
451 

Таблица 3 Результаты фильтрации через сорбционный фильтр с цеолитовой загрузкой 

Химический 
показатель 

Железо 
общее 

Железо 
II 

Железо 
III 

Цинк Медь Аммоний 

Исходная 
концентрация 
веществ 

25,6 10,2 5,3 1,2 1,4 8,2 

Фильтр. 20 минут 12,8 5,12 2,4 0,64 0,7 5,4 
Фильтр. 1 час 3,5 2,14 1,2 0,41 0,35 3,6 
Фильтр. 2 часа 1,25 1,39 0,96 0,28 0,17 2,7 
Фильтр. 4 часа 0,31 0,12 0,1 0,12 0,0013 1,95 
Фильтр. 6 часов 0,30 0,12 0,1 0,11 0,0011 1,95 

Заключение 
Проанализировав полученные данные можно сказать, что ис-

пользование цеолитсодержащих пород следует использовать вы-
шеперечисленных веществ для их качественного удаления и сни-
жения предельно допустимой концентрации, не смотря на пони-
женную ионообменную способность они обладают повышенной 
пористостью и влагоемкостью, что предполагает их высокую осу-
шаемую способность и возможность хорошо сорбировать ионы 
тяжелых металлов и аммонийного азота. 
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Аннотация. Дана оценка пищевой и биологической ценности мяса кроликов и 
побочного сырья. Установлены выход, массметрические характеристики, химиче-
ский и фракционный составы сырья, а также перевариваемость. Доказана возмож-



452 

ность использования обработанных кишок кроликов в качестве съедобной обо-
лочки для колбасных и кулинарных изделий. 
Abstract. The assessment of the nutritional and biological value of rabbit meat and by-
products is given. The yield, massmetric characteristics, chemical and fractional compo-
sitions of raw materials, as well as digestibility have been established. The possibility of 
using processed rabbit intestines as an edible shell for sausage and culinary products has 
been proven. 
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съедобные оболочки, прочностные свойства. 
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Введение 
Увеличение объемов производства по выращиванию и перера-

ботке кроликов одна из стратегических задач развития животно-
водства и перерабатывающей отрасли. Мясо кроликов - перспек-
тивный сырьевой источник, обладающий высокой рентабельно-
стью и скоростью воспроизводства. Мировое кролиководство мак-
симально сосредоточено в Китае, Италии, Франции и Испании. 

В России положительно оценивают перспективы развития от-
расли, что нашло отражение в разработке и реализации стратегиче-
ской Программы развития продовольственной безопасности РФ. В 
настоящее время отмечается положительная динамика увеличения 
поголовья кроликов и потребления кроличьего мяса. 

Доля отечественной продукции на российском рынке мяса кро-
ликов составляет 72 %. Кролиководство является перспективным 
направлением в обеспечении населения быстровоспроизводимым 
мясным сырьем. 

Основная часть 
Мясо кроликов характеризуется высокой пищевой и биологиче-

ской ценностью по содержанию белка (более 20 %), сбалансиро-
ванности аминокислотного состава и высокой степени перевари-
ваемости (90 %). Имеет разнообразные минеральный и витаминный 
составы и другие биологически активные вещества. При убоя кро-
ликов получают такие виды побочного сырья как: шкурку, кишеч-
ное сырьё, жир, уши, пух и т.д. Его выход зависит от категории 
упитанности и колеблется в интервале от 4 и до 26 % [1]. На долю 
пищевых субпродуктов (печень, лёгкие, почки, сердце) приходится 
около 4 %.  Такие субпродукты как сердце, печень, легкие, почки 
содержат высокую долю белка и низкую долю жира [1]. Кишечное 
сырье составляет около 6-8 % живой массы кролика. В настоящее 
время такое сырье используют для производства животных кормов. 
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Перспективным направлением его использования является произ-
водство натуральной колбасной оболочки. Исследована возмож-
ность обработки кишечного сырья для дальнейшего его использо-
вания в колбасном производстве. Изучены массметрические харак-
теристики кишечного сырья кроликов, выявлена их зависимость от 
анатомического участка. Так, длина кишок колеблется в пределах 
от 30–40 до 230 см, а диаметр составляет 8–30 мм. Толщина в сред-
нем составляет 0,14–0,15 мм. Учитывая полученные данные о раз-
мерах кишок и морфологическом составе, для использования их в 
качестве формующего материала необходимо проводить соответ-
ствующую технологическую обработку по удалению балластных 
слоев. Результаты изучения общего химического состава показали, 
что обработанные кроличьи кишки обладают высоким содержани-
ем белка – 15–21 % (70–80 % в пересчете на сухое вещество) и низ-
ким содержанием жира – до 4,2 %. Исследование белковых фрак-
ций обработанного кишечного сырья выявило преобладание щело-
черастворимой фракции – 72–76 %, что свидетельствует о присут-
ствии значительной доли соединительной ткани, что коррелируется 
с ранее полученными структурными данными и аминокислотным 
составом. Оценка аминокислотного состава исследуемого сырья 
показывает практическое отсутствие триптофана и цистина. Отме-
чается преобладание пролина, что косвенно указывает на наличие 
коллагена – плохо перевариваемого пищеварительными фермента-
ми белка. Однако известно, что соединительнотканные белки обла-
дают свойствами пищевых волокон, стимулируют сокоотделение в 
желудке и перистальтику кишечника, оказывают благоприятное 
воздействие на состояние и функцию полезной микрофлоры. Фор-
мующие материалы (подслизистый слой), полученные после отде-
ления балластных слоев рекомендуются в качестве съедобной обо-
лочки, для чего проводили исследование перевариваемости сырья. 
Установлено, что степень перевариваемости обработанных кишок 
кроликов оказалась выше, чем аналогичный показатель у образцов 
сравнения – свиной черевы. Такая закономерность, очевидно, свя-
зана с особенностями морфологического строения соединительной 
ткани, в частности характером плетения коллагеновых волокон. 
Структурно-механические свойства полученных формовочных ма-
териалов из кишок кроликов уступают традиционным натуральным 
оболочкам, однако удовлетворяют предъявляемым требованиям по 
использованию по показателям растяжения, эластичности и гибко-
сти, что отражается в повышенной фаршеемкости. 
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Заключение 
По результатам проведенных исследований можно рекомендо-

вать обработанные кишки кроликов в качестве съедобной оболочки 
для производства различных колбасных и кулинарных изделий. 
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Аннотация. В статье проанализированы показатели пищевой ценности и качества 
молока (плотность, кислотность, содержания соматических клеток и бактериаль-
ной обсемененности молока), которые необходимы для производства молока вы-
сокого качества. 
Abstract. The article analyses values of the quality parameters of milk (density, acidity, 
content of somatic cells and bacterial contamination of milk) that is required in enter-
prises for milk processing in certain types of dairy products. 
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Введение 
Качество молочной продукции оценивается по пищевой, био-

логической ценности и санитарно-гигиеническим показателям мо-
лока. Весь комплекс показателей обеспечивает безопасность моло-
ка и молочных продуктов [1]. К основным показателям пищевой 
ценности и качества молока относятся: жирность, плотность, ки-
слотность, чистота (механическая загрязненность), бактериальная 
обсемененность. Помимо этого, большое значение имеет содержа-
ние в молоке белка, соматических клеток и др. В зависимости от 
сортности молока формируется его закупочная цена [2, 3]. 

Основная часть 
Цель исследования заключалась в изучении влияния различных 

технологий содержания коров на пищевую ценность и качество 
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