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В статье представлена технология производства и разработаны рецептурные компози-

ции мясных полуфабрикатов функционального и специального назначения, на основе эколо-
гически безопасного мясного сырья. Изучены пищевая и биологическая ценность мясного сы-
рья. Проведены исследования на лабораторных животных.  
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Ухудшение социально-экономических и 
экологических условий жизни, возрастание 
психоэмоционального стресса сопровождают-
ся снижением общей резистентности орга-
низма, эти факторы способствуют возникно-
вению различных болезней, поэтому необхо-
димо создание продуктов здорового питания, 
в том числе продуктов направленного дей-
ствия с профилактическими и лечебными 
свойствами. 

Население России остро нуждается в 
экологически безопасных продуктах питания, 
производство которых тесно связано с опре-
деленной технологией выращивания и про-
изводством экологически безопасных кормо-

вых средств для выращивания сельскохозяй-
ственных животных на мясо, которое должно 
соответствовать нормативным требованиям 
к мясному сырью для производства безопас-
ных продуктов питания [1, 2]. 

В мясное сырье из кормов попадает до-
статочно широкий спектр опасных веществ 
химической, биологической и физической 
природы. Безопасность пищевой продукции 
на мясной основе должна обеспечиваться по 
всей цепи производственного цикла, от под-
бора экологически чистых зон для получения 
растительного кормового сырья до производ-
ства безопасного качественного мяса. 

Диетические свойства мяса кроликов 
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известны во всем мире. Оно не вызывает ал-
лергии и пригодно для детского питания. Мя-
со кроликов содержит полноценный легко-
усвояемый белок, жиры, минералы и витами-
ны. В белке мяса кролика присутствуют все 
незаменимые аминокислоты. Ценным явля-
ется то, что тепловая обработка не меняет ка-
чественного состава аминокислот мяса, а 
влияет только на их количество. Мясо кроли-
ков содержит много витаминов. В сравнении с 
качественным составом жиров других видов 
животных, кроличий – биологически более 
ценный, потому что богат полиненасыщен-
ными жирными кислотами. Содержание ми-
неральных веществ в мясе составляет 1,0–
1,5 %, что также может служить свидетель-
ством о биологической ценности данного 
мясного сырья, что обусловливает его ис-
пользование в технологии производства про-
дуктов функционального и специального 
назначения. Мясо кролика оказывает благо-
приятное влияние на сердечно-сосудистую 
систему, помогает предупредить гипертонию, 
атеросклероз, положительно влияет на рабо-
ту ЖКТ. Мясо молодых кроликов не накапли-
вает соли тяжелых металлов, которые обра-
зуется в результате распада гербицидов и пе-

стицидов, попадающих в организм животного 
с кормом [1, 3].  

Поведя итог можно сказать, что разра-
ботка рецептур и технологии мясных продук-
тов питания функционального и специально-
го назначения с использованием мяса кроли-
ка представляет научный и практический ин-
терес. 

Методика исследований. Испытания 
проводились на базах Краснодарского НИВИ – 
обособленного структурного подразделения 
ФГБНУ КНЦЗВ и кафедры технологии хране-
ния и переработки животноводческой про-
дукции Кубанского ГАУ. Разработан ассорти-
мент мясных продуктов функционального и 
специального назначения на основе экологи-
чески безопасного мяса, полученных путем 
направленного формирования компонентно-
го состава мяса [4, 5]. 

Результаты исследований и их   
обсуждение. В результате проведенных ис-
следований с учетом медико-биологических 
требований к определенным группам людей 
были разработаны рецептуры мясных полу-
фабрикатов для функционального питания 
(табл. 1). 

 
Таблица 1 – Рецептурные композиции мясных полуфабрикатов 

 
Результаты биологических исследова- ний в опытах на лабораторных животных вы-

Наименование 
Рецептуры  

Котлеты  Биточки  Кнели  

Мясное сырье 60 60 60 
Творог обезжиренный  20 18 16 
Грибы шампиньоны  – 6 – 
Лук репчатый  5 5 5 
Морковь свежая 3,5 3,5 3,5 
Гречневая мука грубого помола – 4 – 
Амарантовая мука  3 – – 
Амарантовые отруби  – – 3 
Молоко  – – 0,6 
Ламинарий  5 – – 
Топинамбур  – – – 
Лагенария  – – 8,5 
Укроп 0,3 0,3 0,3 
Пищевое растворимое диетическое волокно  
«Fibregum» 

1,5 1,5 1,5 

Перец душистый  0,01 0,01 0,01 
Кориандр  0,02  - – 
Соль профилактическая  0,8 0,8 0,8 
Вода питьевая 0,87 0,89 0,79 
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явили улучшение клинических показателей 
крови у крыс, получавших мясо от кроликов, 
откормленных с добавлением комплексного 
пробиотика. Достоверных различий в массе 
внутренних органов и в показателях хрониче-
ской интоксикации между группами лабора-
торных животных отмечено не было. 

Выводы. На основании результатов 
проведенных комплексных исследований 
внедрена технология откорма кроликов, 
обеспечивающая получение биологически 
ценного экологически безопасного мясного 
сырья для производства продуктов питания 
функционального и специального назначе-
ния. Производство конкурентоспособной эко-
логически безопасной мясной продукции 
функционального направления может занять 
достойную нишу на потребительском россий-
ском рынке. 
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