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промышленности. 
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Мясная продукция всегда занимает лидирующее место в питании 

человека. Традиционное мясо, такое как свинина и говядина, широко 

используется в изготовлении мясных продуктов. Широко используется 

мясо птицы. А вот разработок по использованию мяса кролика при 

производстве колбасных изделий пока нет. 

Мясо кролика является здоровой питательной пищей и отличает-

ся вкусовыми и диетическими качествами. Питательные достоинства 

крольчатины выгодно отличают ее от других видов мяса. Возможность 

всесезонного использования охлажденной крольчатины повышает ее 

диетическую значимость.  

Из всех продуктов животного происхождения мясо кролика со-

держит меньше всего холестерина, минимальное количество жиров, 

большое количество белков. Тушка кролика по процентному содержа-

нию мякоти превосходит тушки других сельскохозяйственных живот-

ных.  

Крольчатина относится к белому мясу. Является полноценным 

источником белка, минеральных веществ и витаминов. Количества 

белка в ней больше, чем в баранине, говядине, свинине, телятине.  

Низкокалорийный продукт. Витаминный (С, В6, В12, РР) и мине-

ральный (железо, фосфор, кобальт, марганец, фтор и калий) состав мя-

са кролика практически несравним ни с каким иным мясом.  

Регулярное питание этим мясом способствует поддержанию нор-

мального для человека жирового обмена и оптимального баланса пита-

тельных веществ.  

По изысканиям американских ученых, подтвержденными иссле-

дованиями наших ученых, кролик не приемлет в свой организм строн-

ция-90 и других продуктов ядерного распада, гербицидов, пестицидов 

и т. д. 
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Нутряной жир кроликов – потрясающее биоактивное вещество. 

Оно залечивает раны. Используется как смягчительное, противозудное, 

противоаллергическое средство. Из него разрабатываются косметиче-

ские и лечебные препараты.  

По усвояемости крольчатина занимает одно из первых мест, т. к. 

организм человека усваивает ее на 90%, а говядину – только на 62%.  

Мы разработали вареную колбасу с использование мяса кролика, 

т. к. крольчатина хорошо сочетается с другими видами мяса и разнооб-

разными продуктами, хорошо сохраняет свои вкусовые и питательные 

качества. Основным сырьем, помимо крольчатины, мы использовали 

телятину, кожу куриную. 

В качестве вспомогательного сырья использовали соль йодиро-

ванную пищевую поваренную, кориандр молотый, комплексную пи-

щевую добавку для увеличения ВСС мяса. 

Колбаса по органолептическим показателям соответствует добро-

качественному продукту, с легким ароматом копчения (оболочку пред-

варительно обработали коптильной жидкостью), нежной сочной кон-

систенцией. 

Рассчитанная пищевая ценность подтверждает, что полученный 

продукт соответствует заявленным требованиям. 
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Белки в организме человека – это основной материал для разви-

тия и роста всех без исключения клеток. Самые разнообразные функ-
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