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В начале XXI в. на государственном уровне достаточно активно начата пропаганда здо-

рового образа жизни, одним из элементов которого является правильное и сбалансированное 
питание. Ключевым моментом в этой связи авторы считают формирование продоволь-
ственной безопасности, прежде всего, на региональном уровне с учетом особенностей раз-
вития местных продовольственных ресурсов. С начала 70-х годов XX в. ввиду роста числа 
хронических заболеваний и установления их причин, вызванных разбалансированностью пи-
щевых рационов, о продуктах питания стали говорить как об эффективном средстве под-
держания  здоровья и снижения риска возникновения многих заболеваний. Необходимость в 
стимулировании производства продуктов питания здорового назначения местными това-
ропроизводителями, отвечающих современным требованиям качества и безопасности, 
обогащённых незаменимыми нутриентами, обозначена в ряде региональных программ Тю-
менской области. В статье представлены результаты научных исследований в области 
технологии производства функциональных продуктов питания из крольчатины, обогащён-
ных макро- и микронутриентами. Разработана рецептура рубленных полуфабрикатов спе-
циализированного назначения из крольчатины, т.е. сконструирована многокомпонентная си-
стема с заданным химическим составом и направленным физиологическим воздействием. 

Ключевые слова: Тюменская область, мясо кролика, здоровое питание,  здоровье населе-
ния, специализированные продукты питания, рубленые полуфабрикаты, фосфолипидно-мине-
ральный комплекс, селеновая недостаточность. 

 
Озабоченность федеральных органов 

власти, правительства РФ состоянием здоро-
вья населения и продолжительностью жизни, 
послужили причиной разработки комплекса 
федеральных нормативных документов, 
предусматривающих мероприятия по улуч-
шению качества жизни. Важнейшим среди 
них является производство доступных отече-
ственных лечебно-профилактических, диети-
ческих, функциональных, специализирован-
ных детских продуктов питания. Федераль-
ные постановления, программы позволили 
сформировать региональную нормативно-
правовую базу, направленную на стимулиро-
вание производства продуктов питания здо-
рового назначения. 

Уровень заболеваний и продолжитель-
ность жизни населения в России, с конца 90-
х годов XX века, послужили причиной разра-
ботки комплекса федеральных нормативных 
документов, предусматривающих производ-
ство отечественных лечебно-профилактиче-
ских, специализированных продуктов пита-
ния, направленных на укрепление здоровья. 
За последние два десятка лет в России раз-
работано более 1500 специализированных 
продуктов питания [1,2,3,4].  

К перспективным мероприятиям по сни-
жению ряда заболеваний среди детей и под-
ростков, вызванных высокими умственными и 

психофизическими нагрузками, может стать 
производство специализированных продуктов 
питания из нетрадиционных видов мясного 
сырья, таких как, мясо кролика. Достаточно хо-
рошо известно, что крольчатина обладает 
способностью поддерживать физиологиче-
ские функции в организме, при этом не затруд-
няется обмен веществ и не происходит накоп-
ление жиров и углеводов [9]. В конце второго 
десятилетия XXI века рынок продукции кроли-
ководства в России характеризуется незначи-
тельным ростом поголовья. Во всех россий-
ских хозяйствах насчитывается около 4 000 
тыс. штук. На рисунке 1 показаны мировые ли-
деры в производстве мяса кролика. 

 
Рисунок 1 – Страны-лидеры по производству 

мяса кролика в год, тыс. т. 
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Основными проблемами российской от-
расли кролиководства являются: низкая эф-
фективность индустриальных методов вос-
производства, специфичностью первичной об-
работки сырья, отсутствие научно-обоснован-
ных технологий переработки тушек кролика, 
инновационных рецептур полуфабрикатов вы-
сокой степени готовности и продукции, кормо-
вой базы, а также традиций потребления мяса 
кролика.  

Ведущие специалисты отрасли считают, 
что спрос на мясо кроликов в ближайшие три 
– пять лет будет расти, ввиду развития ле-
чебно-профилактического питания в стране, 
так как оно является ценным диетическим и ги-
поаллергенным продуктом: именно с него 
начинают мясной прикорм младенцев (с ше-
сти месяцев), его рекомендуют для питания 
кормящим матерям, людям престарелого воз-
раста и страдающих заболеваниями печени, 
желудка, сердечно-сосудистой системы 
[6,8,9]. 

В Тюменской области производство 
крольчатины за 2016 год выросло на 12,7%. 
Однако ввиду отсутствия традиций потребле-
ния и низкой информированности населения о 
пользе мяса кролика спрос продолжает сни-
жаться, несмотря на обязательное включение 
в рацион обучающихся образовательных 
учреждений г. Тюмени продукции из крольча-
тины. 

Структура производства мяса по виду в 
Тюменской области в 2015 году  представлена 
на рисунке 2.  

В тройке лидеров  свинина, мясо птицы и 
говядина. Другие  виды мяса, в том числе 
крольчатина в структуре производства зани-
мают небольшую нишу, а именно чуть более 
1%. 

 

Рисунок 2 – Производство мяса в  
Тюменской области в 2015 году 

 

По результатам социологических иссле-
дований установлено, что более половины 
опрошенных респондентов считают крольча-
тину социально значимым продуктом. Причи-
нами низкого спроса были названы высокая 

цена и малая информированность населения 
о полезных свойствах продукта (рисунки 3,4). 

Рисунок 3 - Крольчатина как товар нужна 
 обществу? 

 
Рисунок 4 - Причины низкого спроса на кроль-

чатину 
 

В анкетировании приняло участие 150 ре-
спондентов, 82,7% из них женщины, 37,1% в 
возрасте от 30 до 55 лет, 72,3% имели высшее 
образование. К основным причинам низкого 
спроса на мясо кролика в г Тюмени можно от-
нести: высокую цену (430-470 рублей за кг в 
торговой сети, говядина – 370 руб./кг, свинина 
– 300руб/кг.) и привычку к другим видам мяса 
(курица, свинина). 

 
Рисунок 5 – Потребительские  
предпочтения относительно 
включения в рацион питания  
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Среди мероприятий, способных популя-
ризировать мясо кролика среди населения ре-
спонденты выделили снижение цены на про-
дукт, проведение дегустационных акций, ре-
кламу (рисунок 6).  

 
Рисунок 6 - Мероприятия, способные  

популяризировать мясо кролика  
среди населения 

 

Рисунок 7 - Частота покупок мяса кроликов  
 

Перспективным направлением может яв-
ляться глубокая переработка мяса кролика и 
изготовление из него рубленных полуфабри-
катов специализированного назначения, т.е. 
конструирование многокомпонентной системы 
с заданным химическим составом и направ-
ленным физиологическим воздействием. Про-
веденные ранее исследования свидетель-
ствуют о том, что наибольшим спросом поль-
зуются такие виды изделия из рубленого мяса 
как котлеты [5]. 

Мясной фарш представляет собой слож-
ную многокомпонентную систему из различ-
ных ингредиентов, обладающих определен-
ными реологическими свойствами. К важней-
шим относят: влагосвязывающая способность 
(ВСС), влагоудерживающая способность 
(ВУС), жироудерживающая способность 
(ЖУС) [7]. Влагосвязывающая способность, 
обеспечивающая сочность готового продукта 
и сокращение потерь при тепловой обработке. 
Результаты исследований влагосвязывающей 
способности показали, что лучшей влагосвя-
зывающей способностью в 5- месячном воз-
расте обладало мясо кролика, по сравнению с 

мясом птицы (Боровская птицефабрика, Тю-
менская область) 69,8% против 62,1%. С воз-
растом кроликов влагосвязывающая способ-
ность мяса увеличивается незначительно и 
разность сокращается. В 8-ми месячном воз-
расте 72,1% и 67,4% соответственно. Сравни-
вая потери мяса при запекании между продук-
цией из кролика и мяса птицы, установили, что 
различия наблюдались как в 5, так и 8-месяч-
ном возрасте. Потери влаги были больше в 
продукции из мяса птицы, имеющей влагосвя-
зывающую способность ниже, как при 5, так и 
8-ми месячном возрасте.  

Добавление в фарш пшеничных отрубей 
увеличивает его ВСС, так как клейковина спо-
собна удерживать воду. Добавление отрубей 
в пределах 1,5-2,0%, заменив дорогостоящую 
крольчатину, снижает цену продукции, повы-
шает способность связывать воду, являясь 
наполнителем, формирует плотность готового 
продукта, способствует обогащению витами-
нами группы В и РР, минеральными веще-
ствами (калий, магний, фосфор, железо). Бе-
лок отрубей является достаточно сбалансиро-
ванным продуктом по аминокислотному со-
ставу[11,12]. 

 
Таблица 1 – Общий химический состав 

порошкообразных концентратов, полученных 
на основе мезги (n=4) 

Наименова-
ние показа-

теля 

Значения показателя 

Ягоды Лист ки-
прея уз-
колист-

ного 
Брусники Калины 

Массовая доля, %: 

Влаги 7,40±0,45 7,56±0,67 4,72±0,09 

Углеводов, в 
том числе: 

52,51±3,24 48,23±5,74 45,34±6,30 

Пищевых во-
локон 

37,04±2,12 42,43±3,57 47,89±5,25 

Липидов 3,24±0,24 1,21±0,09 12,56±1,15 

Белков 4,63±0,32 0,40±0,04 5,58±0,24 

Органических 
кислот (в пе-
ресчёте на 
яблочную 
кислоту) 

0,46±0,05 1,61±0,04 1,96±0,09 

Минеральных 
веществ 

39,63±4,32 41,00±6,25 29,84±3,25 

 
Для повышения влагоудерживающей 

способности в рецептуру фарша добавили 
комплексный концентрат «Сибирский», полу-
ченный методом сублимации на основе лекар-
ственных дикорастущих растений. Для жиро-
удерживающей способности и повышения 
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усвояемости дефицитных минеральных ве-
ществ включили фосфолипидно-минераль-
ный комплекс БАД Витол-ФЭИ-Са и молоко. 

Предложенная технология позволила 
снизить цену на готовую продукцию до 16-
18,0%,повысить пищевую ценность на 
8,5%,путём замены 10,0% мясного фарша по-
рошкообразным комплексным концентратом. 

Ингредиенты комплексного концентрата полу-
чены из вторичного сырья: мезга рапсового 
масла [10], отруби, лекарственные дикорасту-
щие растения (таблицы 1, 2).  

Сохранен минеральный состав, содержа-
щиеся в концентратах ягод калины и брусники, 
цветов и листьев кипрея узколистного (таб-
лица 2). 

 
Таблица 2 – Состав микронутриентов, содержащихся в порошкообразном концентрате «Си-

бирский», полученных на основе мезги 

Наименование микронутриента 

Содержание микронутриента 

Ягоды Цветы и листья кипрея 
узколистного Брусники Калины 

Полифенольные соединения, мг/100 г 140,05±9,25 256,65±8,30 43,23±4,35 

Флавоноиды (в пересчёте на рутин), 
мг/100 г 

3,00±0,50 4,35±0,57 0,50±0,09 

Катехины, мг/100 г 20,00±1,24 17,50±2,75 7,90±1,45 

Лейкоантоцианы, мг/100 г 66,31±4,56 57,80±5,47 60,20±4,25 

Витамины, мг/100 г: 

С 19,18±2,5 11,6±1,50 80,00±7,35 

РР 0,55±0,09 0,05±0,01 0,17±0,08 

Е 0,29±0,01 1,30±0,01 - 

Ликопин, мг/100 г 10,90±1,25 9,25±1,25 4,20±0,37 

Лютеин, мг/100 г 0,60±0,06 0,04±0,01 - 

Макроэлементы, мг/100 г: 

К 17,50±2,34 16,10±1,15 232,10±9,75 

Ca 8,10±1,27 22,30±2,62 8,00±1,40 

Микроэлементы, мг/100 г: 

Fe 144,90±9,25 810,80±9,90 129,30±8,20 

Mn 168,80±7,35 111,30±8,12 92,20±5,78 

I 3,55±0,15 5,40±0,28 3,10±0,37 

Se 1,33±0,05 1,81±0,05 1,70±0,09 

Таблица 3 – Рецептура быстрораствори-
мого порошкообразного концентрата «Сибир-
ский» 

 

Достаточно хорошо известно, что функ-
циональные свойства мяса и включённые в со-
став мясных продуктов растительные компо-
ненты взаимно дополняют и усиливают друг 
друга, что способствуют профилактике разных 
патологических состояний [13]. 

Характеристика фосфолипидно-мине-
рального комплекса БАД «Витол-ФЭИ-Са» (ТУ 
9185-006-02069349-2011) хорошо изучена, 
имеется нормативно – техническая докумен-
тация. Достаточно хорошо известно, что био-
доступность минеральных элементов повы-
шается при введении их в организм в виде 
комплексных соединений с молекулами фос-
фолипидов [10].  

Наименование  
компонента 

Содержание рецептур-
ного компонента, г/100 г 

концентрат мезги 

Сухой концентрат, в 
том числе: 

92,5 

из ягод калины 25,0 

из ягод брусники 26,0 

из листьев кипрея уз-
колистного 

40,0 

Фосфолипидно-мине-
ральный комплекс 

Витол-ФЭИ-Са 
1,5 

Селенобел 1,0 
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БАД «Селенобел» – предназначен для 
включения в пищевой рацион для профилак-
тики и лечения селеновой недостаточности, 
для защиты организма от воздействия небла-
гоприятных факторов (радиационных, химиче-
ских, биологических) внешней среды [10]. 

Разработанные рецептуры рубленных ку-
линарных изделий из крольчатины (рулетики 

из мяса кролика, зразы из мяса кролика, кот-
лета из мяса кролика «Тюменская» (таб. 4), 
крокеты, тефтели, шницель «Школьный») 
предназначены для снижения дефицитных по 
витаминам и минеральным веществам состо-
яний, снижения распространенных алимен-
тарнозависимых заболеваний (нервной си-
стемы, органов пищеварения, патологии щи-
товидной железы и т.д.).  

 
Таблица 4 – Рецептура специализированной котлеты «Тюменская» на основе мяса кролика 

Сырье 
Масса 
брутто, 

 г 

Масса 
нетто, 
100 г 

Белки, 
г 

Жиры, 
г 

Углеводы, 
г 

Энергетическая  
ценность, ккал 

Мясо кролика 135,0 65,0 21,2 11,0 - 128,8 

Вода 10,0 10,0 - - - - 

Соль 0,4 0,4 - - - - 

Перец черный 
молотый 

0,2 0,02 0,02 0,03 0,06 0,64 

Отруби 10,0 10,0 2,94 0,82 1,98 0 

БПК «Сибир-
ский» 

15,0 15,0 - - - - 

Выход п/ф: - 100,0 36,0 11,85 2,07 129,4 

В таблице 8 представлен сравнительный 
анализ химического состава фаршей из кроль-
чатины и крольчатины с добавками. 

 
Таблица 5 – Сравнительный анализ хи-

мического состава котлет «Тюменская» и 
«Котлета рубленная из кролика». 

 
Разработанная технология производства 

функциональных продуктов питания из  
крольчатины, обогащённых дефицит-

ными для сибирского региона макро- и микро-
нутриентами, оказала положительное влия-
ние на снижение психоэмоциональной 

нагрузки. Результаты получены путём прове-
дения медико – биологических исследований, 
на лабораторных белых мышах Акомис. Повы-
шенный коэффициент влагоудерживающей 
способности рубленных изделий способствует 
выведению из организма тяжелых металлов, 
радионуклидов, токсинов, улучшает органо-
лептические показатели.  
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