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В статье приведены результаты оценки качества мяса кур-несушек и 
мясного бульона по органолептическим показателям.

Мясо птицы - одна из наиболее важных составляющих здорового питания 
человека. Несмотря на то, что мясо кур является полноценным белковым про-
дуктом, его использование ограничено по причине жёсткости и сухости мышеч-
ной ткани и кожного покрова.

Нами была поставлена цель исследования: изучить качество мяса кур 
кросса «Родонит-3» по органолептическим показателям. Исследования прово-
дились в условиях ООО «Симбирская птицефабрика» Ульяновского района. 

Методика исследований. При органолептической оценке вкусовых ка-
честв мяса кур проводили дегустацию бульона и вареного мяса по отдельным 
вкусовым показателям по пятибалльной шкале. Образцы мяса, потребляемые 
в горячем виде, дегустировали при температуре 55-60 °С. Мясо после варки на-
резали кусочками, массой по 30-40 г, параллельно ходу мышечных волокон.

Результаты исследований. Органолептическая оценка качества бульона 
по 5-бальной шкале показала, что вкус соответствует 5-и баллам, все остальные 
показатели можно оценить на 4 балла (табл. 1).

Таблица 1 - Органолептическая оценка качества бульона

Показатели Оценка качества Балл Оценка качества
Запах (аромат) Ароматный 4 Хорошее

Вкус Очень вкусный 5 Отличное
Прозрачность и 

цвет
Светло-соломенный, опа-

лесцирующий 4 Хорошее

Крепость (навари-
стость)

Наваристый, выра женное 
ощущение мясного вкуса, 

на личие пятен жира
4 Хорошее
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В таблице 2 приведена органолептическая  оценка качества вареного 
мяса кур кросса «Родонит-3».

Из таблицы видно, что показатели органолептической оценки качества 
вареного мяса кур-несушек кросса «Родонит-3»: запах, вкус можно оценить на 
4 балла, как хорошее, а нежность, жесткость и сочность оценены на 3 балла, 
выше удовлетворительного. 

Вывод. Проведенные исследования свидетельствуют, что мясо кур-
несушек отличается хорошим вкусом, запахом, но недостаточно нежное и соч-
ное. Поэтому мясо кур-несушек можно рекомендовать для приготовления пер-
вых блюд и производства мяса механической обвалки.  
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