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Минерал селен (Se) — важный 
антиоксидант, который уча-
ствует в обменных процессах, 

защищая функции клеток и целостность 
мембран.

Поддержание клеточных мембран 
мышечных волокон очень важно для 
получения качественного мяса, особен-
но у быстрорастущих и мясных кроссов 
птицы (бройлеров и индеек), у которых 
наблюдаются некоторые проблемы, свя-
занные с потерей влаги мяса из-за «про-
текания мембран» мышечной ткани, что 
приводит к потере массы мяса во время 
приготовления пищи. В последние 10 
лет увеличение массы тела птицы из-

за требований рынка, дистрибьютеров 
и потребителей привело к появлению 
проблем с качеством мяса, особенно в 
процессе приготовления и переработ-
ки. К ним относятся: синдром бледного, 
мягкого и влажного мяса (PSE) и белые 
полосы на грудке и бедрах (WS), кото-
рые не нравятся потребителю, так как 
вызывают проблемы с текстурой и кон-
систенцией мяса, а также ухудшают его 
органолептические показатели. Опрос 
потребителей, проведенный Kuttappan 
et al. (2012), показал, что куски мяса с 
синдромом белых полос (WS) наиболее 
часто возвращались покупателями об-
ратно в торговую сеть.

Быстро растущие 
животные
Фермент глютатион периоксидаза, 

который содержит селен (Se), как глав-
ный активный элемент, является частью 
антиоксидантной системы, которая за-
щищает клеточные мембраны от повреж-
дающего действия свободных радикалов 
в процессе окислительного стресса. Сво-
бодные радикалы повреждают фосфо-
липидный слой клеточных мембран, что 
проводит к нарушению их структуры и 
вытеканию жидкости из клеток (Mahan, 
1995). Быстро растущим животным нуж-
но большее количество антиоксидан-
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Что улучшает 
качество мяса птицы?
Быстро растущие животные требуют более высокого антиоксидантного статуса для защиты мембран 
клеток и повышения иммунитета. Добавление антиоксиданта — органического селена — в рацион цыплят 
еще и улучшает качество мяса.
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тов для улучшения защиты клеточных 
мембран по причине наличия большего 
количества клеток мышечных волокон 
и более активных обменных процессов, 
связанных с поддержанием активно ра-
стущей мышечной массы.

Вариабельность уровня 
селена по регионам
Уровень Se в мясе птицы зависит от 

его количества, полученного с кормом. 
Животные, которым скармливают раци-
оны с ингредиентами, выращенными на 
бедных селеном почвах, получат очень 
малое его количество, в то время как 
животные в других регионах с почва-
ми, богатыми селеном, получат больше 
селена непосредственно с рационом. В 
результате больше селена будет содер-
жаться не только в организме птицы, а 
также в мясе и яйце (Milajlović, 1996). 

Значительная вариабельность по со-
держанию селена по регионам в кормо-
вом сырье привела к появлению реко-
мендаций по дополнительным добавкам 
селена во многих странах. Существует 
две формы селена, которые добавляют-
ся в корма: органический и неорганиче-
ский. Корма, которые содержат только 
органическую форму селена, содержат в 
основном его добавки в виде селеноме-
тионина, обычно в форме обогащенных 
селеном дрожжей. Такая форма селена 
всасывается в кишечнике по типу актив-
ного транспорта, по пути всасывания 
аминокислот, таких как метионин. Неор-
ганический селен, напротив, всасывается 
пассивно и в десятки раз более токсичен, 
чем органическая форма селена.

Потеря влаги  
и консистенция
Добавление в рационы органиче-

ского селена улучшает качество мяса и 
его органолептические показатели из-
за антиоксидантной активности селена, 
защищающей мышечные клетки в мясе. 
Опыты подтвердили, что скармливание 
органического селена снижает потерю 
влаги и улучшает консистенцию, что 
очень важно для потребителя, а также 
снижает частоту возникновения син-
дромов ухудшения качества мяса PSE и 
WS (Deniz et al, 2005).

Большая потеря влаги может приве-
сти к тому, что мясо становится жестким, 
а также уменьшается в размере в про-
цессе приготовления. Потеря влаги зна-
чительно снижена в мясе бройлеров, по-

лучавших добавки органического селена 
(Choct and Naylor, 2000). Были проведены 
опыты, в которых бройлеры получали се-
лен в неорганической или органической 
форме в дозе 0,1 или 0,25 мг/кг с кормом. 
Установили, что во время убоя потеря 
влаги мяса птицы, получавшей органи-
ческий селен, снизилась с 1,2% до 0,8% 
(P<0,001). Однако, у птицы, получавшей 
селенит натрия — неорганический се-
лен — наблюдали потерю влаги мяса в 
среднем 1,12% не зависимо от дозы по 
сравнению с 0,85 — при добавке органи-
ческого селена (cм. Таблицу 1). Исследо-
вания, проведенные Caskey (1997) в Го-
сударственном Университете Каролины, 
показали, что замена добавок неоргани-
ческого селена на органический значи-
тельно снижала потерю влаги мяса в те-
чение периода хранения (cм. Таблицу 2).  
Таким образом, органический селен в 
рационе, особенно в высоких дозах, 
поддерживает хорошее качество мяса в 
течение нескольких дней хранения в су-
пермаркетах.

Структура мяса
Результаты исследований влияния 

селена на органолептические показате-
ли мяса бройлеров не широко извест-
ны, и могут быть противоположными в 
зависимости от формы Se (неорганиче-
ской или органической). Однако, опыты 
показали, что добавление в рационы 
бройлеров органического селена в вы-
соких дозах (1 мг/кг) снижало жесткость 

мяса, согласно результатам органолеп-
тических исследований (12 проб) приго-
товленного мяса. Данные статистически 
достоверны (P<0.05), как показано на 
Рисунке 1. В этом же опыте оценивали 
мясо на плотность структуры. Мясо с 
синдромом PSE известно непостоян-
ством консистенции и наличием размяг-
чённых участков.

Поддержание постоянной упругой 
консистенции мяса (но не жесткой) осо-
бенно важно в приготовленном мясе. В 
опытах установили, что плотность струк-
туры мяса птицы, получавшей добавки 

Таблица 1. Влияние источника и дозы селена на потерю  
влаги мяса грудки (Naylor et al, 2000)

Рацион Уровень Se, мг/кг Потеря влаги 24 ч  
после переработки (%)

Неорганический Se 0,10 1,37c

Неорганический Se 0,25 0,87a

Органический Se 0,10 1,01b

Органический Se 0,25 0,69a

Means not sharing a letter diVer signiłcantly (P<0.05). SEM = 0.07

Таблица 2. Влияние источника и дозы селена на потерю  
влаги через 5 дней после переработки (Caskey, 1997)

Рацион Потеря влаги,  
день 1 (%)

Потеря влаги,  
день 2 (%)

Потеря влаги,  
день 5 (%)

Неорганический Se 
0,15 мг/кг 1,12a 1,58a 30,7a

Органический Se  
0,15 мг/кг 0,44b 0,53b 2,05b

Неорганический 
Se 0,15 мг/кг + 
Органический Se

0,50b 0,67b 1,66b

Means note sharing a letter diVer signiłcantly (P<0.05)

Рисунок 1. Cравнение добавок 
1 мг/кг oрганического Se  
на органолептические 
показатели мяса

Контроль +Se 1,0
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органического селена в дозе 1 мг/кг, была 
выше на 62% по сравнению с контролем, а 
плотность увеличилась на 33%. При этом 
упругость мяса цыплят, получавших до-
бавки органического селена, увеличилась 
на 27%.

Снижение частоты 
выявления синдрома WS
В статье, опубликованной Owens and 

Vieira (2012), частоту выявления синдро-
ма белых полос (WS) оценивали в отно-
шении органолептических показателей 
и кормления птицы. Полоски, наблюдае-
мые в мясе при синдроме WS, выявляют-
ся параллельно мышечным волокнам в 
грудной части, и затем очень заметны в 
процессе переработки и упаковки мяса 
для продажи. Частота проявления син-
дрома WS увеличивается у более тяжелой 
птицы, особенно той, что выращивается 
для рынков, где ценится большая масса 
тушки и большие куски мяса (т.е. выращи-
вание до 60-дневного возраста), и обыч-
но начинается ближе к месту крепления 
крыльев. На гистологическом уровне 
синдром WS связан с увеличением коли-
чества жировых клеток, соединительной 
ткани и дегенерацией мышечной ткани.

Поддержание постоянного количе-
ства поступающих в организм антиок-
сидантов может помочь предотвратить 
разрушение мышечной ткани, снижая 
таким образом возможность проявления 
синдрома WS. Был проведен ряд экспери-
ментов по оценке влияния антиоксидан-
тов в кормах на качество мяса бройлеров 
— скармливали две формы селена в дозе 
0,3 мг/кг (Kuttappan et al, 2009, 2012a).

Результаты показали, что у птицы, по-
лучавшей добавки органического селена, 
в мышцах уровень соединительной тка-
ни и связанных протеинов снижался, что 
означает снижение частоты проявления 
синдрома WS.

Требования 
потребителя
В общем, эти вновь появляющиеся 

проблемы с качеством и органолептиче-
скими показателями мяса тяжелой птицы 
в супермаркетах — это отражение увели-
чения потребности в антиоксидантах для 
такой птицы. Эти данные подчеркивают 
необходимость поддержания целостно-
сти мышечной ткани и предотвращения 
ее повреждения, а также конкурентного 
замещения соединительной и жировой 
тканью. Требования потребителя к ка-

честву мяса и его вкусовым качествам 
после приготовления остаются главным 
приоритетом в развитых странах. Лучшая 
доставка антиоксидантов через исполь-
зование органической формы основного 
антиоксиданта — селена — снижает ча-
стоту выявления множества проблем с 
качеством мяса, таких как потеря влаги и 
избыток соединительной ткани, что при-
водит к снижению нежности и сочности 
готового продукта.

Таким образом, добавление высоких 
доз органического селена в рационы 
бройлеров очень важно для поддержа-
ния высокого качества продукта для ко-
нечного потребителя.
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