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Аннотация. Многочисленные исследования ученых показали, что биомасса личинок 

насекомых, в частности Musca domestica, может быть использована в качестве альтерна-

тивного источника белка в кормлении животных. В данном контексте решение вопросов 

глобальной продовольственной безопасности приобретает особую значимость и актуаль-

ность. Биомасса насекомых содержит от 40 до 60 % сырого протеина и до 36 % липидов, 

которые могут быть извлечены и использованы для различных целей. Кроме того, боль-

шое значение имеет усвояемость белка, этот показатель для белка насекомых составляет 

86–89 %, что намного выше, чем у растительных протеинов. Целью данного исследования 

являлось изучение влияния новой кормовой добавки на химические и органолептические 

показатели мяса цыплят-бройлеров кросса «Кобб 500». Новая кормовая добавка представ-

ляла собой биомассу личинок Musca domestica, выращенных на субстрате с добавлением 

селена и кобальта в количестве 15 мг/кг. Данную кормовую добавку включали в рацион 

цыплят-бройлеров кросса «Кобб 500» в количестве 10 % к основному рациону. При ис-

следовании химического состава мяса птицы было выявлено, что массовая доля жира мяса 

цыплят-бройлеров, получающих в рационе новую кормовую добавку из личинок M. 

domestica, была меньше, по сравнению с другими группами животных. Однако содержа-

ние белка в мясе птицы, получавшей в качестве добавки к основному рациону муку из 

биомассы личинок M. domestica, было больше почти на 5 %. Проведена оценка сенсорных 

свойств мяса птицы и бульонов из него. Оказалось, что сочность контрольного образца 

мяса птицы «нравилась», так как имеет «среднюю степень нежности». Результаты опыт-

ных образцов по приемлемости чуть ниже за счет более нежной консистенции. Бульоны 

всех образцов были мутноваты с достаточной навариваемостью и требуемым вкусом и 

ароматом. В целом оценки по гедонистической шкале всех продуктов позволяют утвер-

ждать об их приемлемости. 
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Введение 
В последние годы большое внимание бы-

ло уделено новым технологиям прижизненно-

го формирования сырья с заданными техноло-

гическими и потребительскими свойствами. 

Имеются сведения об оптимизации кормления 

мелкого рогатого скота по цинку, йоду 

и селену путем обогащения их рационов кор-

мовыми добавками «Йоддар-Zn» и «ДАФС-

25», что оказывало положительное влияние не 

только на качество мясного сырья, но 

и способствовало получению обогащенной 

микроэлементами баранины для функцио-

нального питания [6]. Другими исследовате-

лями было предложено использование физио-

логических способов активизации естествен-

ных компенсаторно-адаптационных механиз-

мов для нивелирования стресса у сельскохо-

зяйственных животных, обуславливающих 

получение более качественной животноводче-

ской продукции [5]. Функциональные ингре-

диенты, такие как растительные и животные 

белки, пищевые волокна и минеральные ком-

поненты, могут быть включены в рационы 

сельскохозяйственной птицы в целях улучше-

ния их продуктивности, химического состава 

туши и качества свежего мяса. Растущий ми-

ровой спрос на рыбную муку, связанный с 

интенсификацией отрасли птицеводства, спо-

собствует повышению рыночной цены на 
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данный кормовой ингредиент [7]. Насекомые 

могут стать идеальной альтернативой в каче-

стве источника белка в рационе домашней 

птицы, поскольку являются источником пол-

ноценного протеина с высоким содержанием 

белка (55–70 %) и широким профилем амино-

кислот. Кроме этого, насекомые являются вы-

сокоэффективными биологическими преобра-

зователями органических отходов, оказывают 

низкое воздействие на окружающую среду, 

поскольку выделяют меньше парниковых га-

зов и потребляют меньше воды. Кроме того, 

использование белка насекомых значительно 

улучшает качество куриного мяса и снижает 

себестоимость производства. Белок насеко-

мых является полноценным и более питатель-

ным по сравнению с растительным белком 

[10, 11]. Помимо этого, он содержит макро- и 

микроэлементы, и биологически активные 

вещества. Использование насекомых в каче-

стве потенциального кормового ингредиента 

богатого белком в рационах животных явля-

ется перспективным решением и открывает 

новые перспективы в кормлении животных [8, 

9, 13, 14, 15]. 

В целях обеспечения требуемого функ-

ционального профиля сырья сельскохозяйст-

венной птицы в данной статье рассмотрены 

вопросы влияния новой кормовой добавки из 

насекомых, обеспечивающей получение мяса 

с высокими показателями качества и задан-

ными функциональными свойствами. 

Объекты и методы исследований 
Для проведения эксперимента цыплят-

бройлеров кросса «Кобб 500» формировали в 

три группы по 50 голов. Контрольная (первая) 

группа получала обычный рацион, вторая 

группа – обычный рацион с добавлением 10 % 

муки из биомассы личинок M. domestica, тре-

тья группа – обычный рацион с добавлением 

10 % рыбной муки. На протяжении всего экс-

перимента (24 дня) кормление и поение было 

ad libitum. Для приготовления муки из биомас-

сы личинок M. domestica выращивание личи-

нок осуществляли на курином помете, обога-

щенном селеном и кобальтом в концентрации 

15 мг/кг. Полученную биомассу высушивали 

при помощи инфракрасного сушильного шка-

фа «Мастер сушки СШ2-130» (режим: 50 °С,  

6 часов). Высушенную биомассу личинок из-

мельчали при помощи лабораторной мельницы 

ЛЗМ-1 в муку [12]. Для изучения химического 

состава и проведения органолептического ана-

лиза проводили убой цыплят-бройлеров: кон-

трольной группы, получавших обычный раци-

он; второй группы – в дополнение к обычному 

рациону получавших 10 % добавку с повы-

шенным содержанием белка и улучшенным 

аминокислотным составом из муки личинок M. 

domestica; третьей группы – в дополнение к 

обычному рациону получавших 10 % добавку 

в виде рыбной муки.  

Определение массовой доли влаги мяса 

(грудные и бедренные мышцы) осуществляли 

при высушивании в сушильном шкафу при 

температуре (103 ± 2) °С и (150 ± 2) °С со-

гласно ГОСТ 9793-2016 [1]. Массовую долю 

жира определяли с использованием экстрак-

ционного аппарата Сокслета и ускоренного 

метода с использованием фильтрующей дели-

тельной воронки согласно ГОСТ 23042-2015 

[2]. Массовую долю белка определяли, ис-

пользуя метод Къельдаля и фотометрический 

метод согласно ГОСТ 25011-2017 [3]. Массо-

вую долю общей золы определяли согласно 

ГОСТ 31727-2012 [4]. 

В оценке органолептических свойств ва-

реного мяса курицы (грудные и бедренные 

мышцы) и бульонов использовался гедони-

стический тест, показывающий уровень пред-

почтения продукта по девятибалльной шкале 

(«чрезвычайно не нравится» – «крайне нра-

вится»), а также степень интенсивности опре-

деленного параметра, начиная от «крайне 

низкой» (1) до «очень высокой» (9). Данные 

методы используют для исследования реак-

ции потребителей на новый продукт, который 

либо приготовлен по новой технологии, либо 

содержит новый компонент, либо хранился с 

использованием новых материалов.  

Сенсорная характеристика образцов была 

проведена для выбранных образцов среди 20 

человек в возрасте 20–50 лет. До проведения 

сенсорной оценки каждого члена группы про-

сили прочитать описание проекта по разра-

ботке новых видов продуктов и важности их 

органолептической оценки. После ответов на 

возникшие вопросы участники подтвердили 

согласие на участие в эксперименте путем 

подписания соответствующего документа. 

Только после данной предварительной проце-

дуры, описанной ранее, участникам были 

предоставлены образцы вареного мяса кури-

цы и бульонов при температуре (65 ± 1) °C. 

Каждому образцу был присвоен трех-

значный код, выбранный из таблицы случай-

ных чисел. Форма с сенсорной оценкой также 

была пронумерована, так что участники сен-
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сорного анализа не знали, какой образец 

скрывается под данным кодом. Перед дегу-

стацией участники были проинструктированы 

потребить воду с лимонным соком для удале-

ния нежелательных привкусов, а затем сде-

лать глоток воды комнатной температуры, и 

произвести дегустацию образцов слева напра-

во. Данная последовательность потребления 

воды с лимонным соком и обычной воды бы-

ла соблюдена после дегустации каждого об-

разца. 

Результаты и их обсуждение 
По результатам ранее проведенных нами 

исследований муки из биомассы личинок, вы-

ращенных на субстрате с добавлением селена 

и кобальта в количестве 15 мг/кг, регистриро-

вали увеличение содержания сырого протеина 

в их биомассе на 3,72 % по отношению к кон-

тролю, которое составило 61,72 %. Вместе с 

тем, отмечали, что аминокислотный профиль 

личинок был представлен максимальным ко-

личеством лизина, фенилаланина, лейци-

на + изолейцина, тирозина через 48 часов,  

а гистидина, валина, треонина, серина через 

72 часа культивирования по сравнению с кон-

тролем [12]. 

При изучении химического состава мяса 

птицы (грудные и бедренные мышцы) (рис. 1) 

было выявлено, что массовая доля жира во  

2-й группе была меньше, чем в 3-й группе и 

контроле. Содержание золы во 2-м образце 

было больше в 2,16 и 2,01 раза, чем в контро-

ле и в 3-й группе соответственно. Наибольшее 

содержание белка отмечали во второй группе, 

получавшей в качестве добавки к основному 

рациону обогащенную муку из биомассы ли-

чинок в количестве 10 %, что было больше на 

4,66 %; 4,06 % у контроля и третьей группы 

соответственно. Это свидетельствует о доста-

точно высоком уровне энергетического обме-

на у животных второй группы.  

Результаты сенсорной панели обобщены 

на рис. 2–5, что позволит произвести сравне-

ние между контрольным образцом мяса пти-

цы и мяса птицы, которая получала в составе 

основного рациона кормовую добавку из му-

ки личинок и рыбной муки. Показаны сред-

ние результаты теста предпочтений в срав-

нении с оценкой интенсивности параметров 

мяса птицы. 

На рис. 2 представлены результаты сен-

сорной оценки по интенсивности и приемле-

мости параметров мяса птицы, которые, по 

нашему мнению, играют неоспоримую роль в 

формировании товарного вида и покупатель-

ской способности данного продукта, а именно: 

интенсивность сочности (1 – совсем не соч-

ный, 9 – очень сочный); интенсивность жест-

кости (1 – очень жесткое мясо, 9 – очень мяг-

кое); выраженность вкуса (1 – совсем не выра-

жен, 9 – очень ярко выражен); выраженность 

аромата (1 – совсем не выражен, 9 – очень ярко 

выражен). 

Из рисунка видно, что мясо птицы второй 

группы, получающей корм с мукой из ли-

чинок, было наиболее сочным (6,56 ± 1,33), по  

 
 

Рис. 1. Химический состав мяса птицы 
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сравнению с контролем и мясом птицы 3-й 

группы. Кроме этого мясо птицы 2-й группы 

было нежным по текстуре (6,83 ± 1,55), что 

сравнимо с контрольным образцом 

(6,72 ± 1,35). Мясо птицы третьей группы было 

«средней степени нежности» (6,39 ± 1,52). 

Из рис. 2 видно, что сочность контроль-

ного образца «нравилась», так как имеет 

«среднюю степень нежности». Результаты 

опытных образцов по приемлемости чуть ни-

же за счет более нежной консистенции. Вкус 

и аромат мяса птицы 3 группы был оценен 

ниже, по сравнению с другими образцами мя-

са, в связи со средней выраженностью. 

Из результатов сравнения результатов 

оценки интенсивности и предпочтения образ-

цов (см. рис. 3) показано, что сочность и жест-

кость контрольного образцы мяса птицы наи-

более «нравилась» потенциальному потреби-

телю (6,94 ± 1,63). Нежная консистенция мяса 

птицы второй группы «слегка нравилась» 

(6,22 ± 1,33), тогда как более жесткое мясо 

птицы контрольного образца и образца мяса 

птицы 3 группы получили более высокую 

оценку ((6,94 ± 1,53) и (6,72 ± 1,44) соответст-

венно). Вкус и аромат контрольного образца 

также были предпочтительнее, по сравнению с 

опытными («и нравится, и не нравится). 

В исследовании сенсорных свойств мяса 

птицы также был задан вопрос об общей при 

 
 

Рис. 2. Оценка интенсивности (а) и приемлемости (б) параметров мяса птицы,  
определяющих их товарный вид и спрос: ♦ – контрольный образец; 

● – мясо птицы 2 группы; ∎ – 3 группы 

 

 
 

Рис. 3. Сравнение результатов оценки интенсивности (сплошная)  
и предпочтения (пунктирная) образцов: ♦ – контрольный образец;  

● – мясо птицы 2 группы; ∎ – 3 группы 
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емлемости. Результаты показали, что кон-

трольный образец «нравился» (7,00 ± 1,05), 

тогда как образцы мяса птицы 2-й и 3-й групп 

были оценены несколько ниже, но в целом 

тоже «нравились» ((6,56 ± 0,83) и (6,50 ± 0,65) 

соответственно). Следовательно, оценки по 

гедонистической шкале всех продуктов по-

зволяют утверждать об их приемлемости. 

На рис. 4 представлены результаты сен-

сорной оценки по интенсивности и приемле-

мости параметров бульонов из птицы, кото-

рые, по нашему мнению, играют неоспори-

мую роль в формировании товарного вида и 

покупательской способности данного продук-

та, а именно: интенсивность прозрачности (1 

– совсем не прозрачный, 9 – очень прозрач-

ный); интенсивность крепости (1 – очень 

крепкий, 9 – совсем не крепкий); выражен-

ность вкуса (1 – совсем не выражен, 9 – очень 

ярко выражен); выраженность аромата (1 – 

совсем не выражен, 9 – очень ярко выражен). 

Из рис. 4 видно, что бульон контрольного 

образца был наиболее прозрачным 

(4,60 ± 1,35), по сравнению с опытными об-

разцами ((4,25 ± 1,23) и (4,1 ± 1,37)). Крепость 

бульонов была наивысшей у образца бульона 

мяса птицы 2-й группы (6,4 ± 1,33). Вкус и 

аромат образцов бульонов мяса птицы этой 

группы невыраженно отличался от контроль-

ного образца и оценивался как «выражен». 

Прозрачность бульонов контрольного об-

разца и образца бульона 2-й группы «и нрави-

 
 

Рис. 4. Оценка интенсивности (а) и приемлемости (б) параметров бульонов  
из мяса птицы, определяющих их товарный вид и спрос: ♦ – контрольный образец;  

● – мясо птицы 2 группы ∎ – 3 группы 

 
 

Рис. 5. Сравнение результатов оценки интенсивности (сплошная)  
и предпочтения (пунктирная) образцов: ♦ – контрольный образец; 

● – бульон из мяса птицы 2 группы; ∎ – 3 группы 
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лась, и не нравилась» ((5,95 ± 1,37) и 

(5,75 ± 1,25) соответственно), тогда как этот 

показатель для бульона из мяса птицы 3-й 

группы «слегка нравился» (5,4 ± 1,37). 

Исходя из данных рис. 4, несмотря на то, 

что бульоны всех образцов были мутноваты, 

они «и нравилась, и не нравилась» потенци-

альным потребителям, все бульоны были дос-

таточной навариваемости, что также «и нра-

вилось, и не нравилось» опрашиваемым. Вкус 

и аромат также значительно не отличался у 

всех образцов, был «выражен», что «слегка 

нравилось» потенциальным потребителям. 

Оценка общей приемлемости образцов 

показала (см. рис. 5), что контрольный обра-

зец «нравился» (6,5 ± 1,05), тогда как образцы 

мяса птицы 2 и 3 группы были оценены не-

сколько ниже – «и нравились, и не нравились» 

((6,05 ± 0,83) и (6,00 ± 0,65) соответственно)). 

В целом оценки по гедонистической шкале 

всех продуктов позволяют утверждать об их 

приемлемости.  

Заключение 
При изучении химического состава мяса 

птицы было выявлено, что содержание белка 

в мясе цыплят-бройлеров, получающих в ра-

ционе обогащенную кормовую муку из био-

массы личинок, было больше на 4,66; 4,06 % 

контроля и третьей группы соответственно. 

 

Проведена оценка сенсорных свойств мя-

са птицы и бульонов из него. Оказалось, что 

сочность контрольного образца мяса птицы 

«нравилась», так как имеет «среднюю степень 

нежности». Результаты опытных образцов по 

приемлемости чуть ниже за счет более неж-

ной консистенции. Вкус и аромат мяса птицы, 

получающей корм с рыбной мукой, был оце-

нен ниже, по сравнению с другими образцами 

мяса, в связи со средней выраженностью. 

Бульоны всех образцов были мутноваты, 

они «и нравилась, и не нравилась» потенци-

альным потребителям. Все бульоны были 

достаточной навариваемости, что также «и 

нравилось, и не нравилось» опрашиваемым. 

Вкус и аромат также значительно не отличал-

ся у всех образцов, был «выражен», что 

«слегка нравилось» потенциальным потреби-

телям. 

В целом оценки по гедонистической шка-

ле всех продуктов позволяют утверждать об 

их приемлемости. Однако следует заметить, 

что сенсорные испытания проводились среди 

20 человек в возрасте 20–50 лет. Будущие ре-

комендации включают в себя сенсорные тес-

ты, включающее большее количество потен-

циальных потребителей, в целях определения 

уровня предпочтения и последующей стати-

стической обработки данных. 
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