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18.Перспективи використання м’яса кролів для виробництва продуктів 
функціонального призначення

М а р ія  В и ш н ів ськ а , О к с а н а  М о е к ал ю к  
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

В ступ. В  сучасних екологічних умовах забезпечення здоров'я населення можуть виріш ити  
функціональні продукти, у  том у числі на основі м'яса в поєднанні з рослинною  сировиною  в їх
рецептурі. ,
‘ В технології м 'ясних продуктів функціонального призначення особлива ніш а належить 
використанню  м ’яса кролів. Високу харчову і біологічну цінність кролячого м 'яса зумовлює, 
перш все. значний вміст білка (близько 21,0 %). Кролячий жир характеризується високим 
вмістом поліненасичених ж ирних кислот. Комплекс вітамінів і мінеральних речовин 
кролятини переваж ає будь-яке інше м'ясо. Поряд з цим, м 'ясо кролика бідне солями натрію, 
холестерином, пуриновими підставами, що рооить його незамінним в дієтичному харчуванні.

М атер іал и  і методи. О б'єктом  досліджень є кролятина, м’ясо-рослинні напівфабрикати, 
харчові волокна із гарбуза, бамбука, моркви. Досліджувались органолептичні, ф ізико-хімічні, 
функціонально-технологічні показники зята.льноптш нятими метопами.

'  Результати. М'ясо к-полія вважається літним із  дієтичних чинів м'яса, т а к  як r o h o  в п тто ітіє  
невисокою  калопійністю  -  156 кКал на 106 г  пполукту. У  ньому міститься повноцінний білок  
Ґ21.5 г ня І ГіГі і rmoiwKTvl жип 11 і 111 мінепальні печотл-іи і чітяміни. Попят з к у п я т и н о ю  та 
телятиною , r o h o  иіліюситься по так званого білого м'яса, проте в ньому порівняно мало  
важкозясвонтканих колагену і е л а с т и н у .  . . . .

У білку тотолятини виявлено 19 амінокислот, включаючи всі незамінні, сепел  них  
найбільш е — лізин - 10.44% . м етіонін і тпиптпгЬан - нілпокітно 1 47 і 1 64%. Пік тваттини не 
впливає на вміст амінокислот. Важливим є те, щ о теплова обробка не зм іню є якісного складу  
амінокислот, а впливає тільки ня їх кількість. . . .

Мінепштьні речовини м'язової тканини складають 1-1.5%. 2а  мінепальним і вітамінним  
СКПЯЛОМ КООЛЯТИНЯ TTrnCRrnUTVC всі інші шіли м'ягя. V  ній бягято зялізя їм яйж е в лия пази 
більш е, ніж  У свинині!, ihocitmnv (22«м г в 100г), м агнію  (25м г в 100г) і кобальту, значний вміст  
м іді, калію, мапгаштю. бітопу. ттантеу.

2а вмістом вітамінів м'ясо хоолів пепеваж ає м'ясо свиней. У  н ь о м у  багато вітам іну РР - 
н и хотш тзм и л  С  - яг-.копбінової кислоти. R, - ниродокейн, В ]2 ■■ кобаламин і, внаслідок нього  
кролятина незамінна в д і є т и ч н о м у  хапчлліанні. ^

V  п о р і в н я н н і  з  жипом інпзих ви з і в твяпин. кпотіячии -  легкозасвоюваний, біологічно  
більш  пінний, т о м у  т о  багатий поліненасиченими жію ігами кислотами, зпкпема - 
апяхілоновою . Вважається. тип кполячнй жип цілинний, його здавна використовували як 
лікувальний зас іб  (при бронхіті, ш кірних захворю ваннях)

В якості функціональних інгредієнтів в  технології м'ясних продуктів на принципах 
харчової комбінаторики часто використовується рослинна сировина. Вона розглядається як  
дж ерело таких незамінних компонентів, ж  харчові волокна, вітаміни, макро - 1  мікроелементи, 
унікальних за своїм складом та властивостями вуглеводів, фітонцидів та  інш их біологічно 
активних речовин. М етою досліджень було розроблення функціональних продуктів, а саме 
м 'ясо-рослинних напівфабрикатів на основі м яса  кролів з використанням харчових волокон із 
гарбуза, моркви, бамбука. . .

Гарбуз за вмістом біологічно активних речовин перевершує багато інших овочів. В ньому 
с p-каротин, вітаміни Е, К, С, групи В (В , В?, В;,- В,,, РР), мінеральні^речовини, у_ том у числі 
калій, кальцій, залізо. Пектинові речовини, щ о містяться в м'якоті гарбуза у великій  кількості, 
сприяю ть виведенню  з організму токсичних екзогенних і ендої енних речовин і холестерину. 
Вони адсорбують і видаляють з організму солі важких металів, радіоактивні елементи, 
ксенобіотики, що особливо важливо в  сучасних екологічно несприятливих умовах. Гарбуз, 
через відсутність вираженого запаху практично не спотворю є аромат м 'ясних продуктів. 
Вклю чення м 'якоті гарбуза в рецептуру м 'ясо-рослинних напівфабрикатів на основі м'яса 
кролів істотно знижує енергетичну цінність продукту, збагачує його (3-каротином. комплексом 
вітамінів І мікроелементів, я також пектиновими гіечгікинаііи

В и сн овки . ВПЗХОИУКІЧИ ВИСОКУ біологічну ЦІННІСТЬ. КПОЛЯТЛНУ пекоменлують включати в 
паніони ттои лікувальному хиплхкйнні На п у м к у  п і є т п п о г і в . п є т у л е о н є  вживання коопячого 
м'яса еппняє ноомалізації жипового обміну, бптимізації балансу поживних речовин. 
Використання харчових волокон із гарбуза дозволяє рекомендувати м'ясо-рослинні 
напівфабрикати у  харчуванні дітей, літніх лю дей та  хворих з патологією шлунково-кишкового 
тракту.
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