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РЕГУЛЮВАННЯ ЯКОСТІ М’ЯСА ГУСЕЙ БІОЛОГІЧНО 

АКТИВНИМИ СПОЛУКАМИ ВІВСА ПОСІВНОГО 
 

Анотація. Результатами проведених досліджень доведено, що 
додавання екстракту вівса до раціону гусей сприяє гальмуванню 
процесів окисного псування гусячого м’яса під час 
низькотемпературного зберігання. Під впливом екстракту вівса 
збільшується вихідний вміст вітаміну Е (на 38,7%) і β-каротину (на 
29,5 % )у м'ясі гусей. Надалі при зберігання різниця цих показників 
м’яса контрольної і дослідної груп зменшується, але залишається 
достовірною. Основні зміни жирнокислотного складу м'яса дослідної 
групи відбувались у напрямку підвищення вмісту олеїнової кислоти. 
Отже, додавання екстракту вівса до раціону гусей сприяє отриманню 
якісної екологічно чистої м’ясної сировини з більш тривалим терміном 
зберігання. 

Ключові слова: м'ясо, низькотемпературне зберігання, окисне 
псування, жиророзчинні вітаміни, жирнокислотний склад. 

 
Постановка проблеми. Для нормального функціонування 

людського організму необхідні повноцінні білки, тому м'ясо та м’ясні 
продукти відіграють важливу роль у харчуванні людини. Актуальною 
проблемою є забезпечення населення достатньою кількістю якісної 
м’ясної продукції. Застосування антиоксидантів у годівлі тварин 
сприяє усуненню шкідливого впливу негативних антропогенних 
чинників за існуючих технологій їх вирощування [1-4]. Згодовування 
природних антиоксидантних домішок має цілий ряд переваг перед 
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традиційними синтетичними вітамінами антиоксидантної групи. Вони 
загальнодоступні, побічні ефекти мінімальні або відсутні, позбавлені 
ймовірного занесення токсичних органічних шлаків, не дратують 
слизову оболонку шлунка, не порушують травлення, завдяки чому 
добре переносяться [5-8]. Саме застосування природних домішок у 
тваринництві є одним з перспективних шляхів підвищення кількості і 
якості його продукції. 

Аналіз останніх досліджень. Птахівництво – одна з найбільш 
механізованих й автоматизованих галузей сільського господарства, її 
продукція найпридатніша для поліпшення якості харчування людей. 
Птахівництво має ряд переваг порівняно з іншими галузями 
тваринництва, а саме: швидкі темпи відтворення поголів’я, висока 
продуктивність, найменші витрати виробництва, низькі затрати 
людської праці, найвища конверсія корму за пристосованості птиці до 
промислових умов утримання. Розвиток птахівництва надасть 
можливість за короткий час вирішити проблему зростаючого попиту 
населення на високоякісні продовольчі товари тваринного походження 
[5-7]. 

Розведення гусей є перспективною та затребуваною галуззю 
птахівництва у всьому світі. Це пов’язано з тим, що гуси, на відміну від 
іншої свійської птиці, найменш вимогливі до умов вирощування та 
утримання. Ця птиця характеризується своєю скоростиглістю. 
Гусівництво забезпечує також виробництво широкого асортименту 
продукції харчової, парфумерної, фармацевтичної та легкої 
промисловості [8-9]. 

Останнім часом в гусівництві зростає попит на гусей породи Легарт 
Датський. Гуси цієї породи засвоюють корм на 20% ефективніше і, як 
наслідок, мають високу живу масу в ранньому забійному віці [10-11]. 
М'ясо цих гусей дієтичне, оскільки жир накопичується переважно у 
підшкірному шарі. Крім того м'ясо цих гусей містить багато вітамінів і 
мікроелементів [12]. Але висока чутливість гусей породи Легарт 
Датський до незбалансованих кормів, особливо в ранньому онтогенезі, 
є суттєвим недоліком [13]. Для подолання цієї проблеми при 
вирощуванні гусей доцільно використовувати природні антиоксиданти 
як біологічно активні кормові домішки. 

В ряді закордонних і вітчизняних досліджень останніх років 
доведено суттєвий позитивний ефект вівса посівного при застосуванні 
його в годівлі тварин. У стані молочно-воскової стиглості трава вівса 
посівного характеризується досить високим умістом фенольних 
сполук, які захищають від серцево-судинних захворювань та позитивно 
впливають на функціонування антиоксидантної системи будь-якого 
організму [14-15]. Порівняно з іншими рослинними продуктами Avena 
Sativa L. не є найбагатшим на поліфенольні сполуки, але саме він 
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містить групу (близько 20 функціональних похідних цинамікової 
кислоти – cinnamic acid) нефлавоноїдних поліфенолів, що отримали 
назву авенантрамідів (avenanthramides) – ненасичених амідних сполук 
з поліфенольними функціями, яким притаманні унікальні прояви 
антиоксидантної дії. Наявність цих нітрогеновмісних фенольних 
сполук поки що доведено тільки у складі вівса [16-18]. Вміст 
авенантрамідів у вівсяних субстратах є відносно невисоким. Втім, 
поліфункціональний характер будови авенантрамідів зумовлює 
специфічну спрямованість їхньої дії [19-20]. Вони сприятливо 
впливають на живі організми, оскільки проявляють потужні 
антиоксидантні, антимікробні та протизапальні властивості [21-22]. 
Завдяки цим сполукам овес суттєво підвищує адаптивний статус 
тварин, що в кінцевому рахунку позначається покращенням якісних 
показників м’ясної продукції. 

Метою досліджень було з’ясування впливу екстракту вівса 
посівного Avéna satíva L. в раціоні гусей породи Легарт на окисне 
псування, вміст жиророзчинних вітамінів і жирнокислотний склад 
ліпідів отриманого м’яса та зміни цих показників якості м’яса під час 
низькотемпературного зберігання. 

- проаналізувати вплив екстракту вівса в раціоні гусей на 
біохімічні показники якості отриманого м’яса (жиророзчинних 
вітамінів, жирнокислотний склад); 

- провести порівняльний аналіз змін досліджених біохімічних 
показників у контрольному і дослідному зразках м’яса під час його 
низькотемпературного зберігання. 

Основна частина. Методики проведення досліджень. 
Дослідження впливу екстракту проводились на гусях породи Легарт 
Датський. У 14-добовому віці сформовано контрольну та дослідну 
групи гусей по 26 голів. Гуси контрольної групи впродовж усього 
експерименту утримувались на стандартному раціоні згідно з 
рекомендаціями [23]. Гусям дослідної групи до стандартного раціону 
додавали водний екстракт вівса посівного. Для екстракції фенольних 
сполук використовували надземну частину вівса посівного Avéna satíva 
у фазу колосіння і цвітіння. Вилучення флавоноїдів з вихідної сировини 
проводили водою (співвідношення води і вівса 1:10, тривалість 
екстракції на киплячій водяній бані – 1 год.). Забій птиці проводили у 
56-добовому віці. Після забою тушки гусей контрольної і дослідної 
груп обробляли, заморожували і надалі зберігали при температурі -18ºС 
відповідно до вимог впродовж 210 діб. 

Вміст вітамінів А, Е і β-каротину визначали з однієї наважки м’яса 
спектрофотометричним методом [24]. Для визначення вмісту вітаміну 
А як дегідратуючий засіб використовували тетрафторборну кислоту 
(HBF4). Вміст вітаміну Е визначався за його здатністю до окиснення. 

http://www.tsatu.edu.ua/tstt/naukovyj-visnyk-tdatu/


Науковий вісник ТДАТУ  
 

4 з 10 

Вип. 13, том 1 

 

 SBTSATU. 13. 1. 29 

Для цього використовували одну з модифікацій методу Еммері-Енгля 
із застосуванням ферум-дипіридилового реактиву. Вміст β-каротину 
розраховували за інтенсивністю його власного забарвлення. 

Жирнокислотний склад (ЖКС) ліпідів визначали методом 
газорідинної хроматографії на хроматографі італійського виробництва 
Carlo Erba, як носій використовували Chromosorb W/DP із фазою Silar 
5CP (“Serva”, Німеччина) концентрацією 10 % за температури 140-250 
ºС та швидкістю наростання 2 ºС/хв (температура інжектора 210 ºС, 
температура детектора 240 ºС). Ліпідні екстракти для визначення 
жирнокислотного складу одержували за методом E. G. Bligh та 
W. I. Dyer із рекомендаціями F. B. Palmer [25, 26]. 

Статистичну обробку отриманих результатів проводили із 
застосуванням спеціалізованого програмного забезпечення SPSS v.17 
та MS Office Excel-2013 з t-тестом Стьюдента. 

Результати досліджень та їхнє обговорення. Вміст вторинних 
продуктів ліпопероксидації у м’ясі контрольного зразка впродовж 
перших 90 діб зберігання з певними коливаннями утримувався на 
сталому рівні (табл. 1). Зі 120-ої доби розпочалось достовірне 
збільшення цього показника порівняно з його попереднім значення, що 
свідчить про активізацію процесів пероксидного окиснення ліпідних 
компонентів м’яса. Впродовж останніх чотирьох місяців зберігання (з 
90-ої до 210-ої доби) вміст ТБКАП збільшився у 4,36 рази. 

Таблиця 1 
Вміст продуктів ліпопероксидації у м’ясі гусей контрольного і 

дослідного зразків (нМоль/г, M ± m, n = 6) 
Термін зберігання,  

діб Контрольний зразок Дослідний зразок 

0  34,12 ± 1,73 28,17 ± 1,32* 
30  26,37 ±1,29 25,31 ± 1,07 
60 27,41 ± 1,42 26,74 ± 1,07 
90  32,07 ±1,93  31,28 ± 1,63 
120  55,18 ± 2,37 33,16 ± 1,74** 
150  79,13 ±3,69 45,11 ± 2,63** 
180  97,83 ± 2,54 65,37 ± 3,05** 
210  139,82 ± 6,27 82,19 ± 4,07** 

Примітка: тут і далі (рис., табл. 2) різниці вірогідні відносно м’яса 
контрольних зразків: * – p ≤ 0,05; ** – p ≤ 0,01 

 
Вміст вторинних продуктів ліпопероксидації у м’ясі контрольного 

зразка впродовж перших 90 діб зберігання з певними коливаннями 
утримувався на сталому рівні. З 90-ої доби розпочалось достовірне 
збільшення цього показника порівняно з його попереднім значення, що 
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свідчить про активізацію процесів пероксидного окиснення ліпідних 
компонентів м’яса. Впродовж останніх чотирьох місяців зберігання (з 
90-ої до 210-ої доби) вміст ТБКАП збільшився у 4,36 рази. 

У м’ясі дослідного зразка вихідний вміст ТБКАП нижчий за 
відповідний контрольний показник на 17,4 % (p ≤ 0,05). Втім, впродовж 
перших 90 діб зберігання м’яса цей показник контрольного і дослідного 
зразків достовірно не відрізнявся. Активізація процесів окисного 
псування в дослідному зразку розпочалась зі 120-ої доби з більш 
повільною швидкістю порівняно з контрольним зразком. До кінця 
досліду вміст ТБКАП у м’ясі дослідного зразка збільшився у 2,48 рази. 
Наприкінці досліду різниця за вмістом ТБКАП у м’ясі контрольного і 
дослідного зразків склала 41,2 % (p ≤ 0,01).  

Отже, додавання екстракту вівса до раціону птиці сприяло 
гальмуванню процесів окисного псування гусячого м’яса під час 
низькотемпературного зберігання. 

Найвищий вміст вітаміну Е в м’ясі контрольного зразка 
встановлено після забою птиці. Впродовж терміну зберігання 
спостерігалось поступове зменшення цього показника як у м’ясі 
контрольного зразка: з 1-ої до 120-ої доби на 10,7 % (p ≤ 0.05), а зі 120-
ої до 210-ої на 26,5 % (p ≤ 0.05), так і в м’ясі дослідного зразка (на 13,9 
% (p ≤ 0.05), і 30,4 % (p ≤ 0.01) відповідно (рис.). Втрати вітаміну Е, як 
головного тканинного антиоксиданту, ймовірно, зумовлені 
активізацією процесів ПОЛ та витратами токоферолу на гальмування 
ліпопероксидації. 

 
Рисунок 1. Динаміка вмісту жиророзчинних вітамінів у м’ясі гусей 

при зберіганні. 
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Подібна динаміка встановлена і для вмісту β-каротину, кількість 
якого із часом зменшилась у м’ясі контрольного зразка на 32,7 % (p ≤ 
0.01), а в м’ясі дослідного – на 37,8 % (p ≤ 0.01). Ці втрати можуть бути 
зумовлені як перетворенням β-каротину у вітамін А, так і його 
здатністю проявляти антиоксидантні властивості.  

М'ясо дослідної групи характеризується більшим умістом вітаміну 
Е і β-каротину під час усього експерименту. Ця різниця на початку і в 
кінці досліду становить: 38,7 % (p ≤ 0.01) і 26,6 % (p ≤ 0.05) для вітаміну 
Е, та 29,5 % (p ≤ 0.05) і 19,7 % (p ≤ 0.05) для β-каротину відповідно. 
Причиною кращого збереження вітаміну Е і β-каротину в м’ясі 
дослідного зразка, ймовірно, є участь фенольних сполук вівса в 
гальмуванні процесів пероксидного окиснення ліпідів [27,28]. 

Вміст вітаміну А в м’ясі контрольної групи з початку 
експерименту до 120-ої доби збільшився на 22,7 % (p ≤ 0.05), що можна 
пояснити перетворенням β-каротину у вітамін А за участі β-
каротиндиоксигенази, адже відомо, що її активність проявляється і за 
низьких температур. Надалі до 210-ої доби встановлено зменшення 
вмісту вітаміну А на 36,8 % (p ≤ 0.01). За вмістом вітаміну А упродовж 
всього періоду зберігання м’яса достовірної різниці контрольного і 
дослідного зразків не спостерігалось. 

Жирнокислотний склад ліпідів м’яса птиці може суттєво 
змінюватись залежно від вихідного стану пташенят і технологічних 
умов утримання. Окрім того, зниження вмісту ненасичених жирних 
кислот і, відповідно, здатності до ліпопероксидації є одним з 
механізмів підвищення антиоксидантної активності тканин і 
функціонуючого організму в цілому [29]. Однак, харчова цінність 
м’ясної сировини, одним з критеріїв якої є вміст незамінних жирних 
кислот, при цьому знижується.  

Аналіз жирнокислотного складу ліпідів контрольного і дослідного 
зразків м’яса свідчить (табл. 2), що екстракт вівса суттєво не вплинув 
на сумарний вміст ненасичених жирних кислот (НЖК): різниця цього 
показника контрольного і дослідного зразків на рівні тенденції до 
збільшення для дослідного зразка. Втім, у межах НЖК під впливом 
екстракту відбувся певний перерозподіл цих кислот. М’ясо дослідного 
зразка характеризувалось на 15,2 % (p ≤ 0.05) більшим умістом 
мононенасичених жирних кислот (МНЖК), в першу чергу олеїнової, 
після забою птиці.  

Водночас під впливом екстракту вівса зміни вмісту всіх 
поліненасичених кислот, як ω3-ПНЖК (ліноленової і 
докозагексаєнової), так і ω6-ПНЖК (лінолевої і арахідонової) 
встановлено лише на рівні тенденцій. При цьому вміст арахідонової 
кислоти мав тенденцію до зменшення, а вміст обох ω3-ПНЖК – до 
збільшення. 
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Впродовж терміну зберігання спостерігалось вирівнювання вмісту 
окремих НЖК у контрольному і дослідному зразках м’яса, при цьому в 
дослідному зразку утримався достовірно вищий вміст MНЖК (на 10,7 
%, p ≤ 0.05) і тенденції щодо зміни вмісту ω3- та ω6-ПНЖК. 

Таблиця 2 
Зміни жирнокислотного складу м’яса птиці за 

низькотемпературного зберігання (%, M±m, n=5) 

Жирні кислоти 
Початок зберігання Кінець зберігання 

Контрольни
й зразок 

Дослідний 
зразок 

Контрольни
й зразок 

Дослідний 
зразок 

Пальмітинова  25,06±0,82 23,55±0,73 27,33±0,95 25,04±1,74 
Пальмітолеїнов
а   2,38±0,97 2,55±0,01  2,50±0,74 2,60±0,93 

Стеаринова  14,61±0,63 13,76±0,37 15,56±0,63 14,59±0,55 

Олеїнова  35,06±1,04 40,58±1,18
* 27,71±0,73 30,85±0,87

* 
Лінолева  15,68±0,69 15,54±0,68 11,30±0,37 10,75±0,43 
Ліноленова  0,34±0,01 0,38±0,02 0,28±0,01 0,33±0,01 
Арахідонова  7,07±0,32 6,55±0,18 7,57±0,41 7,48±0,29 
Докозагексаєно
ва  0,52±0,02 0,57±0,02 0,42±0,02 0,45±0,02 

НЖК 61,05±2,31 66,17±2,67 49,78±2,82 52,46±1,98 

МНЖК  37,44±1,14 43,13±1,63
* 30,21±0,74 33,45±0,83

* 
ПНЖК 23,61±0,84 23,04±0,63 19,57±1,03 19,01±1,07 
ω3-ПНЖК 0,86±0,03 0,95±0,04 0,70±0,03 0,78±0,04 
ω6- ПНЖК 22,75±0,94 22,09±0,56 18,87±0,75 18,23±0,68 

 
Висновки. Таким чином, додавання екстракту вівса посівного до 

раціону гусей сприяє подовженню терміну стану прооксидантно-
антиоксидантної рівноваги ліпідної складової м’яса гусей, що 
характеризується сталим рівнем кінцевих продуктів ліпопероксидації, 
на 30 діб. Окрім того, подальша активізація пероксидного окиснення 
ліпідів у дослідному зразку достовірно уповільнюється, що спричиняє 
зниження вмісту продуктів ПОЛ на 41,2 % (p ≤ 0,01). Екстракт вівса 
сприяв достовірному підвищенню вмісту вітаміну Е і β-каротину у 
дослідних зразках м’яса впродовж усього періоду дослідження. 
Основні зміни жирнокислотного складу ліпідів м’яса під впливом 
екстракту вівса відбувались у напрямку підвищення вмісту 
мононенасичених кислот, при цьому суттєвих змін умісту ω3- і ω6-
ПНЖК не встановлено. 
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REGULATION OF GEESE MEAT QUALITY BY BIOLOGICALLY ACTIVE 

COMPOUNDS OF OATS 
Summary 

The effect of oat extract (Avena Sativa L.) in the diet of geese on the dynamics of 
the content of secondary products of lipid peroxidation, the content of fat-soluble 
vitamins A, E, β-carotene and the fatty acid composition of lipids of the obtained meat 
and changes in these indicators during its low-temperature storage was studied. Under the 
influence of oat extract, the content of vitamin E (by 38.7%) and β-carotene (by 29.5%) 
in gееse meat increases. During low-temperature storage of the obtained meat, the 
difference between these indicators of the control and experimental samples decreases, 
but remains significant. It has been established that during low-temperature storage of 
meat under the influence of the extract, the period of equilibrium between pro- and 
antioxidants is extended and the activation of the processes of oxidative spoilage of meat 
begins only from the 180th day (in the control sample from the 120th). Significant 
changes in the fatty acid composition of meat lipids under the influence of oat extract 
have not been established. The main changes in the fatty acid composition under the 
influence of oat extract occurred in the direction of increasing the content of 
monounsaturated acids. The content of oleic acid in the meat of the geese of the 
experimental group was 15.7 - 11.3% higher than the corresponding control indicators 
(beginning and end of the experiment, respectively). Significant changes in the content 
of ω3- and ω6-polyunsaturated fatty acids have not been established. The introduction of 
oat extract into the diet of geese contributes to the production of better quality, 
environmentally friendly goose meat with a longеr shelf life. 

Key words: meat, low-temperature storage, oxidative spoilage, biogenic 
antioxidants, fat-soluble vitamins, fatty acid composition. 
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