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Аннотация. В статье рассмотрена возможность создания мясных рубленых изделий из 
мяса кролика функционального назначения. Целью работы является разработка изделий 
(котлет) из мяса кролика с конопляной мукой функционального назначения. Объект исследо-
вания – котлеты из мяса кролика с частичной заменой мясной части на конопляную муку. 
Предмет исследования – пищевая и энергетическая ценность рубленых изделий из мяса 
кролика с конопляной мукой; физиологические эффекты, формируемые при употреблении 
котлет; цветовая индикация на маркировке изделий; показатели микробиологической без-
опасности приготовленных котлет в процессе их хранения. Рекомендована рецептура руб-
леных изделий (котлет) из мяса кролика с частичной заменой мясной части на конопляную 
муку, имеющую функциональную направленность. По результатам исследования было уста-
новлено, что котлеты из мяса кролика с заменой мясной части на 15 % конопляную муку в 
количество 100 г позволяют восполнить суточную норму в белке, в витаминах: А, В2, В3, В4, 
В5, В9, в макроэлементах: натрии, фосфоре и в микроэлементах: железе, меди, селене, цинке 
и молибдене. Проведена оценка микробиологической безопасности котлет из мяса кролика с 
конопляной мукой в процессе хранения.  

Ключевые слова: мясо кролика, конопляная мука, рубленые изделия, котлеты, функци-
ональное назначение, микробиологические показатели. 
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Abstract. The article considers the possibility of creating minced meat products from rabbit meat 
for functional purposes. The aim of the work is to develop products (cutlets) from rabbit meat with 
hemp flour for functional purposes. The object of the study is rabbit meat cutlets with partial replace-
ment of the meat part with hemp flour. The subject of the study is the nutritional and energy value of 
chopped rabbit meat products with hemp flour; physiological effects formed when eating cutlets; color 
indication on product labeling; indicators of microbiological safety of cooked cutlets during their stor-
age. The formulation of chopped products (cutlets) from rabbit meat with partial replacement of the 
meat part with hemp flour, which has a functional orientation, is recommended. According to the re-
sults of the study, it was found that rabbit meat cutlets with the replacement of the meat part with 15% 
hemp flour in the amount of 100 g make it possible to replenish the daily norm in protein, in vitamins: 
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A, B2, B3, B4, B5, B9, in macronutrients: sodium, phosphorus and trace elements: iron, copper, sele-
nium, zinc and molybdenum. The microbiological safety of rabbit meat cutlets with hemp flour during 
storage was assessed. 

Keywords: rabbit meat, hemp flour, chopped products, cutlets, functional purpose, microbiologi-
cal indicators. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Для своего развития и функционирования 
человек должен постоянно получать белки жи-
вотного и растительного происхождения. 

Несмотря на растущий спрос на мясо кро-
лика и увеличение производственных мощно-
стей, данный вид мяса занимает второстепен-
ное место как по производству, так и по по-
треблению в сравнении с другими видами дие-
тического мяса (курица, индейка). В России 
спрос на мясо кролика составляет более 
300 тыс. тонн в год, что соответствует 2–2,5 кг в 
расчете на одного жителя страны [1–5]. 

Крольчатину перерабатывают на раз-
личные полуфабрикаты, такие как крупно-
кусковые, мелкокусковые и рубленые с до-
полнениями как животного, так и расти-
тельного происхождения. Из крольчатины 
производят мясные продукты, такие как 
ветчину, колбасы, консервные изделия и 
готовые блюда [1–3, 6, 7]. 

Мясо кролика широко применяют в дие-
тическом и лечебном питании. В нем содер-
жатся полноценные белки, полиненасыщен-
ные жирные кислоты, витамины, макро- и 
микроэлементы [1–3, 6, 7, 8]. Мясо кролика 
лучше усваивается организмом человека 
(90 %) в сравнении с говядиной (62 %). Кроме 
того, в нем отмечается низкий уровень со-
держания жира, холестерина и солей натрия. 

Неблагоприятное воздействие на здоро-
вье человека оказывает множество факторов, 
важным из которых является питание. Сни-
жение количества алиментарно-зависимых 
заболеваний возможно за счет сбалансиро-
ванного питания, употребления на регуляр-
ной основе функциональных пищевых про-
дуктов, обогащенных жизненно необходимы-
ми макро- и микроэлементами, способных 
выводить токсичные вещества из организма 
человека [1, 3]. Поэтому разработка рецептур 
рубленых изделий из мяса кролика с расти-
тельным сырьем является актуальным.  

 

ЦЕЛЬ ИССЛЕДОВАНИЯ 
 

Разработка функционального назначе-
ния мясных рубленых изделий с оценкой 

ожидаемых физиологических эффектов при 
их систематическом потреблении. 

 

ЗАДАЧИ ИССЛЕДОВАНИЯ: 
 

- составить рецептуру котлет на основе 
мяса кролика с частичной заменой мясной 
части на конопляную муку; 

- определить расчетным способом пи-
щевую ценность котлет из мяса кролика с 
конопляной мукой; 

- установить ожидаемые физиологиче-
ские эффекты, формируемые при системати-
ческом потреблении мясных изделий; 

- определить показатели качества котлет 
в процессе хранения.  

 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ 
 

При составлении рецептуры использовали 
следующее сырье: тушки кролика охлажденные; 
конопляную муку (производитель ООО «Компас 
Здоровья») и другие ингредиенты по качеству, 
соответствующие требованиям нормативно-
технической документации [9, 10].  

Показатели качества рубленых изделий 
(котлет) определяли по общепринятым мето-
дикам [11].   

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

С учетом требований ГОСТ Р 55577-
2013 осуществляли проектирование рецептур 
рубленых изделий (котлет) [12]. Замена мяса 
кролика на конопляную муку в количестве 
30 % способствует увеличению основных 
функционально-технологических показателей 
в сравнении с контрольным образцом (без 
замены мясной части на конопляную муку) [8, 
9]. Кроме того, данная замена мясной части 
на растительное сырье приводит к повыше-
нию адгезии, которая увеличивается на 
47,2 Па, поэтому были проведены исследо-
вания по подбору панировочных ингредиен-
тов. В качестве панировочных ингредиентов 
использовали безглютеновую муку. 

В результате проведенных исследований 
было подобрано и обосновано сырье для па-
нировки котлет, которое способствует сниже-
нию адгезии. Использование в качестве пани-
ровки безглютеновой муки приводит к сниже-
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нию адгезии в полуфабрикатах на 16,9–
20,6 Па в сравнении с контрольным образцом 
(без панировки). Образцы с использованием в 
качестве панировки амарантовой, конопляной 
и рисовой муки имеют наилучшие органолеп-
тические и адгезионные характеристики. 

В ранее проведенных исследованиях 
было установлено, что наилучшие органо-
лептические характеристики отмечаются у 
образца с заменой мясной части на конопля-
ную муку в количестве 15 % [8, 9]. В табли-
це 1 представлена рекомендуемая рецеп-
тура рубленых изделий (котлет). 

 

Таблица 1 – Рецептура рубленых изделий (котлет)  
 

Table 1 – The recipe of chopped products (cutlets) 
 

Наименование ингредиентов 
Расход сырья и продукта на 1 порцию, г 

брутто нетто 

Мясо кролика охлажденное 85,3 59,7 

Печень говяжья охлажденная 19,8 18,4 

Конопляная мука 9,1 9,1 

Молоко коровье 3,2 % жирности 5,8 5,8 

Лук репчатый свежий 5,4 4,5 

Масло сливочное 82,5 % жирности 4,7 4,7 

Соль пищевая 0,45 0,45 

Перец черный молотый 0,32 0,32 

Панировочный ингредиент: 
амарантовая мука или 
конопляная мука или 
рисовая мука 

 
10 
10 
10 

 
10 
10 
10 

Масса полуфабриката – 113 

Масло подсолнечное  3 3 

Выход котлет – 90 
 

Пищевую ценность котлет из мяса кро-
лика с конопляной мукой определяли расчет-
ным методом, используя таблицы химическо-
го состава пищевых продуктов, с учетом по-
терь при тепловой обработке продуктов (таб-
лица 2). Согласно данным, представленным в 
таблице 2, получили, что потребление котлет 

из мяса кролика с заменой мясной части на 
15 % конопляную муку в количество 100 г 
позволяет восполнить суточную норму в бел-
ке, в витаминах: А, В2 , В3 , В4, В5, В9 , в макро-
элементах: натрии, фосфоре, в микроэле-
ментах: железе, меди, селене, цинке и мо-
либдене. 

 
 

Таблица 2 – Пищевая ценность котлет из мяса кролика с конопляной мукой 
 

Table 2 – Nutritional value of rabbit meat cutlets with hemp flour 
 

Нутриент 
Рекомендуемая суточная 

норма потребления 
(ТР ТС 022/2011) 

Фактическое 
значение 

Обеспечение 
суточной 
нормы, % 

Белки, г 75,0 17,0 22,7 

Жиры, г 83,0 8,8 10,6 

Углеводы, г 365,0 3,5 0,96 

Ретинол, мкг 800 1094,8 136,9 

Рибофлавин, мг 1,6 0,34 21,3 

Никотиновая кислота, мг 18,0 4,95 27,5 

Холин, мг 500,0 176,2 35,2 

Пантотеновая кислота, мг 6,0 1,1 18,3 

Фолиевая кислота, мкг 200,0 54,7 27,4 

Na, мг 1300,0 199,2 15,3 

P, мг 800,0 142,1 17,8 

Fe, мг 14,0 5,8 41,4 

Cu, мг 1,0 0,9 90,0 

Se, мг 0,07 0,011 15,7 

Zn, мг 15,0 3,0 20,0 

Мо, мкг 70,0 10,9 15,6 

Энергетическая   
ценность/калорийность, ккал/кДж 

2500/10467 161/38 6,4 
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Котлеты из мяса кролика с конопляной 
мукой являются функциональным пищевым 
продуктом, обеспечивающим при системати-
ческом потреблении разнообразные физио-
логические эффекты в соответствии с требо-
ваниями ГОСТ Р 55577-2013 [12]. 

Согласно МР 2.3.0122-18 [13], рекоменду-
ется выносить на этикетку продукции цветовую 
индикацию, отмечая содержание жира и соли. 
Содержание критически значимых пищевых ве-
ществ в разработанных рецептурах котлет 
представлено в таблице 3. 

Таблица 3 – Индикация по цвету на маркировке рубленых изделий (котлет) 
 

Table 3 – Color indication on the marking of chopped products (cutlets) 
 

Пищевые 
вещества 

Установленная величина содержания пищевых веществ 
(на 100 г изделия) и соответствующая 

цветовая индикация 

Фактическое  
значение 
пищевых 

веществ, г 
на 100 г 
изделия 

высокое  
содержание  

(красный цвет) 

среднее  
содержание 

(желтый цвет) 

низкое  
содержание 

(зеленый цвет) 

Жиры 18 и более 3–18 менее 3 8,8 

Натрий  1,75 и более 0,3–1,75 менее 0,3 1,99 
 

По данным, представленным в таблице 3, 
следует, что разработанные рецептуры котлет 
из мяса кролика с конопляной мукой необходи-
мо маркировать по жирам желтым цветом, а по 
натрию – красным. Что свидетельствует о без-
опасности разработанной продукции в отноше-
нии только критически значимого пищевого ве-

щества – жира. В отношении соли пищевой 
необходимо учитывать ее высокое содержание 
и регулировать суточное потребление продук-
тов в рационе. 

Была исследована микробиологическая 
безопасность приготовленных котлет в про-
цессе их хранения (таблица 4).  

 
 

Таблица 4 – Результаты микробиологической безопасности котлет 
 

Table 4 – Results of microbiological safety of cutlets 
 

Показатели качества 
Норма  

по ТР ТС 021/2011, 
ТР ТС 034/2013 

Котлеты 

без замены 
мясной части  

на конопляную муку 

с заменой мясной ча-
сти на 15 % 

конопляную муку 

на начало  срока хранения  

Количество мезофильных 
аэробных и факультативно 
анаэробных микроорганизмов, 
КОЕ/г, не более 

2∙106 3,2·103 3,4·103 

Бактерии группы кишечной 
палочки, г/см3 в 1 г 

не допускается не обнаружено не обнаружено 

Плесень, КОЕ/г, не более 500 не обнаружено не обнаружено 

после 36 часов хранения (температура плюс 4±2 ºС)  

Количество мезофильных 
аэробных и факультативно 
анаэробных микроорганизмов, 
КОЕ/г, не более 

2∙106 4,1·103 3,8·103 

Бактерии группы кишечной 
палочки, г/см3 в 1 г 

не допускается не обнаружено не обнаружено 

Плесень, КОЕ/г, не более 500 не обнаружено не обнаружено 
 

Согласно данным, представленным в 
таблице 4, котлеты, выработанные по реко-
мендуемой рецептуре, не снижают санитар-
но-гигиеническую доброкачественность про-
дукции [9, 10]. 

В период с 5 по 30 ноября 2023 г. в сто-
ловой КГБУ «Служба обеспечения протоко-
ла» г. Барнаула были произведены произ-
водственные выработки пробных партий руб-
леных изделий (котлет). Тепловую обработку 
рубленых полуфабрикатов осуществляли пу-

тем запекания в жарочном шкафу (темпера-
тура 250‒280 ºС в течение 10‒15 мин.). Сте-
пень готовности котлет оценивали по органо-
лептическим показателям и контролировали 
путем измерения температуры в центре из-
делий (не ниже 90 ºС). 

Дегустационную оценку приготовленных 
котлет из мяса кролика с конопляной мукой 
осуществляли по 9-балльной шкале при тем-
пературе подачи не ниже плюс 65 ºС. В ходе 
проведения дегустационной оценки образцы 
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котлет из мяса кролика с конопляной мукой 
получили среднюю оценку ‒ 8,9 баллов, в 
сравнении с контрольным образцом (без за-
мены мясной части на конопляную муку и без 
панировки) ‒ 7,1 балла. В соответствии с ре-
зультатами, полученными при выработке 
пробных партий рубленых изделий, можно 
сделать вывод о возможности производства 
котлет из мяса кролика с внесением конопля-
ной муки в условиях производства. 

На котлеты из мяса кролика был разра-
ботан и утвержден СТО 02067824-013-2023 
«Полуфабрикаты из мяса кролика рубленые 
охлажденные и замороженные». 

Научная новизна результатов исследо-
вания была подтверждена патентом на изоб-
ретение № 2811139 «Полуфабрикат рубле-
ный из мяса кролика» [14]. 

 

ВЫВОДЫ 
 

Разработаны мясные рубленые изделия 
функционального назначения. Котлеты из 
мяса кролика с конопляной мукой функцио-
нального назначения обладают разнообраз-
ными физиологическими эффектами. Уста-
новлено, что котлеты из мяса кролика с за-
меной мясной части на конопляную муку в 
количество 100 г позволяют восполнить су-
точную потребность в белке, витаминах, мак-
ро- и микроэлементах. 

На маркировке котлет из мяса кролика, 
реализуемых в охлажденном или заморожен-
ном виде, можно указать желтым цветом со-
держание жира и красным цветом ‒ соль пище-
вую. 

Котлеты из мяса кролика, выработанные 
по рекомендуемой рецептуре, не снижают 
санитарно-гигиеническую доброкачествен-
ность продукции в соответствии с действую-
щей нормативной документацией. Проведена 
производственная апробация рубленых из-
делий (котлет) в условиях столовой КГБУ 
«Служба обеспечения протокола» г. Барнаул.  

Разработан и утвержден СТО 02067824-
013-2023 «Полуфабрикаты из мяса кролика 
рубленые охлажденные и замороженные». 
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