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Важнейшей жизненной потребностью живого организма является 

питание, которое обеспечивает его энергией для работы, материалом для 

построения новых клеток и тканей во время роста, увеличивает 

сопротивляемость к различным неблагоприятным воздействиям внешней 

среды. В настоящее время в мировой практике отечественными и 

зарубежными учеными ведутся поиски новых технологий функциональных 

продуктов, ориентированных на различные социальные группы. В 

большинстве случаев нововведения обусловлены использованием в 

технологии сырьевого ресурса, обладающего повышенным содержанием 

определенных нутриентов, позволяющих тем самым придавать 

функциональные признаки получаемому продукту на его основе или 

частичному применению в технологии [1-18]. 

Мясо кроликов является диетическим (содержит достаточно мало 

жира, соединительной ткани, соли натрия и холестерина), а главное 

полезным, ведь в нём содержатся витамины, минералы, легкоусвояемые 

белки. 

В настоящее время особо актуальна тема изготовления новых 

обогащенных и усовершенствованных продуктов, которые обеспечивают 

человека всеми необходимыми веществами. При этом большее внимание 

уделяют продуктам из мяса. 

Мышечная ткань – самая основная часть любого мяса. Она имеет 

самую большую питательную ценность. Именно поэтому, чем больше 

содержится мышечной ткани в туше, тем, соответственно, больше ее 

питательные качества. В среднем в тушке кролика заключается 83-85% 

мышечной ткани. Крольчатина имеет белое мясо со слегка розоватым 

оттенком, не имеет постороннего привкуса, нежесткое, имеющее 

тонковолокнистые мышцы, тонкие косточки. 

Мясо кролика - особо качественное мясо, ведь в нем содержится 

железо, кобальт, фосфор, витамины РР, С, В6, В12. Оно имеет мелкие волокна 



и отлично переваривается в организме. Химический состав и пищевая 

ценность мяса кролика содержатся в таблице 1. 

Таблица 1 

Химический состав и пищевая ценность мяса кролика (на 100 г) 

 

Показатели Содержание 

Энергетическая ценность 

Калорийность, ккал 183,8 

Пищевая ценность 

Белки, г 21,2 

Жиры, г 11,0 

Вода, мл 66,7 

Зола, г 1,2 

Холестерин, мг 40,0 

Насыщенные жирные кислоты, г 4,9 

Витамины 

Холин, мг 115,6 

Е (ТЭ), мг 0,5 

С, мг 0,8 

В12 (кобаламины), мкг 4,3 

В9 (фолиевая кислота), мкг 7,7 

В2 (рибофлавин), мг 0,18 

В1 (тиамин), мг 6,2 

РР, мг 6,2 

Макроэлементы 

Сера, мг 225 

Хлор, мг 79,5 

Фосфор, мг 190 

Калий, мг 335 

Натрий, мг 57 

Магний, мг 25 

Кальций, мг 20 

Железо, мг 3,5 

Микроэлементы 

Кобальт, мкг 16,2 

Фтор, мкг 73 

Хром, мкг 8,5 

Медь, мкг 130 

Йод, мкг 5 

 

Из таблицы 1 можно сделать вывод о том, что мясо кролика имеет 

достаточно невысокую калорийность (183,8 ккал), прекрасное содержание 

витаминов, макро-, микроэлементов. Этим и можно объяснить высокую 

пищевую ценность кроличьего мяса и его диетические свойства. 



В составе традиционных продуктов из мяса могут отсутствовать очень 

ценные питательные вещества, которые могут помочь в профилактике 

различных болезней и организации здорового питания. Поэтому имеет смысл 

добавлять в мясной продукт функциональный компонент, который поможет 

создать более полезный и обогащенный продукт - тыкву. 

Помимо того, что тыква обладает прекрасным вкусом, она содержит в 

себе огромное количество полезных веществ, необходимых организму. 

Тыква на 90% состоит из воды, имеет низкую калорийность (25 ккал на              

100 г), а это значит, что она абсолютно не может навредить фигуре и ее с 

уверенностью можно использовать для здорового питания.  

Тыква является настоящей «природной аптекой». Она содержит в себе 

огромное количество углеводов, белков, целлюлозы, пектиновых веществ, 

минералов (F, Mg, Cu, Ca, Zn, Mn, P, I), витаминов, таких как  А, D, Е С, К, 

РР, группы B и редкий витамин Т, который отвечает за ускорение обменных 

процессов в организме.  

Благодаря тыкве можно ускорить процессы переваривания пищи и 

привести в норму обмен веществ (витамин Т не позволяет накапливать 

жировые клетки в организме), поэтому диетологи могут рекомендовать 

использовать в пищу тыкву, чтобы урегулировать вес. 

Тыква помогает при заболеваниях пищеварительной системы (имеет 

слабительное свойство и выводит из организма вредные шлаки и токсины), 

сердечно – сосудистой системы (помогает снизить риск гипертонии), 

желчекаменной болезни, подагре, бессоннице. 

В 100 г тыквы находится 1 г белка, а это значит, что количество белка в 

ней больше, чем в перепелиных яйцах.  Каротина в тыкве содержится в 5 раз 

больше, чем в моркови. В организме он преобразуется в витамин А, который 

является антиоксидантом, а также помогает при болезнях глаз, заживлении 

язв, ожогов и различных ран. 

 

 



Таблица 2 

Химический состав и пищевая ценность тыквы (на 100 г продукта) 

Показатели Содержание 

Энергетическая ценность 

Калорийность, ккал 25,0 

Пищевая ценность 

Белки, г 1,0 

Жиры, г 0,1 

Углеводы, г 4,4 

Пищевые волокна, г 2,0 

Вода, г 91,8 

Крахмал, г 0,2 

Зола, г 0,6 

Органические кислоты, г 0,1 

Моно- и дисахариды, г 4,2 

Макроэлементы 

Кальций, мг 25,0 

Магний, мг 14,0 

Натрий, мг 4,0 

Калий, мг 204,0 

Фосфор, мг 25,0 

Хлор, мг 19,0 

Сера, мг 18,0 

Микроэлементы 

Железо, мг 0,4 

Цинк, мг 0,24 

Йод мкг 1,0 

Медь, мкг 180,0 

Марганец, мг 0,04 

Кобальт, мкг 1,0 

Фтор, мкг 86,0 

Хлор, мг 19,0 

Сера, мг 18,0 

Витамины 

А, мг 0,25 

В1, мг 0,05 

В2, мг 0,06 

В4, мг 8,2 

В6, мг 0,13 

В9, мг 0,14 

С, мг 8,0 

Е, мг 0,4 

РР, мг 0,7 

 

Из данных таблицы 2 видно, что тыква, имея достаточно низкую 

калорийность (25 ккал), содержит в себе большое количество ценных 



пищевых веществ: углеводов, волокон, макроэлементов, микроэлементов, 

витаминов. 
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