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Как показал анализ литературных источников [1-2], отрасль пти-

цеводства в Украине в последние годы интенсивно развивается и явля-

ется достаточно перспективной. Вместе с тем статистика говорит о 

том, что промышленное выращивание уток уменьшается. Хотя про-

дукция этой отрасли востребована как на отечественном, так и зару-

бежном рынках [3-5]. Первоочередной задачей является обеспечение 

отечественных потребителей качественной и безопасной продукцией 

птицеводства. 

Материалом для исследования было мясо уток-мулардов и брой-

лерных пекинских уток (кросс Star-53 H. Y.). Лабораторные исследова-

ния мяса проводили согласно общепринятым методикам, которые ре-

гламентированы национальными нормативно-техническими докумен-

тами (НТД).  

При органолептической оценке поверхность утиных тушек была 

сухой, мышцы на разрезе упругие, плотной консистенции. Бульон из 

мяса прозрачный, со специфическим ароматом.  

Нами была проведена оценка мясных качеств тушек уток. Для 

этого определяли выход разных продуктов убоя птицы. Средняя масса 

уток хозяйства, направлявшихся на убой, составляла 3,230 кг. После 

убоя средняя масса обработанных тушек была около 2,207 кг, что со-

ставило 68,3 % от массы живой птицы перед убоем. Хотим отметить, 

что убойный выход тушек был выше на 9,7 % средней нормы выхода 

продуктов убоя уток, предусмотренной НТД.  

Оценка мясных качеств тушек уток показала, что выход грудной 

мышцы составил в среднем 480,6 г, что составило 81,9 % от массы этой 

части тушки (586,5 г). Выход мышц бедра – 83,6 % (389,2 г) от его об-

щей массы. Мышцы голени весили в среднем 310,8 г, что составило 

76,5 % массы этой части тушки. Выход мускулов каркаса тушки соста-

вил 281,6 г – 62,2 % от его массы. Самым низким был выход мышц 

крыла – всего 55,5 % (102,5 г) от массы крыла.  

Общий выход субпродуктов (легкие, почки) составил 1,3 %, что 

ниже нормативного показателя, поскольку мы не учитывали в этом 
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показателе массу печени, которая отделялась от тушек во время по-

трошения.  

Выход съедобной части тушек составлял в среднем 69 %, несъе-

добной – 9,1 %. Соотношение съедобной части к несъедобной состав-

ляло 7,58, отношение массы мышц к массе костей – 5,31.  

Мясо уток-бройлеров характеризовалось невысоким содержанием 

жира (6,57 ± 0,39 %), но высокими показателями белка (18,07 ± 0,24) и 

сухого вещества (31,7 ± 0,27).  

Биохимические показатели мяса птицы отвечали установленным 

критериям: рН – 5,93 ± 0,13, реакция на пероксидазу была положитель-

ной, вытяжка из мяса в реакции с аммиаком и солями аммония имела 

зеленовато-желтый цвет и была прозрачной.  

Содержание летучих жирных кислот в мясе составляло 2,9 ± 0,26 

мг КОН, что было в 1,6 раза ниже МДУ.  

Кислотное число жира составляло 1,47 ± 0,08 мг КОН, пероксид-

ное – 0,008 ± 0,002 % йода, что свидетельствовало о соответствии кри-

териям качества. 

Количество микроорганизмов в мазках-отпечатках из мяса соста-

вило 3,66 ± 0,88 клеток, что было почти втрое ниже максимально допу-

стимого уровня. 

Мясо уток-бройлеров имело высокие мясные характеристики и по 

показателям качества отвечало требованиям действующих государ-

ственных стандартов. 
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