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Проведен анализ морфо-химических показателей 
яиц страусов при включении в рацион L-
карнитина. Исследования проведены на двух груп-
пах страусов: I – получала стандартный рацион, II – 
к стандартному рациону получала L-карнитин в 
расчете 300 мг на 1 кг корма. С апреля по август 
изучена яйценоскость страусов, морфологический 
состав яйца, химический состав белка и желтка, 
аминокислотный состав желтка, уровень холесте-
рина, жирных кислот в т.ч. насыщенных, ненасы-
щенных и полиненасыщенных. L-карнитин способ-
ствует повышению яичной продуктивности страу-
сов на 24%. Масса белка в группах была в пределах 
56,9 – 56,2%; желтка - 27,6 - 26,7%; скорлупы – 
16,4 -16,2%. Количество холестерола в желтке яиц 
страусов 1-й группы составило 12,2 мг, во 2-й - 
уменьшилось на 7,4% (Р>0,95) и составило 11,3 мг 
на грамм желтка. Уровень аминокислот в желтке 
яиц  1-й и 2-й групп был приблизительно равным. 
Количество жирных кислот в 1-й и 2-й группах, 
было соответственно: насыщенных 39,5 и 39,7%, 
мононенасыщенных 49,99 и 49,80%, полиненасы-
щенных 10,37 и 10,47%. Сумма ненасыщенных и 
полиненасыщенных жирных кислот в яйцах страу-
са была в пределах 60,36 - 60,27%. Сумма ω3 и ω6 
жирных кислот  10,18 и 10,25%. Соотношение 
ω3:ω6 - 1: 3,3. Отношение полиненасыщенных к 
насыщенным кислотам составило приблизительно 
1:3, а полиненасыщенных + мононенасыщенных к 
насыщенным – 1,52 ед. (приблизительно 1,5 : 1) 
 

The article carries out an analysis of morpho-chemical 
parameters of ostrich eggs when l-carnitine is included 
in the diet. Studies were conducted on two groups of 
ostriches: I-received a standard diet, II-to the standard 
diet received L-carnitine at a rate of 300 mg per 1 kg 
of feed. From April to August we were studying the 
ostrich egg production, morphological composition of 
eggs, chemical composition of albumen and yolk, the 
amino acid composition of egg yolk, the level of cho-
lesterol, fatty acids including saturated, unsaturated 
and polyunsaturated. It has been determined, that L-
carnitine increases the egg production of ostriches by 
24%. The weight of protein in the groups was 56.9-
56.2%; yolk-27.6-26.7%; shell-16.4 -16.2%. The 
amount of cholesterol in the egg yolk of the 1st group 
ostriches was 12.2 mg, in the 2nd one it decreased by 
7.4% (P>0.95) and amounted to 11.3 mg per gram of 
yolk. The level of amino acids in the egg yolk  of the 
1st and 2nd groups was approximately equal. The 
number of fatty acids in the 1st and 2nd groups was: 
saturated 39.5 and 39.7%, monounsaturated 49.99 and 
49.80%, polyunsaturated 10.37 and 10.47% respec-
tively. The sum of unsaturated and polyunsaturated 
fatty acids in ostrich eggs was   60.36 - 60.27%. The 
sum of ω3 and ω6 fatty acids is 10.18 and 10.25%. 
Ratio ω3: ω6-1: 3,3. The ratio of polyunsaturated to 
saturated acids was approximately 1:3, and polyun-
saturated + monounsaturated to saturated-1.52 units 
(approximately 1.5 : 1). 
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Введение  

Огромное значение в питании людей имеют яйца птиц. Поэтому, яич-

ная продуктивность птиц - важнейшее направление  сельскохозяйственно-

го производства. В питании человека в основном используются куриные 

яйца. Однако яйца страусов, несмотря на экзотичность этих птиц, также 

значительно востребованы, причем спектр их использования намного шире 

яиц других видов сельскохозяйственной птицы (использование в пищевой 

промышленности, изготовление различной сувенирной продукции) [4,2].                                                                                                        

Яйца птиц характеризуются целым рядом параметров, наличие кото-

рых, неотъемлемая часть их качественной оценки и потребительской зна-

чимости. Основные параметры, характеризующие качество яиц - это физи-

ческая масса, химический состав, пищевая ценность и некоторые другие, 

которые зависят от биологического вида птицы, генетических и фенотипи-

ческих факторов [6,5,7,9,10].  

Однако не последнее место в яичной продуктивности птицы и каче-

стве яиц занимает кормление и содержание животных. Эффективность 

кормления  может быть обеспечена различными биологически активными 

веществами, которые способствуют максимальному усвоению питатель-

ных веществ  кормов, повышают продуктивность и качество продукции 

птицы. Одним из таких биологически активных веществ, играющих важ-

ную роль в метаболизме, является L-карнитин. 

Учитывая это, целью наших исследований стало определение влияния 

L-карнитина на морфологические, химические показатели и биологиче-

скую ценность яиц страусов.  

Материалы и методы исследования 

Для проведения опытов были сформированы две группы черных аф-

риканских страусов. Первая группа получала стандартный рацион, вторая 

– к стандартному рациону получала L-карнитин в расчете 300 мг на 1 кг 
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корма. Данная дозировка выбрана с учетом поисковых исследований  A. 

Hajibabaei с соавторами [8].  

L-карнитин вводили в рацион самок за один месяц до начала периода 

яйцекладки, чтобы охватить весь период роста фолликулов в яичнике, ко-

торый у страусов продолжается около 16 дней [3,1]. Заблаговременное 

введение в рацион L-карнитина, обеспечит его биологическое действие к 

началу яйцекладки.  

Яйценоскость страусов изучалась с 1 апреля до 1 сентября, и  опреде-

ляли морфологический состав яйца (количество белка, желтка, скорлупы), 

химический состав белка (количество общего белка, золы, воды), химиче-

ский состав желтка (количество общего белка, жира, аминокислотный 

спектр, уровень холестерина, жирных кислот в т.ч. насыщенных, ненасы-

щенных и полиненасыщенных. 

Результаты и анализ исследований 

За период яйцекладки от страусов 1-й группы было получено 38, а от 

2-й – 50 яиц, что на 24% больше, чем в 1-й. 

  Кроме этого, определено, что пик яичной продуктивности страусов 

приходится на май и июнь месяцы. В этот период наблюдалась макси-

мальная яйценоскость в обеих группах. Таким образом, введение L-

карнитина в рацион страусов способствовало значительному повышению 

их яичной продуктивности. Аналогичные результаты были получены в ис-

следованиях A. Hajibabaei с соавторами [8].  

Изучение морфологии яйца страуса показало, что в 1-й и 2-й группах 

количество белка было 56,9 и 56,2; желтка – 26,7 и 27,6; скорлупы – 16,4 и 

16,2%, соответственно. Как видно из приведенных данных достоверные 

различия были только по количеству желтка. В яйцах страусов первой 

группы, в сравнении со второй, его было меньше на 0,9% (Р>0,95). 
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Химический состав яйца африканского страуса. 

Введение в рацион L-карнитина не оказало достоверного влияния на 

качественные показатели белка. Так,  белковой субстанции в белке  1-й 

группы было 9,4%, а 2-й - 9,5%, воды - 89,87 и 89,76%; золы – 0,73 и 

0,74%, соответственно.  

  В желтке яиц 1-й и 2-й групп количество белка было 17,1 и 16,9%; жи-

ра - 30,62 и 30,78%, воды – 50,45 и 50,52%, золы 1,83 и 1,80% и холестерола 

– 12,2 и 11,3 мг/на г желтка, соответственно. Из приведенных данных по 

химическому составу жира видно, что различия имеются только по холесте-

ролу. В группе, с L-карнитином в рационе, количество холестерола умень-

шилось на 7,4% (Р>0,95). 

Жир, из изучаемых нами компонентов яйца (белок и желток), присут-

ствует только в желтке.  

Продолжая изучение химического состава яйца страусов, мы проанали-

зировали состав аминокислот в желтке.  

Определено, что уровень всех изученных аминокислот в желтке яиц 

страусов, как в 1-й, так и во 2-й группах был приблизительно равным.  

Если говорить конкретно по различным аминокислотам, то нужно от-

метить, что максимальный уровень был характерен для аргинина – 2,48 в 1-

й группе и 2,47% во 2-й. Довольно значительным было количество серина 

(1,61 и 1,58%), соответственно. Актуальным, с биологической точки зрения, 

является высокий уровень в желтке яиц страусов незаменимых аминокислот 

– лизина (1,34 и 1,34%), лейцина с изолейцином (1,12 и 1,15%), треонина 

(1,08 и 1,09%) и валина (0,86 и 0,90%). Три незаменимых аминокислоты – 

фенилаланин, метионин и гистидин присутствовали в желтке в несколько 

меньшей концентрации в сравнении с вышеупомянутыми. При этом нужно 

заметить, что их количество находится в пределах физиологической нормы 

и согласуется с данными зарубежных авторов [6]. Тирозина в желтке со-

держится – 0,83%, а аланина - 0,91%.  



Научный журнал КубГАУ, №156(02), 2020 год 

http://ej.kubagro.ru/2020/02/pdf/13.pdf 

5 

Основным биологическим материалом желтка являются жирные кисло-

ты, которые обеспечивают энергией эмбрион птиц и  характеризуют  его 

биологическую и пищевую ценность. 

По содержанию жирных кислот в желтке яиц страусов получены сле-

дующие результаты. В яйцах 1-й группы  насыщенных жирных кислот было 

39,5%, а во 2-й – 39,7%, мононенасыщенных - 49,99 и 49,80%, полиненасы-

щенных - 10,37 и 10,47%,  соответственно. 

Сумма ненасыщенных и полиненасыщенных жирных кислот в яйцах 

страуса составила 60,36 и 60,27%, соответственно. 

Отношение полиненасыщенных к насыщенным жирным кислотам со-

ставило 0,26 ед., (то есть приблизительно 1: 3), а полиненасыщенных + мо-

ноненасыщенных к насыщенным – 1,52 ед. (приблизительно 1,5 : 1).  

Анализ количества отдельных жирных кислот показал, что в желтке 

яиц наблюдалась высокая концентрация пальмитиновой кислоты (С16:0) – 

34,14 в 1-й группе, и 34,24% во 2-й. Сумма олеиновых жирных кислот 

(С18:1n9t и С18:n19с) была 36,52 и 36,50%, пальмитолеиновой кислоты 

(С16:1) – 12,46 и 12,29, соответственно. Значительной была сумма линоле-

вых кислот (С18:2n6с и С18:2n6t) – 7,67 и 7,70% и стеариновой (С18:0) – 

3,94 и 3,95% (первая и вторая группы). 

Таким образом, доля пальмитиновой, пальмитолеиновой, олеиновой, 

линолевой и стеариновой кислот в желтке яйца страуса составляет основ-

ную часть из общего количества жирных кислот. 

Учитывая важность, омега 3 и 6 жирных кислот (ω3 и ω6) в питании 

человека, мы определили их количество в 1-й и 2-й группах: ω3 - 2,35 и 

2,38%, а  ω6 – 7,83 и 7,87%, соответственно. В результате соотношение 

ω3:ω6 составило 1: 3,3. Это полностью соответствует оптимальному соот-

ношению жирных кислот ω3:ω6 в рационе человека, которое должно быть, 

по разным данным, в пределах от 1:2 до 1:4.  
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Выводы.  

Введение биологически активной добавки L-карнитина в рацион стра-

усов не оказало достоверного влияния на морфологические и химические 

показатели яиц, в том числе на аминокислотный и  жирнокислотный со-

став желтка. Исключением является холестерол. Его количество в желтке 

2-й группы в сравнении с 1-й уменьшилось на 7,4% (Р>0,95) и составило 

11,3 мг на грамм желтка.  

Кроме этого, исследования показали, что яйца страуса можно отнести 

к высококачественному пищевому продукту, который обладает уникаль-

ными характеристиками жирнокислотного состава, в том числе и по соот-

ношению ω3:ω6. 
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