кормо-
вой добавки «Протойодиум» на биохимический состав полученной говядины, обогащенной 
йодом. 

Материалы и методы. Экспериментальная часть работы осуществлялась в условиях 
откормочной площадки ОАО «Шуруповское» (Волгоградская обл.) на бычках казахской бе-
логоловой породы (тип «Заволжский»). Из двух сформированных (по принципу аналогов) 
групп животных в возрасте 10 мес. одной (контроль) скармливали основной рацион, другой 
(опыт) – дополнительно кормовую добавку «Протойодиум» (производитель – ООО НВЦ 
«Новые биотехнологии», Волгоград, Россия) из расчета 1000 г на 1 т корма. Каждая из групп 
содержалась раздельно и состояла из 15 подопытных бычков. Временной диапазон экспери-
ментальной части работы включал 180 дней. 

Анализ говядины (содержание белка, влаги, жира, золы), полученной от бычков кон-
трольной и опытной групп, проводили в условиях комплексной аналитической лаборатории 
ГНУ НИИММП (г. Волгоград, Россия) с использованием современного оборудования и со-
гласно общепринятым методикам (ГОСТ 23042-2015, ГОСТ 25011-2017, ГОСТ Р 31727-
2012). 

Биологическую ценность говядины определяли, исходя из величины белкового каче-
ственного показателя. Количество триптофана и оксипролина в полученном мясном сырье 
устанавливали спектрофотометрическим методом (ГОСТ Р 70149-2022, ГОСТ 23041-2015), 
йода в говядине и выработанном мясном продукте – по образованию в кислой среде ком-
плексного окрашенного соединения йода с азотнокислым натрием (ГОСТ 26185-84). 

Результаты и обсуждение. В процессе исследований было выявлено, что у животных 
опытной группы живая масса была выше, чем у животных контрольной группы, на 6,2% и 
составляла 459,8 кг.  

При убое животных по достижении ими возраста 16 мес., где было взято по 5 голов от 
каждой группы, были получены образцы сырья с целью изучения его биохимического состава.  

В процессе изучения биохимического состава говядины было отмечено что, животные 
опытной группы превосходят животных контрольной группы по показателю сухого вещества 
– на 1,87%, белка – на 0,51, золы – на 0,13%, триптофана – на 12,59 мг или 13,27% (рисунок 1). 
Также в процессе опыта было выявлено, что содержание жира, который был получен от быч-
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ков казахской белоголовой породы контрольной группы, было выше на 0,51% в сравнении с 
опытной группой. 

Рисунок 1. Биохимический состав говядины (n=5) 
Figure 1. Biochemical composition of beef (n = 5) 

Так как целью данного опыта было также установить концентрацию йода в полученном 
сырье, был проведен анализ говядины от животных обеих групп (опыт и контроль), результа-
ты которого представлены на рисунке 2.  

Рисунок 2. Количество показателя ЙОД в полученном сырье, мкг/кг (n=5) 
Figure 2. Amount of IODINE in the obtained raw materials, mcg / kg (n = 5) 

По данным, представленным на рисунке 2, можно сказать, что количество показателя 
ЙОД в полученном сырье от подопытных бычков казахской белоголовой породы было выше 
на 31,05% в сравнении с контрольной группой. 
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Так как в рацион бычков опытной группы была включена кормовая добавка с органиче-
ской формой йода, то их обмен веществ был выше в сравнении с аналогами контрольной 
группы.  

Из полученного сырья была произведена выработка функционального продукта пита-
ния – балыка «Казачий». При проведении исследований полученных образцов балыка «Каза-
чий» было выявлено, что по содержанию показателя ЙОД в выработанном продукте его кон-
центрация достоверно выше на 21,0% в сравнении с контрольным образцом.  

Заключение. Применение новой кормовой добавки, в основе состава которой находится 
органический йод, оказывает положительное влияние на биохимический состав полученной 
говядины. Исследования в области прижизненного обогащения говядины органическим йодом 
являются достойным способом профилактики йододефицитных состояний населения РФ. 
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