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Аннотация: Авторами предложена методика оценки качества и сорта мясного сырья гусей.

Summary: The authors have suggested geese meat raw material quality and grade evaluation methods.
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Птицеводство является одной из 
динамично развивающихся от-

раслей, причем продукция из мяса 
птицы и яиц всегда пользуется вы-
соким потребительским спросом, 
что немаловажно для хозяйствова-
ния в условиях рыночной экономи-
ки, когда успех отраслевого бизнеса 
в немалой степени зависит от цело-
го комплекса мер, осуществляемых 
самим товаропроизводителем. Об 
этом можно судить на примере раз-
вития гусеводства, которому в Рос-
сии уделяется большое внимание, 
особенно в части селекционно-пле-
менной работы, внедрения новых 
технологий глубокой переработки 
гусиного мяса.

Доходной статьей при разведе-
нии гусей является их выращивание 
для получения перопухового сырья 
и мяса. В известной поговорке «гусь 
пером греет, мясом кормит, а есть не 
просит» отмечены три главных ар-
гумента в пользу развития гусевод-
ства. Одной из важнейших экономи-
ческих составляющих этой отрасли 
является получение и переработка 
перо-пухового сырья, которое при 
трехкратной прижизненной ощип-
ке гусей полностью окупает затраты 
на содержание и кормление птицы.
Слова о том, что «гусь мясом кор-
мит», можно дополнить информаци-
ей о биологической ценности гуси-
ного мяса, жира и жирной гусиной 
печени, которые можно подвергать 
различной технологической обра-
ботке: варить, коптить, жарить, запе-
кать и т.д.

Гуси неприхотливы в еде и быст-
ро набирают массу: если двухмесяч-

ные цыплята-бройлеры весят около  
2-х кг, то гусенок того же возраста — 5 кг.  
Одним из факторов, сдерживающих 
развитие гусеводства, является низкий 
выход грудных мышц и высокий — 
подкожного и абдоминального жира, 
массовая доля которого по отноше-
нию к мясному сырью может дости-
гать 40% и более [1, 2].

Современные экономические усло-
вия диктуют новые подходы к совер-
шенствованию технологии глубо-
кой переработки, особенно в части 
объективной оценки качества и сор-
та мяса отдельных частей и потро-
шеных тушек в целом, что обеспечит 
комплексное и рациональное его ис-
пользование и эффективную ценовую 
политику предприятия.

Вопросы, касающиеся объектив-
ной оценки качества и определения 
сорта гусиного мяса, в отечественной 
практике не изучены, что обуслови-
ло цель настоящей работы — исследо-
вать морфологический и химический 
состав мяса потрошеных тушек гусей 
для определения его сорта. Исследова-
ния проводили по методике, изложен-
ной в ранее проделанной работе [3].

Для достижения поставленной 
цели использовали потрошеные туш-
ки крупных серых гусят и гусей, по-
лученных после откорма в течение 90 
и 240 дней соответственно. Потроше-
ные тушки разделывали по установ-
ленной схеме на части — грудную, око-
рочка, крылья и спинку, выделяя при 
этом мышечную ткань, кожу с подкож-
ным и абдоминальным жиром, а также 
мясо гусиное механической обвалки 
(ММО) от крыльев и спинки [4]. За ос-
нову определения сорта мясного сы-

рья (отдельных частей и потрошеной 
тушки гуся в целом) был принят спо-
соб обвалки и жиловки жирной сви-
нины по сортам. Так, мышечная ткань 
птицы, содержащая менее 10% жира, 
определяемого химическим спосо-
бом, будет соответствовать сорту «от-
борный», а наличие от 10 до 30% кожи 
с подкожным и абдоминальным жи-
ром, определяемым методом препари-
рования, будет характеризовать сорт 
мясного сырья как «нежирный», от 30 
до 50% — как «полужирный», от 50 до 
60% — как «колбасный», выше 60% — 
как «жирный».

Результаты исследований, пред-
ставленные в таблице 1, свидетель-
ствуют о том что выход мышечной 
ткани грудной части (филе) гусят и 
гусей составляет 17,2 и 17,5%, а со-
держание жира — 3,8 и 5,5% соответ-
ственно, что позволяет отнести мы-
шечную ткань грудной части гусят и 
взрослых гусей к сорту «отборный».

Выход мышечной ткани с кожей и 
подкожным жиром (мякоти) грудной 
части гусят и гусей составляет 24,7 и 
25,5%, а содержание жира — 26,1 и 28,7% 
соответственно, что позволяет отнести 
полученное сырье к сорту «нежирный». 
По морфологическому составу содер-
жание фрагментов кожи с подкожным 
жиром у гусят и гусей составляет 30,4 
и 31,4% соответственно, что позволяет 
отнести полученное сырье к сорту «по-
лужирный». Более высокий сорт сырья 
при определении его состава химиче-
ским способом по сравнению с мор-
фологическим объясняется наличием 
в коже белков, что несколько снижает 
показатель содержания жира и повы-
шает сортность сырья.



29

В
 Ц

Е
Н

Т
Р

Е
 В

Н
И

М
А

Н
И

Я
2013 № 2

Та
бл

иц
а 

1
М

о
р

ф
о

л
о

ги
ч

ес
к

и
й

 и
 х

и
м

и
ч

ес
к

и
й

 с
о

ст
а

в
 м

я
са

 г
ус

ей
 д

л
я

 р
ас

ч
ет

а 
ег

о
 с

о
р

та

П
о

к
а

за
те

л
ь

П
о

тр
о

ш
ен

ы
е 

ту
ш

к
и

 г
ус

ей
 м

ас
со

й
 3

10
0

±
30

0 
г

С
о

р
т

П
о

тр
о

ш
ен

ы
е 

ту
ш

к
и

 г
ус

я
т 

м
ас

со
й

 3
90

0
±

30
0 

г
С

о
р

т
В

ы
х

о
д

Ж
и

р
Б

ел
о

к
 о

б
щ

.
В

ы
х

о
д

Ж
и

р
Б

ел
о

к
 о

б
щ

.
%

г
%

г
%

г
%

г
%

г
%

г
Гр

уд
н

ая
 ч

ас
ть

, в
 т

ом
 ч

ис
ле

 м
ы

ш
цы

17
,2

52
7,

0
3,

8
20

,2
83

,6
12

5,
0

от
бо

рн
.

17
,5

68
3,

0
5,

5
37

,2
22

,8
15

6,
0

от
бо

рн
.

ко
ж

а,
 ж

ир
7,

5
22

9,
0

78
,2

17
7,

0
8,

3
19

,6
ж

и
рн

.
8,

0
31

2,
0

79
,3

24
7,

0
8,

0
25

,0
ж

и
рн

.
м

як
от

ь
24

,7
75

6,
0

26
,1

19
8,

0
19

,1
14

4,
0

н/
ж

25
,5

99
5,

0
28

,7
28

5
18

,2
18

1,
0

н/
ж

м
ор

ф
. с

ос
т

ав
7,

5/
24

,7
30

,4
п/

ж
8,

0/
25

,5
31

,4
п/

ж
О

ко
р

оч
ок

, в
 т

ом
 ч

ис
ле

 м
ы

ш
цы

14
,0

42
9,

0
7,

2
30

,9
21

,1
90

,3
от

бо
рн

.
11

,5
44

7,
0

7,
95

35
,5

21
,6

96
,3

от
бо

рн
.

ко
ж

а,
 ж

ир
5,

8
17

7,
0

78
,2

13
9,

0
8,

3
14

,8
ж

и
рн

.
6,

0
23

4,
1

79
,4

18
6,

0
8,

0
18

,7
ж

и
рн

.
м

як
от

ь
19

,8
60

6,
0

28
,0

17
0,

0
17

,3
10

5,
0

н/
ж

17
,5

68
1,

0
32

,5
22

1,
0

16
,9

11
5,

0
п/

ж
м

ор
ф

. с
ос

т
ав

5,
8/

19
,8

29
,3

н/
ж

6,
0/

17
,4

5
34

,4
п/

ж
С

м
ес

ь:
 м

як
от

ь,
 к

ож
а,

 ж
ир

 г
ру

дн
. ч

ас
т

и
27

,3
83

6,
0

41
,5

34
7,

0
14

,9
12

5,
0

п/
ж

25
,5

99
3,

0
47

,2
46

9,
0

14
,1

14
0,

0
п/

ж
м

ор
ф

. с
ос

т
ав

13
,3

/2
7,

3
48

,7
п/

ж
14

,0
/2

5,
5

55
,0

ко
лб

.
С

м
ес

ь:
 м

ы
ш

цы
 г

ол
ен

и,
 к

ож
а,

 ж
ир

 г
ру

дн
. ч

ас
т

и
20

,3
62

1,
0

53
,4

33
2,

0
12

,8
79

,6
ко

лб
.

19
,7

76
9,

0
58

,6
45

1,
0

11
,9

91
,8

ко
лб

.
м

ор
ф

. с
ос

т
ав

13
,3

/2
0,

3
65

,5
ко

лб
.

14
,0

/1
9,

8
71

,0
ж

и
рн

.
К

ры
ло

, в
 т

ом
 ч

ис
ле

 м
ы

ш
цы

6,
8

20
8,

0
6,

9
14

,4
23

,8
49

,5
н/

ж
6,

05
23

6,
0

7,
05

16
,7

24
,1

56
,8

н/
ж

ко
ж

а,
 ж

ир
3,

0
92

,4
70

,1
64

,8
10

,9
10

,1
ж

и
рн

.
3,

05
11

9,
0

79
,2

94
,2

10
,0

5
12

,0
ж

и
рн

.
м

як
от

ь
9,

8
30

1,
0

26
,3

79
,2

19
,8

59
,6

н/
ж

9,
1

35
5,

0
31

,3
11

1,
0

19
,4

68
,7

п/
ж

м
ор

ф
. с

ос
т

ав
3,

0/
9,

8
30

,6
п/

ж
3,

05
/9

,1
33

,5
п/

ж
М

М
О

 к
ры

ла
9,

8
30

1
47

,1
*

14
2

10
,8

*
32

,5
ко

лб
.

9,
1

35
5

41
,7

14
8

10
,8

38
,5

п/
ж

С
м

ес
ь:

 М
М

О
 к

ры
ла

, к
ож

а,
 ж

ир
 г

ру
дн

. ч
ас

т
и

17
,3

53
0,

0
60

,3
31

9,
0

9,
8

52
,1

ко
лб

.
17

,1
66

7,
0

84
,2

56
2,

0
9,

5
63

,3
ж

и
рн

.
м

ор
ф

. с
ос

т
ав

10
,5

/1
7,

3
60

,7
ко

лб
.

11
,0

5/
17

,1
64

,6
ж

и
рн

.
С

м
ес

ь:
 М

М
О

 к
ры

ла
, к

ож
а,

 ж
ир

 о
ко

ро
чк

а
15

,6
47

8,
0

58
,7

28
1,

0
9,

9
47

,3
ко

лб
.

15
,1

58
9,

0
56

,7
33

4,
0

9,
7

57
,0

ко
лб

.
м

ор
ф

. с
ос

т
ав

8,
8/

15
,6

56
,4

ко
лб

.
9,

05
/1

5,
1

59
,9

ко
лб

.
С

п
и

н
ка

 б
ез

 к
ры

л.
, в

 т
ом

 ч
ис

ле
 м

ы
ш

цы
8,

4
25

7,
0

13
,6

35
,0

19
,2

49
,3

н/
ж

10
,1

39
2,

0
11

,5
45

,1
20

,5
80

,4
н/

ж
ко

ж
а,

 ж
ир

10
,8

33
1,

0
76

,2
25

2,
0

8,
7

28
,8

ж
и

рн
.

12
,2

47
6,

0
78

,6
37

4,
0

8,
35

39
,7

ж
и

рн
.

м
як

от
ь

19
,2

58
8,

0
48

,8
28

7,
0

13
,3

78
,1

п/
ж

22
,2

86
8,

0
48

,3
41

9,
0

13
,9

12
0,

0
п/

ж
м

ор
ф

. с
ос

т
ав

10
,8

/1
9,

2
56

,3
ко

лб
.

12
,2

/2
2,

2
55

,0
ко

лб
.

М
М

О
 с

п
и

н
ки

19
,2

58
8,

0
28

,3
*

16
6,

0
17

,2
*

10
1,

0
н/

ж
22

,2
86

8,
0

28
,3

24
5,

6
17

,2
14

9,
0

н/
ж

С
м

ес
ь:

 М
М

О
 с

пи
нк

и 
и 

кр
ы

л.
29

88
9

34
,6

30
8

15
,0

13
4

п/
ж

31
,3

12
23

32
,2

39
4

15
,3

18
8

п/
ж

Т
уш

ка
 б

ез
 к

ры
л.

, в
 т

ом
 ч

ис
ле

 м
ы

ш
цы

39
,6

12
13

,0
7,

1
86

,1
21

,8
26

4,
0

н/
ж

39
,0

15
21

,0
7,

75
11

8,
0

21
,9

33
3,

0
н/

ж
ко

ж
а,

 ж
ир

24
,1

73
7,

0
70

,5
56

8,
0

8,
6

63
,2

ж
и

рн
.

26
,2

10
22

,0
47

,6
24

9,
0

11
,1

11
3,

0
п/

ж
м

як
от

ь
63

,7
19

50
,0

33
,6

65
4,

0
16

,8
32

7,
0

п/
ж

65
,2

25
43

,0
31

,0
78

8,
0

17
,5

44
6,

0
п/

ж
м

ор
ф

. с
ос

т
ав

24
,1

/6
3,

7
37

,8
п/

ж
26

,2
/6

5,
2

40
,2

п/
ж

Ж
и

р 
аб

до
м

и
н

ал
ьн

ы
й

5,
5

16
8,

0
93

,0
15

7,
0

0,
5

0,
85

ж
и

р
6,

1
23

8,
0

93
,0

22
1,

0
0,

5
1,

2
ж

и
рн

.
С

м
ес

ь:
 м

як
от

ь 
с 

аб
до

м
. ж

ир
ом

69
,2

21
19

,0
38

,3
81

1,
0

15
,5

32
8,

0
п/

ж
71

,3
27

81
,0

36
,3

10
10

,0
16

,1
44

7,
0

п/
ж

м
ор

ф
. с

ос
т

ав
29

,6
/6

9,
2

42
,8

п/
ж

32
,3

/7
1,

3
45

,3
п/

ж
С

м
ес

ь:
 м

як
от

ь 
с 

аб
до

м
. ж

ир
ом

 и
 М

М
О

 к
ры

ль
ев

79
,0

24
20

,0
38

,7
93

6,
0

16
,4

39
6,

0
п/

ж
80

,4
31

36
,0

36
,9

11
58

,0
16

,8
52

8,
0

п/
ж

м
ор

ф
. с

ос
т

ав
32

,6
/7

9
41

,3
п/

ж
35

,3
5/

80
,4

44
,0

п/
ж

П
ри

м
еч

ан
ие

. *
  у

т
оч

не
нн

ы
е 

да
нн

ы
е 

из
  [

3]
.



30

В
 Ц

Е
Н

Т
Р

Е
 В

Н
И

М
А

Н
И

Я
2013№ 2

Выход мышечной ткани окороч-
ков гусят и гусей составляет 14,0 и 
11,5%, а содержание внутримышечно-
го жира — 7,2 и 7,95% соответственно, 
что характеризует сорт крупнокуско-
вого мяса как «отборный», а мякоть — 
как «нежирный» и «полужирный» сор-
та соответственно, определяемые как 
химическим методом, так и методом 
препарирования.

Смесь мякоти окорочков и кожи 
с подкожным жиром грудной ча-
сти гусят и гусей с выходом соответ-
ственно 27,3 и 25,5% и содержанием 
жира 41,5 и 47,2% позволяет охарак-
теризовать жилованную мякоть как 
«полужирную» в обоих случаях, а 
при определении методом препари-
рования — как «полужирный» и «кол-
басный» сорта соответственно.

Смесь мяса птицы механической 
обвалки крыла (МПМО) и кожи с жи-
ром грудной части характеризуют 
сорт по химическому и морфологи-
ческому составу для гусят — как «кол-
басный», а для гусей — как «жирный». 
Смесь МПМО крыла с кожей и жиром 

окорочков для гусят и гусей относят 
по химическому и морфологическо-
му составу к сорту «колбасный».

Мясо спинки механической обвал-
ки для гусят и гусей относят к сорту 
«нежирный», а смесь МПМО спинки и 
крыла к сорту «полужирный».

Сорт мышц потрошеных тушек гу-
сят и гусей характеризуется как «от-
борный», а сорт мякоти — как «полу-
жирный», причем для гусят и гусей 
один и тот же — как при химическом 
определении, так и по морфологи-
ческому составу методом препари-
рования. Добавление к мякоти абдо-
минального жира и МПМО крыла не 
меняет его сорт, который характери-
зуется как «полужирный».

Таким образом, изучение морфоло-
гического и химического состава круп-
ных серых гусят и гусей подтвержда-
ет соответствие сортов гусиного мяса 
сортам жирной свинины, принятым в 
мясной промышленности. Результаты 
проведенных исследований будут по-
ложены в основу создания новых эф-
фективных технологий комплексной 

глубокой переработки мяса гусей с раз-
работкой технической документации 
на производство широкого ассорти-
мента продуктов высокого качества.
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СЕЛЕКЦИОННО-ПЛЕМЕННАЯ РАБОТА С УТКАМИ  
В ГУП ППЗ «БЛАГОВАРСКИЙ»

Ройтер Я.С., заместитель директора по селекционной работе, д-р с.-х. наук, профессор

ГНУ Всероссийский научно-исследовательский и технологический институт птицеводства Россельхозакадемии 

(ГНУ ВНИТИП Россельхозакадемии)

Кутушев Р.Р., директор, заслуженный работник сельского хозяйства Республики Башкортостан 

ГУП ППЗ «Благоварский»

Аннотация: В работе описано состояние селекционно-племенной работы с утками в стране в историческом ас-

пекте, а также представлены результаты селекционной работы с этим видом птицы за последнее де-

сятилетие в ГУП ППЗ «Благоварский». Дана характеристика кроссов уток с цветным оперением — 

«БЦ12», «БЦ123» и с белым оперением — «Агидель 34» и «Агидель 345».

Summary: The selection breeding work with ducks in the country has been described in historic aspect. Results of 

selection work with ducks have been represented in 'Blagovarsk' PPZ GUP during the last decade. The 

characteristics have been given for duck crosses 'BTs 12' and 'BTs 123' with color feathers and 'Aguidel 34' 

and 'Aguidel 345' with white feathers.

Ключевые слова: селекция, порода, кросс, продуктивность, ожиренность мяса.

Key Words: selection, breed, cross, productiveness, meat fat content.

Как известно, на территории Рос-
сийской Федерации уток разво-

дили с давних времен — в основном с 
целью получения мяса. Местные утки 

были хорошо приспособлены к усло-
виям внешней среды, фуражировали 
в основном на озерах, прудах и реках. 
Содержание птиц на водоемах не тре-

бовало особого ухода, что способство-
вало широкому их распространению.

В советский период — в довоенные 
годы — на совхозных и колхозных 


