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РЕЗЮМЕ 

 

 Интензивността на оцветяване на яйчния жълтък е един от най-важните 

качествени показатели  на яйцата за консумация. Носачките не са в състояние да 

синтезират цветни пигменти, но имат способността да ги транспортират до 

яйчния жълтък от фуража. За постигането на желания цвят на яйчния жълтък към 

фуража на птиците се добавят синтетични багрила (бои, каротиноиди), тъй като са 

по-евтини. Синтетичните багрила обаче са спорна тема  както за храните така и за 

фуражите. Тяхното използване е забранено в някои страни.Счита се ,че те са 

причина за редица странични ефекти при хората (канцерогенност, алергии идр.). 

Освен това добитите посинтетичен начин пигменти са с пъти по-малко активни от 

тези добити от естествени източници. Целта на настоящата обзорна статия е да 

представи фуражи и фуражни дабавки, които са естествени източници на 

пигменти и да обобщи значението им за цвета на яйчния жълтък. 

 

Ключови думи: природни пигменти, яйца за консумация, цвят на жълтъка, 

фуражи, фуражни добавки 
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ABSTRACT 

 

Egg yolk pigmentation is one of important quality factors of table eggs. Layers 

are not able to synthesize color pigments, but have the ability to transport them to the 

egg yolk from the diet. To achieve desirable egg yolk color layers diet is often 

supplemented with synthetic carotenoids or colorants. But, the controversial topic of 

synthetic dyes both in food and feeds had been discuss more recently. Their use was not 

allowed in some countries. It is suspected, that these are responsible for a number of 

side effects (carcinogenesis, allergies ect.) in humans. Furthermore the synthetic 

pigments are times less active than those extracted from natural sources). The purpose 

of this overview is to present feeds and feed additives, which are sources of natural 

pigments and to summarize their effect on egg yolk intensity. 
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Цветът на яйчния жълтък е един от най-важните качествени показатели на 

яйцата за консумация. Той е сериозна грижа за производителите на яйца и за 

търговците, тъй като потребителите предпочитат яйчните жълтъци да са жълто 

оранжеви, като интензивността на цвета им трябва да е над 9 до 14-15 по скалата 

на Рош (фиг. 1).  

Оцветяването на яйчния жълтък от бледожълто до оранжевочервено е в 

зависимост от съдържанието на оксикаротиноиди (наречени още ксантофили)  в 

дажбата, тъй като носачките не са в състояние да синтезират цветни пигменти, но 

имат способността да ги транспортират непроменени до яйчния жълтък от фуража 

(Karadas et al., 2006). В случая трябва да се отчита и обогатяването на яйцата с 

тези пигменти, които за с възможни антиоксидантни и противоракови свойства 

(Зигерс, 2003). Някои каротиноиди са и прекурсори на Витамин А (α-, β-, γ- 

каротин, β-кpиптоксантин). 

  

 

 
 

Фиг.1. Петнадесет степенната скала на Рош  

 

При използването на комбинирани фуражи на базата на пшеница, 

носачките снасят яйца с много бледо оцветени жълтъци (1-2 по скалата на Рош), 

които не намират добър прием на вътрешния и външен пазар. За коригиране на 

този недостатък птиците се хранят със смески съдържащи подходящи пигменти. 

За да се получи желания цвят на яйчния жълтък, към фуража на носачките 

често се добавят синтетични оцветители или каротиноиди (лутеин, червен и жълт 

карофил), тъй като те са по-евтини (Сурджийска, 1996; Чотински и кол., 2015). 

Синтетичните багрила са спорна тема както за храните така и за фуражите . 

Тяхното използване е забранено в някои страни като Австралия и Норвегия 

(Lokaewmanee et al., 2009). Счита се, че те са причина за редица странични 

ефекти при хората (алергии, канцерогенност). Освен това, добитите по синтетичен 

начин пигменти са с пъти по-малко активни от тези получени от естествени 

източници (Munir et al., 2013).  
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Целта на настоящата обзорна статия е да представи фуражи и фуражни 

добавки, които са естествени  източници на пигменти и да обобщи тяхното 

значение и положително влияние върху цвета на яйчния жълтък Описани са 

собствени изследвания по този проблем, както    и опити на други изследователи в 

тази област. 

Най-често единственият източник на ксантофили от естествените 

компоненти в комбинираните фуражи за носачки е царевицата, която съдържа 

жълти ксантофили. При  опити с кокошки-носачки Сурджийска,  1996 установява 

че когато фуражната смеска е на базата на царевица (63%), съдържанието    на 

каротиноиди е 10.8 mg/kg, при което се получават яйца с интензивност на 

оцветяване на яйчния жълтък 8 по скалата на Рош. При заместване на половината 

от царевицата с пшеница, съдържанието на ксантофили намалява до 6.2 mg/kg , 

което се отразява на цвета на жълтъка - интензивността му намалява с 2.3 

единици по Рош. 

Според препоръките на френски специалисти,  минималното съдържание  

на каротиноиди в смеските за носачки, осигуряващо добро оцветяване на яйчния 

жълтък е 23-25 mg/kg. Ето защо в световен мащаб съществува интерес към 

намиране на нови, а също и по-евтини природни източници на каротиноиди като 

компоненти на фуражите за стокови носачки. През последните години е 

предложена стратегия за частично заместване на жълтите пигменти с червени. 

Установено е , че използването на естествени червени пигменти осигурява близо 

15 % жълти ксантофили (Mascarell et al., 2012).  

Микро- и макроводораслите са огромен биологичен ресурс, представляващ 

един от най обещаващите природни източници на пигменти и за фуражната 

промишленост. Те са богат източник на каротиноиди, някои от които не могат да 

бъдат намерени в други организми, каквито са ксантофилите: лороксантин 

(Botryococcus braunii , Chlorella vulgaris); диатоксантин (Phaeophyta); 

диадиноксантин (Phaeophyta); фукоксантин (кафяви водарасли) и др (Guedes et 

al., 2011). 

Проучванията показват, че добавянето на богатото на ксантофила 

астаксантин (един от най-мощните антиоксиданти в природата) брашно от  

водораслото Haematococcus pluvialis, широко разпространено в сладки и 

полусолени води, подобрява оцветяването на  жълтъка на кокошите яйца. 

Астаксантинът частично се трансформира в зеаксантин, лутеин и кантаксантин с 

темпо на отлагане на каротина, приет с фуража, равняващо се приблизително на 

16%. 

При провеждане на експерименти в ИЖН - Костинброд с кокошки-

носачки, получавали с фуража 2 и 10% произведена в нашата страна суха биомаса 

от зелени водорасли от р. Chlorella, съдържаща 0.6% ксантофили , Grigorova, 

2005 установява  по-интензивна с 2.5 единици по скалата на Рош пигментация на 

яйчния жълтък.  

При експерименти с кокошки-носачки получавали  с фуража 5 % брашно 

от червени водорасли от род  Porphyridium се  добиват яйца,  които са с 2.4 пъти 

по-интензивно   оцветени жълтъци в сравнение с тези получени от   контролната 

група птици (Ginzberg et al., 2000). Подобни са и резултатите  при добавката на 5 
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и 10% от водораслото Elodea densa (Machuca et al., 1998; Sanchez et al., 1995), на 

2% брашно от водорасли представители на род Schizochytrium.  

Богат източник на каротиноида ликопен, един от най-мощните 

антиоксиданти (около 100 пъти по-силен от витамин Е) са доматът и доматеното 

олио, добито от семките на домата, които са отпадъчен продукт от консервната 

промишленост. При включване на 0.1-0.2% доматено олио (съдържание на бета 

каротин-1.5% и на 0.5% ликопен ) към фуража на кокошки-носачки по време на 

30 дневен експеримент проведен в ИЖН-Костинброд, Grigorova and Petkova, 

2014 получават със  7-8 единици по скалата на Рош по-интензивно оцветен яйчен 

жълтък в сравнение с този от кокoшки, хранени с комбиниран фураж съдържащ 

10% царевица. 

Интерес за производителите на фуражи за кокошки-носачки представляват 

и отпадъчните продукти от консервната промишленост доматена пулпа, доматено 

кюспе (Dotas et al., 1999; Mansoori et al., 2008), които са богати на бета каротин и 

ликопен. Установено е, че при включването на тези продукти във фуража на 

кокошки носачки към 5.8% от ликопена преминава в яйчния жълтък ,в резултат на 

което се подобрява интензивността на цвета на яйчния жълтък. 

    За постигане на желания цвят на жълтъка  с успех могат да бъдат 

прилагани и: 

 Продуктите от преработка на царевица – царевичен глутен, силаж от 

царевица с кочаните (Jeroch, 1994); 

 Отпадъчни продукти от производството на червен пипер 

 Тревно брашно (Baiao et al., 1999; Galobart et al.,2004); 

 Люцерново брашно (Laudadio et al., 2014); 

 Брашно от коприва; 

 Екстракт от невен (Karadas et al., 2006;  

 Екстракт от Tagetes erecta (Mascarell et al., 2012);  

 Остатъците от производство на сокове или пюрета от моркови 

(Sikder et al., 1998)     шипка, кайсия, червен грейпфрут;  

 Куркума (Григорова и кол, 2015; Riasi et al., 2012; Park et al., 

2012);      

 Каротиноиди синтезирани от някои дрожди и бактерии (Grigorova 

and Petkova, 2014); 

В заключение може да се каже, че природните  източници на пигменти 

имат голямо значение за повишаване на интензивността на оцветяване на яйчния 

жълтък и обогатяването на яйцата с тези биологичноактивни субстанции, които са 

и със силно изразени антиоксидантни свойства. Те са алтернатива на 

синтетичните оцветители и каротиноиди, тъй като са безвредни за човека и 

отговарят на съвременните изисквания на Европейския пазар за  качествена и 

безопасна за човешкото здраве храна. 
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