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Статья посвящена исследованию мяса кролика по органолепти-
ческим показателям и физико-химическим (свежесть мяса, опре-
деление мяса больных животных).

Кролиководство – перспективная отрасль животноводства. Высо-
кая плодовитость и скороспелость кроликов позволяют получать в год 
от одной крольчихи 30 и более крольчат, около 60–70 кг мяса (в живой 
массе), 25–30 шкурок, а от крольчих пуховых пород с приплодом – око-
ло 1 кг пуха. При хорошо налаженных условиях кормления и содержа-
ния в хозяйствах на 1 кг прироста затрачивается всего 3,3–3,5 кг корма.

Мясо кролика отличается исключительно высокими питательны-
ми достоинствами. По химическим, морфобиохимическим и технологи-
ческим качествам оно превышает мясо других животных.

При возникновении сомнений в свежести мяса его подвергают ор-
ганолептическому исследованию, применяя методы, предусмотрен-
ные: для мяса скота - государственным стандартом «Мясо. Методы от-
бора  образцов и органолептические методы определения свежести». 
При исследовании использовалось мясо кролика.

При проведении ветеринарно-санитарной экспертизы был про-
веден осмотр туш и внутренних органов крольчатины (лимфатическая 
система, осмотр головы, внутренних органов), поступающих на рынок 
«Центральный». Использованы методики физико-химических исследо-
ваний мяса при определении свежести мяса - органолептическое иссле-
дование, проба варкой, бактериоскопия, реакция с медным купоросом, 
определение амино-аммиачного азота. При определении  мяса боль-
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ных или  вынуждено убитых животных – бактериоскопия, бензидиновая 
проба, формольная реакция.

В результате проведенных исследований мяса и продуктов убоя 
никаких отклонений выявлено не было. Исследование на свежесть 
мяса: при исследовании нами, мясо было свежее с поверхности оно 
имело сухую корочку. Цвет ее был бледно-розовый. Поверхность 
свежего разреза слегка влажная, но не липкая, с характерным для 
животного каждого вида цветом. Мясной сок прозрачный. Бульон при 
варке имел запах свежего мяса, прозрачный, ароматный. Запах прият-
ный, на поверхности бульона большие скопления жира. Вкус жира 
нормальный. При бактериоскопии в нашем поле зрения препарата 
из поверхностного слоя мяса встречалось небольшое число палочек 
(до 10), в препаратах из глубоких слоев микробы отсутствовали. В 
реакции с медным купоросом в бульоне фильтрат бульона был чуть 
мутноватый. При определении амино-аммиачного азота содержание  
1,17 мг, что соответствует доброкачественному мясу. Определение 
мяса больных животных: рН исследуемого мяса составила 5,72 что 
соответствует норме. Бензидиновая проба: вытяжка приобрела зеле-
но-синий цвет, переходящий через несколько минут в бурый. В фор-
мольной реакции при исследовании вытяжка оставалась жидкой и 
прозрачной. Данные исследований свидетельствуют что мясо по-
лучено от здоровых животных. Все исследуемое мясо по свежести и 
другим показателям соответствовало СанПин.
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Article is devoted to research of meat of a rabbit on organoleptic in-
dicators and physical and chemical (freshness of meat, definition of 
meat of sick animals).


