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摘  要：近年来，我国兔产业发展态势良好，其养殖、屠宰、产品研发、生产加工及营销等领域都得到了长足的发

展，尤其是关于兔肉营养方面的研究，为兔产业的大力发展提供了重要的理论依据。但是，目前来看，我国的兔产

业在养殖管理、肉品加工、机械配备、市场销售等层面仍然存在着很多问题。本文通过对以上内容的研究，相应地

提出了我国兔产业发展的新趋势，以期为兔产业的发展提供理论基础。
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Abstract: In recent years, China’s rabbit industry has developed well and great stride has been made in rabbit farming, 

slaughter, product development, production, processing and marketing, especially rabbit meat nutrition, which can provide 

important theoretical evidence supporting vigorous development of rabbit industry in the country. However, currently there 

are still some problems in farming management, product processing, machinery and equipment, and marketing. This article 

therefore presents the latest trends in the development of rabbit industry in the country, so as to provide theoretical basis for 

rabbit industry development.
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近些年来，世界兔肉市场的产值一直保持着迅猛

的增长态势，兔肉产品的产量从最初的2.5 t激增至2010

年的170余万t[1]。从全球来看，肉兔生产的国家高达100

余个，如意大利、法国、俄罗斯等。欧洲是世界主要兔

肉生产和消费地区，约占世界总产销量的85%以上。然

而，一些发达国家的养兔数量和兔产品的种类正在缩

减，同时以我国为首的发展中国家的兔业却逐步兴起[2]，

推测促使此现象发生的原因主要有2 个方面：一是发达国

家的农村人口逐渐减少，致使劳动力成本过高；二是发

展中国家的兔产品价格低廉，从而更具竞争力[3]。本文通

过大量查阅国内外最近研究资料，对我国兔产业的发展

概况进行了分析，探讨了当前的热点即兔肉营养方面的

研究现状、概述了我国兔产业发展的问题，并对趋势进

行了展望，以期为我国兔产业的发展提供参考。

1 我国兔产业的发展概况

1.1 总体情况

表 1 近些年中国兔肉生产量和世界总兔肉生产量对比

Table 1 Comparison of rabbit production between China and the 

whole world in recent years
万t

年份 1978 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012

世界 73.7 129.0 138.0 142.0 143.0 142.0 148.0 160.0 185.0 160.0 164.0 170.0 171.95 183.38

中国 5.3 37.0 40.6 42.3 43.8 46.7 51.1 54.5 60.4 66.0 70.0 69.0 68.5 80.0
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我国兔业的生产与贸易均居国际领先 [4]。由表1可

知，截至2012年，我国年兔肉的产量超过了80 万t，已成

为世界养兔第一大国，其中，肉兔占家兔年出栏数量高

达65%[5]。总体来讲，我国兔产业稳步发展、市场稳定、

产销两旺；生产呈现明显的区域优势；兔产品市场呈现

多元化发展态势，兔肉深加工力度的不断加大；科技推

动力度逐步加强，产业水平大幅提升。

1.2 兔的养殖与屠宰

我国兔的养殖区域化现象日益明显，呈现大集中、

小分散的特点，主要分布于华东地区（江苏、安徽、福

建、浙江）、华北地区（河北、河南、山西）及西南地

区（重庆）等，尤其以四川和山东两省规模居大[1]。我国

兔的养殖与屠宰的规模化和标准化程度均较差，产业分

布相对分散、集中度低。

这里需要提到的是一种叫做“伊拉兔，又称伊拉配

套系肉兔（Inla rabbit）”的种兔，是一种从法国引进的

优质肉源，已被广泛关注[6-8]。其体形匀称，毛色光亮，

红眼睛明亮有神，养殖效益较高。伊拉兔种兔生长速率

快，商品兔大约70 d就能够出栏。就种兔而言，一年至

少可产6 胎，且每只母兔每胎至少可产10 只仔兔，产量

高的甚至可达12 只之多，而一般肉兔一胎产仔仅仅为

6～8 只。伊拉兔的产肉率可高达59%，而一般肉兔仅为

50%左右。此外，其能够通过饲喂过程中某种功效成分

（如黄酮类、多酚等抗氧化物质）或具有生物学活性中

草药类辅料的添加，显著改善自身肉品的品质[9-11]。

1.3 兔肉的加工

我国兔肉的加工以传统中式产品为主。市场上的兔

肉产品主要包括：冷冻制品（如冻全兔、分割冻兔肉、

冷却兔肉）；酱卤制品（如五香兔肉、酱兔肉、麻辣兔

肉等）；腌腊制品（如腊兔肉、缠丝兔、板兔等）；熏

烤制品（如烤全兔、熏兔、烤仔兔等）；肠类制品（如

兔肉香肠和兔肉灌肠等）；烘干制品（如兔肉干、兔肉

脯和兔肉松[12]），另外，还涌现了一些其他种类的兔肉

制品，如兔肉水饺和兔肉罐头等[13]。

1.4 兔肉的消费

传统的兔肉消费市场多集中于欧盟各国[14]。然而，

近些年来日本、韩国及一些东南亚国家兔肉的需求量猛

增，进口量较大，同时值得可喜的是国人对兔肉及其产

品的认可度和接受度也与日俱增[15]。国内新鲜兔肉的消

费主要在广东和福建等地，集中于消费刚宰杀的带皮兔

肉及兔肉药膳，而川、渝等地的消费多以新鲜兔肉火锅

和具有地方风味特色的菜品为主。

1.6 兔肉产品的研发

兔肉营养全面，研发空间广阔。第一，鉴于兔肉

健康、营养、且吸收率高，其可应用于婴幼儿辅食的开

发；第二，兔内脏具有明显的药用价值，如兔血可凉血

活血，兔肝可清肝明目，鲜兔脑外用可治冻疮、火烧及

皲裂，因而可考虑利用兔肉或兔内脏研发药品及保健

品；第三，兔肉可用于低温肉制品的研发。低温肉制品

既能在最大程度上保留其自身的营养成分，又可增加产

品的附加值，用于扩展市场；第四，以兔肉为原料积极

开发各菜系中地方菜肴的工业化产品。

2 兔肉营养的研究现状

根据《本草纲目》记载：“兔肉性寒味甘、补中益

气、止渴健脾、凉血解热、利大肠”。兔肉的营养价值甚

高，有着“三高、三低”的优良特质（即高蛋白质、高赖

氨酸和高消化率；低脂肪、低胆固醇和低热量）[16-17]。前

文中提到的伊拉兔便是一种优质肉源，其肉质高蛋白、

高磷脂、高多不饱和脂肪酸（polyunsaturated fatty acids，

PUFA)、低脂肪、低胆固醇、低能量，是较为理想的膳

食选择，具有广阔的发展前景[18]。

2.1 蛋白质的含量与组成

兔肉大多是富含高生物价态氨基酸的瘦肉，其蛋白

质含量可高达21%，分别比猪肉、牛肉、羊肉和鸡肉中蛋

白质的含量高出5.71%、3.40%、5.09%和2.79%[19-20]。兔

肉中含有8 种人体必需的氨基酸，其中，高含量的赖氨酸

和色氨酸有助于补充谷物等主食中缺乏的膳食营养[19]。 

胡亚嘎等[21]研究发现，内蒙白兔肌肉中的苏氨酸、赖氨

酸、缬氨酸、酪氨酸和苯丙氨酸等人体必需氨基酸的含

量显著高于猪肉和羊肉，并且谷氨酸和天冬氨酸等与肉

类风味相关的酸性氨基酸的含量也高于猪肉和羊肉。此

外，也有研究证实兔肉中的苏氨酸、赖氨酸、谷氨酸和

甘氨酸含量高于驼鸟肉和鸡肉[22-24]。

2.2 脂类的含量与组成

肉类中的脂类物质包括中性脂肪（甘油三酯）、磷

脂以及胆固醇等类脂[25-26]。兔肉中性脂肪的平均含量为

6.8%，大大低于牛肉、羊肉等红肉。就脂肪酸的组成而

言，兔后腿肌的饱和脂肪酸（saturated fatty acids，SFA）

和PUFA组分分别约占总脂肪酸的36.9%和34.6%，其中

单不饱和脂肪酸（monounsaturated fatty acids，MUFA）

含量约为28.5%[27]。据报道，兔肉中油酸（C18:1）、棕榈

酸（C16:0）和亚油酸（C18:2)在总脂肪酸中的比例均超过

了20%[27]，其亚油酸（C18:2）和亚麻酸（C18:3）等必需脂

肪酸的含量较其他肉类丰富。其中，C18:2含量大约是猪

肉的2 倍，是牛肉和羊肉的10 倍。另有报道称，在兔后

腿肌中，SFA、MUFA和PUFA含量分别占总脂肪酸的

30.26%～46.03%、20.81%～37.21%和19.34%～48.93%，

且以棕榈酸（28.12%）、油酸（24.72%）、亚油酸

（26.88%）居多[28]。此外，Hernandez等[29]分析了3 种不

同遗传起源组兔子后腿肉的磷脂含量，结果显示样品间
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没有明显的差异，均约为216 mg/100 g，高于其他肉类。

在日常膳食的肉类中，无论是兔胴体（45 mg/100 g），

还是后腿（60 mg/100 g），其胆固醇含量均低于猪肉、

牛肉、鸡肉和羊肉[20,30]。

2.3 矿物质和维生素的含量与组成

兔肉中富含人体所必需的多种矿物质，尤其是钙

元素，含量约为猪肉、牛肉和羊肉的2～3 倍 [19]。其次

是磷元素，在兔后腿肉中的含量达237 mg/100 g，高

于禽肉（200 mg/100 g）、猪肉（174 mg/100 g）和羊

肉（147～194 mg/100 g） [31-32]。兔肉中矿物质组成呈

现出高钾、低钠的特点。Hermida等[32]研究证实，兔后

腿肉的钾元素含量为388 mg/100 g，而钠元素含量仅

有60 mg/100 g。此外，兔肉中的锰（5.56 mg/kg）和

铜（10.9 mg/kg）元素含量较高，而铁和锌元素含量

较低，兔后腿肉和腰肉的铁含量分别为1.3 mg/100 g和

1.1 mg/100 g，而兔全胴体和后腿肉中的锌含量分别为

0.55 mg/100 g和1.1 mg/100 g[27,32-33]。就硒元素而言，

在牛肉（17 μg/100 g）、羊肉（14 μg/100 g）和鸡肉

（14.8 μg/100 g）中的含量较为丰富，而兔肉中的硒含量

受日粮影响的变化较大。有报道称，未添加硒的日粮膳食

的兔肉硒含量大致为9.3～15.0 μg/100 g，而在日粮中添加

富硒酵母后的兔肉硒含量可高达39.5 μg/100 g[31,34-35]。

除此之外，兔肉是还是B族维生素的重要来源[2]。其

中，VB12（又称钴胺素）的含量（8.7～11.9 mg/100 g）

明显高于其他肉类；兔肉中的VB1（又称硫胺素）的含量

（0.18 mg/100 g）高于牛肉、鸡肉，低于猪肉；VA（又

称视黄醇）的含量（0.16 mg/100 g）低于鸡肉，高于猪

肉和牛犊肉；烟酸含量较其他肉类低；VB2（又称核黄

素）和VB6的含量差异并不大[32]。有报道称，消费100 g

兔肉可补充每日所需的8%的VB2、12%的VB5、21%的

VB6、77%的VB3与全部的VB12
[27]。

2.4 高消化率

兔肉的肉质细嫩，肌纤维细腻且疏松，非常易于

消化吸收，消化率高达85%，高于猪肉（75%）、鸡肉

（50%）、牛肉（55%）和羊肉（68%）[19]。因此，兔肉

不仅非常适合于患者治疗期间与康复期间食用以恢复体

力，同时也非常适合于老人、儿童、肠胃失调者以及消

化功能虚弱者进食添补。

3 我国兔产业发展存在的问题

3.1 兔的养殖与管理方面

作为世界兔业的引种大国之一，我国兔业的生产规

模化小，优良兔品种选育不足[1]，且饲料质量差、加工能

力有限[36]。同时，家兔产业的发展基础数据与市场行情

信息的缺失，相当不利于兔产业发展[37]。目前来看，国

内注册与正式验收的种兔场为数不多，且市场混乱现象

颇为严重。兔产业的相关立法不全，执法不利[38]。兔肉

质量存在着药残问题，欠缺相关的行标和国标[39]。

3.2 兔肉产品的生产方面

我国的兔肉主要以活兔鲜销和出口为主。兔肉制品

主要形式是传统中式产品，但与其他传统肉类（猪肉、

牛肉和鸡肉等）相比，产品的形式单一，研发工作非常

欠缺[40-41]。据了解，我国兔肉产量占全国肉类总产量的比

例始终没有超过1%；投放市场的初级产品较多，而精深

加工类产品较少；相关的基础研究不足导致产品科技含

量的提高进度缓慢；市场投放的传统产品多，而创新产

品少；兔本身副产品综合利用欠缺，附加值偏低[42]。

3.3 兔肉加工的工艺及设备方面

兔肉制品的加工工艺原始而复杂，工艺参数模糊，

有待标准化[43]。其加工设备和工具都相对简陋，多局限

于小规模作坊式的生产，卫生较差。同时，普遍存在着

亚硝酸盐违规添加、淀粉含量以及药物残留超标等不良

现象，产品质量的稳定性不足[44]。从川渝地区兔业的发

展来看，仍然存在有从业人员技术培训不足，饲料生产

技术滞后，饲料价格涨升过快等问题[36]。

3.4 兔的销售与消费方面

国内兔肉、兔毛、兔皮销售状况不稳，太过依赖于

国际市场。消费者对兔肉优越性的认知度较低，导致兔

的销路较窄。尽管我国兔肉总产量较大，但从人均消费

兔产品的数量和兔肉占肉类总产量的比例来看，我国兔

产业的发展还十分落后。

4 我国兔产业发展趋势展望

4.1 养殖方面

走养殖、加工、销售一体的产业化道路，建立相互

促进协调发展的机制，提高兔业整体生产能力、科技水平

及经济效益，落实、加强饲料监管与动物福利。从实践来

看，德国的齐卡兔、新西兰的白兔、加利福尼亚兔、比利

时兔以及公羊兔等品种都较为适合我国饲养[45]。鉴于兔生

产周期短、所需饲养场地少、肉质新鲜等优点，兔肉及

其产品的开发和研究极具经济价值[46-47]。日后力争实现产

业服务的网络化、养殖服务的制度化、商品收购以及体

系衔接的制度化[48]。此外，养殖过程中设施现代化的投

放，如全自动饲料投喂机的使用，不仅解决了兔子定时

定量的供食，还减少了人工投喂的二次污染。粪便的清

除借助了自动清洁机，这不仅避免了兔舍的异味，还降

低了疫病发生的风险，保证了种兔的品质[15]。

4.2 技术方面

依靠科技创新发展兔肉加工业必须引进相应的高

新科学技术（如发酵工程、酶工程、超高压技术、微波
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杀菌技术）以及国外先进的机械设备，注重兔肉及其制

品的精深加工和综合利用，以市场为导向创名优产品。

与此同时，还需要综合考虑遗传和加工环境等因素，比

如研究屠宰方式[49-50]、加工方式（如温度和时间）、包

装、冷藏等因子对兔肉品质影响机理的基础研究，力争

将传统工艺与现代化的加工技术有机结合起来[51]。在兔

肉的生产加工过程中，应严格按照良好操作规范（good 

manufacturing practice，GMP）、卫生标准操作程序

（sanitation standard operation procedure，SSOP）和危害

分析和关键控制点（hazard standard operation procedure，

HACCP）等权威的质量控制体系操作。在条件允许的情

况下，优先考虑引进国际先进食品机械，如全球食品安

全盾牌的英国Lomo X光机与金属检测机，从而确保产销

过程中每个环节都能够得到有效的监控，从而降低整个

食品流通过程中各种潜在的危害，确保食品的安全、卫

生与品质[52]。

4.3 产品方面

努力提高产品的附加值并注重新产品的研发与推

广，比如：冷却兔肉、有机兔肉、低温兔肉、休闲兔

肉、功能性兔肉以及特殊膳食兔肉制品等[53]。积极研发

适销对路的特色兔产品，力争实现主、副产品同步研发

与综合利用，争创绿色品牌[54]，将兔肉产品变大为小，

变生为熟、变传统为现代。在研发中式兔肉制品的同

时，也应积极研发西式兔肉制品以及低温兔肉制品，以

满足不同层次、不同人群对兔肉制品的需要。同时，完

善冷却兔肉的产业链，延长产品的保质期，可考虑运

用复合的天然保鲜剂对兔肉及其产品进行保鲜[55]。向绿

色、营养、保健、安全卫生方向发展。

4.4 营销方面

目前，我国的兔产业仍面临着巨大的机遇和挑战。

经营上向着专业化、规模化、集团化、强强联合跨越

“绿色壁垒”之路进发，努力向品牌化、产业化、规模

化、科技化、国际化方向发展。总体而言，肉兔产业的

发展不仅是产业本身生产和技术等环节上创新的问题，

而是产品市场的定位与思维观念的革新[56]。
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