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Актуальність проблеми. М’ясо качки популярне в усьому світі, особливо в Азії, завдяки 

своєму привабливому смаку, поживній цінності, смаку та ніжній текстурі. Там, качок переважно 
вирощують для несучості. Вибракувані тушки качки надходять на ринок вже після 3–4 років 
яйцекладки. Таким чином, отримане качине м’ясо, призначене для споживання людиною, має 
меншу соковитість, більшу жорсткість, меншу смакову привабливість, що є прихованими 
причинами неприйнятності качиного м’яса споживачами, хоча суттєвого зниження його 
поживної цінності зі збільшенням віку немає [1–3]. 

У китайській кухні традиційні методи обробки качки розроблялися та вдосконалювалися 
впродовж сотень років. Солона качка, приготовлена у воді, відноситься до найбільш цінованих 
продуктів; річне виробництво такої качки перевищує близько 30 мільйонів одиниць у Нанкіні, 
Китай. Традиційно цей продукт обробляють за низької температури впродовж тривалого часу для 
посилення смаку. Однак його характерний смак і аромат скомпрометовані використанням 
надвисоких температур і скороченого часу, які зазвичай використовують в комерційних операціях, 
що призводить до значної втрати вологи та поживних речовин, залишаючи продукт менш 
смаковим. Крім того, продукти демонструють варіації смаку та текстури в результаті нерівномірної 
теплопровідності, при цьому теплове навантаження на поверхню майже вдвічі перевищує теплове 
навантаження, спрямоване в середину тушки качки [4–6]. 

Божко Н. В. обґрунтував доцільність виробництва м'ясомістких січених напівфабрикатів із 
застосуванням м’яса качки та м’яса механічного обвалювання індика, пояснюючи можливість 
розширення асортименту м’ясної продукції з одночасним підвищенням біологічної цінності за 
рахунок такого поєднання сировини [7]. Важливим критерієм якості є м’ясні показники тушок 
птиці. Окремі науковці працюють в даному напряму [8]. Дослідження якості качиного м'яса 
дозволить отримати необхідну інформацію для підвищення ефективності використання качиного 
м’яса [9]. 

Метою нашого дослідження став аналіз показників якості м’яса, одержаного від забою 
качок-бройлерів. 

Матеріали і методи досліджень. Матеріалом для дослідження було м’ясо, отримане від 
забою качок-бройлерів Стар 53 (крос від пекінської качки), що надходить у вільну реалізацію. Ми 
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визначили вихід продуктів забою качок у віці 5 місяців. Обраховано 8 тушок. Оцінку показників 
якості качиного м’яса проводили у відповідності до вимог чинних державних стандартів.  

Результати досліджень. Середня маса качок склала 3,030 кг. Після забою маса 
оброблених тушок становила в середньому 2,06 кг, що склало 68,0 % від маси живої птиці перед 
забоєм. Слід відмітити, що забійний вихід тушок був вищим за середню норму виходу продуктів 
забою качок. Так, вихід м’язів грудинки (філе) склав в середньому 490,03 г, що становило 23,8 % 
від маси тушки. Вихід м’язів стегна – 385,1 г від його загальної маси. М’язи гомілки важили в 
середньому 306,73 г, що склало 14,92 % від маси обробленої тушки. Вихід м’язів каркасу тушки 
склав 274,8 г. Найнижчим був вихід м’язів крила – лише 100,3 г. Доведено, що м’ясо качок-
бройлерів характеризувалося незначним умістом жиру, але високими показниками вмісту білка та 
сухої речовини. Так, масова частка жиру в м’ясі качок становила 6,69±0,21, білка – 18,02±0,17, сухої 
речовини – 30,7±0,18 %.  

Таке м’ясо є менш калорійним порівняно з іншими породами качок, має високу харчову 
цінність і користується попитом у споживачів.  

Біохімічні показники дослідженого м’яса качок-бройлерів Star 53 відповідали 
встановленим критеріям: реакція на пероксидазу була позитивною; витяжка із м’яса у реакції з 
аміаком та солями амонію мала зеленкувато-жовтий колір; була прозорою. Уміст летких жирних 
кислот в м’ясі становив 2,92±0,20 мг КОН. 

Висновок. Одержані результати свідчать про високі якісні показники качиного м’яса. 
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