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兔肉生产加工现状及其发展前景探讨
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摘 要：免肉营养丰富，富有保健功能，该文分析中国免肉生产和加工现状，分析其中存

在的问题，从而展望未来免肉加工业发展趋势和前景。
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Abstract：Rabbit meat is full in nutrition，and is a functional food for its excellent quality．The present

situation in the production and procession of rabbit meat were discussed in this paper，Prospect and

development are also mentioned．
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0 前言

我国是兔肉生产、消费与出口大国，目前我国

免肉年产量约5 0多万吨，雄居世界榜首。

兔肉营养价值非常高，根据联合国粮农组织

(FA0)公布的数据，兔肉含蛋白质24．2 5％，脂肪

1．91％，赖氯酸9．6％，灰分1．52％，胆固醇65mg／

1009，烟12．8rag／1009，热量0．68MJ／1009；其肌

肉纤维细嫩，容易消化，消化率达8 5％11I，具有特

殊的食用价值。兔肉具有补脾胃、益气血的作用，

故古人有“飞禽莫如鸪，走兽莫如兔”、“兔肉凉血，

解热毒，利人肠”等等之说。((本早纲目》记载：“兔

肉性寒味甘，具有补中益气，止渴健脾，凉血解热

毒，利火肠之功效”。兔肉具有高度的保健功能，是

理想的营养、保健、益智、美容肉品，堪称肉中之
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上品。所以开发利用免肉产品具有很好的市场效

应和市场前景。

近年来禽流感、猪I=1蹄疫、猪蓝耳病等疾病

时有发生，使人们对肉类消费愈来愈小心12 J，然而

与此成鲜明对比的是国内兔肉消费量稳步上升，兔

肉价格稳步上涨。调查发现200 7年国内市场兔肉

消费量与2 0 0 6年相比增幅在1 0％左右，价格与

2006年相比也上涨了l 0％左右1 2I。肉免产业在世

界范围内也越来越受到重视，并得到世界粮农组

织和有关政府、专家的充分肯定和支持。而兔肉

加工业的蓬勃兴起对兔肉消费起了推波助澜的作

用，肉兔产业的大发展已是不争的事实。本文通

过综述兔肉加工业发展现状从而展望兔肉业美好

的前景。
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专题综述

1 兔肉国内外生产现状分析

1．1 国内兔肉生产情况

我国山东、四川、河北，江苏、山西、浙江和

重庆等省市是兔肉重点产区I，I。据有关资料显示我

国从1 9 8 7年开始兔肉总产量就居世界首位，而且

免肉出口量也居世界前茅，且我国兔肉人均占有

量仪为0．36千克，略超过世界水平0．35千克。

近3年国内免肉生产情况见表1，从表中可以

看出：我国兔肉年生产量不断增大，出栏量、存栏

量、生产兔肉产量都呈逐年上升趋势，而且有关资

料显示免肉产量从l 9 8 5年以来就一直增长。随着

肉免生产的迅速发展，兔肉销量也在不断增加。据

统计，2 0世纪8 0年代之前我国兔肉主要以外销为

主，内销量微不足道。随着改革开放和人民生活水

平的不断提高，兔肉越来越受到人们的欢迎，我国

免肉销售以国内市场为主、国际市场为辅的格局

已基本形成，出门量占兔肉总产量2％左右，其余

大多数部分均为内销产品，以满足国内市场需求，

不再单一依靠出口维系兔肉业的发展。

比较表l和表2我们很明显的看出，2005到2007

三年内的兔肉出口没有l 9 98年、l 9 99年量大，一

方面口丁能是由于内需增大，另一方面也可能是由

于国际金融风波的影响，欧盟对我国兔肉出口实行

重新注册，兔肉质量差(农药、药物、重金属残留超

标)、国际市场对兔肉需求发生了变化，冻兔肉受冷

遇，而冷却免肉(冰鲜兔肉)受青睐，由于东欧国家依

靠地理优势，将冻鲜免肉用飞机快运，抢占市场，对

我国冻兔肉出几带来了冲击，国际市场竞争激烈I，I。
表1 国内免肉生产情况表

Table1 production situation of rabbits meat{n China

『年份(年) 产t／tkLP■(盯j、i) 存申-t r力jl J 兔内产■(力吨) 出¨产■(吨) 年凡均(kg)

2005 3784040 2176414 5l 10 8924 78

2006 40367 70 2221660 54 48 1025l 00 0．35千克

2007 41210S， I)22216 6 62∞ )1025l 00

表2 中国免肉出口量(吨)【51

Table2 The output quantity of chinese rabbits meat

1957年 ； 1970年 }1979年 1998年 1999年

221 19000 43500 15000 16583

1．2 国外兔肉生产情况

目前，全世界约有l 06个国家(含中国)从事

肉免业生产，年产兔肉l 00万～1 2 0万吨。国外的

主要生产国为意大利、法国、俄罗斯、西班牙、捷

克、匈牙利、波兰、德国、葡萄矛、英国、美国、

I；L-乖al时、埃及和菲律宾等。据报道，欧洲国家约占

世界兔肉生产和消费量的8 5％以上。兔肉生产和

消费量历来较少的北美各国，自8 0年代中期以来，

兔肉的产销量也呈明显的增长势头。国外有些国

家人均消费率高，最高的为马耳他，人均消费8千

克左右，法国和意大利有4～6左右。欧洲国家兔

肉生产明显快干国内，其饲养管理集约化，现代

化，饲料营养标准化、颗粒化，多品种配套系、杂

种化，兔病预防早期化、免疫化，产品利用综合化、

加工化等都是促使他们兔肉生产远远超过国内水

平的原因所在。总的来说，外国主要是欧洲国家兔

肉生产水平较高，对兔肉需求量也较大。在欧美国

家，兔肉制品种类达上千种，占肉类总量的4 0％～

5 0％，甚至高达7 0％。据报道，德国肉制品品种有

l 500种、法国有750种141。

2 兔肉生产加工现状

2．1 兔肉生产与加工水平

据了解，2 0 0 7年兔肉主要市场还是集中在山

东、浙江、四川，江苏，上海，海南和重庆等省市

兔肉消费量比较大。

从兔产业的原料生产、原料加工．营销消费三

大链来看，原料加工和消费还较薄弱，目前兔肉加

工水平大多集中在分割肉、冷冻肉、冷鲜肉等，也

有兔肉综合产品、复合产品出现但比较少，像兔肉

串、兔肉卷、五香烤兔腿、香辣烤兔腿、板栗兔肉、

烤兔礼盒等。例如山东华达进出El有限公司供应

分割免系列、冻特级兔肉、冻兔后腿、冻带骨大级

兔肉、兔肺，兔肝，兔肚、兔头。肉兔生产加工量

全国第一的山东盈泰食品(集团)有限公司兔产品

有兔前腿、兔后腿，兔头、兔腰背、冷冻兔爪、兔

耳， 兔去骨肉、白条兔、免皮。

我国是出13冻免肉的主要国家之一，每年出口

量约占世界的70％左右，远销欧、美、亚、非的多

个国家和地区。冷冻兔肉通过从非疫区挑选无病

者送往加工厂作电击晕处理、放血宰杀、擦洗、剥皮、

去内脏、去尾等修整工序，通过一些处理(喷淋、预

冷等)然后进行分级后包装在温度为一l 8—一25℃，湿

度为9 0％条件下速冻冷藏，最后远销国外各个国

家。动物宰杀后很容易受微生物(细菌、酵母、霉

菌等)浸染而引起肉制品腐败变质。而低温条件下

保存肉制品，微生物活动能力减弱，新陈代谢能力

降低甚至死亡，肉制品中的酶活性也受到抑制，能

满足兔肉制品长期保藏的目的。

各地传统兔肉制品也已形成品牌：有四川广

汉县的“缠丝兔”。河北张家IZl怀安县的“柴沟堡

熏兔”等传统产品，山东、河北、河南、辽宁、内

蒙、陕西等省开发的各具风味的熏兔、扒兔、酱兔
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肉、八宝兔等产品，更是现代工艺和传统工艺的结

合。福建，广东的兔肉药膳等，为兔肉制品及国内

外市场的进一步开发奠定了基础。

2．2兔肉深加工受到关注

我国兔肉主要以活兔鲜销为主，兔肉加工以传

统中式产品为主，根据调查，四川、山东、江苏、河

南，河北，浙江、山西、江西等省有大中小型兔肉

加工厂50余家121，国内兔肉产品种类有60多种。深

加工产品有：酥枣兔、金丝兔肉、酱兔肉、休闲免

肉食品，兔肉香肠、兔肉火腿肠、兔肉松、兔肉罐

头及兔肉真空包装产品等。

免肉熟食品深加工虽然只有年加工4000余吨，

不足兔肉总产量的1％151，但目前已经研究的熟制品

很多：馥香兔肉加工、腊兔肉加工、软包装兔肉罐

头研制、兔肉糕加工、腌卤兔肉加工技术、酸辣免

肉、兔肉火腿系列产品的研制、五香免肉加工方

法、盐水兔肉的制作方法、鸡味兔肉松的研制等。

如果能积极投放市场，形成产业，便能促进免肉向

多元化方向房展。

3 兔肉生产与加工存在的主要问题

我国兔肉食品行业生产集中度不高，产业链的

关联性不强，小企业多，大企业少，技术装备不强，

科技含量低，免肉加工业的综合利用(特别是兔血、

内脏等)是一个薄弱环节，加工业附加值低；缺乏严

格的行业管理，农残，药残等影响兔肉质量。尚需

花大力气改进，才能适应和拓展兔肉消费市场【6 J。

据报道，我国有近30个加工厂加工兔肉4000余

吨，仍不足兔肉总产量的1％(我国肉类制品占肉类

总产量的9．7％)lⅢlI 1。从表中可以看出中国肉产量最

多的是猪肉，猪肉加工已经达到一定成熟的水平，

相对来说禽肉、羊肉其他肉制品都要高于兔肉产

量，充分说明肉类结构很不合理，兔肉加工还处于

非常原始的阶段，还需要大量的改进结构，提高免

肉加工产量。

目前，我国人均占有兔肉仅350-4009，吃兔肉

的人少，吃猪肉的人多，对兔肉的营养认知度低。兔

肉与猪、牛、羊、鸡相比，蛋白质含量最高而且是

完全蛋白质，消化率最好，钙含量最高、脂肪含量

最低等优点。但消费者对这点的认识非常薄弱，导

致很多人宁愿买猪肉、鸡肉也没有选择兔肉。

我国现有的5 0余个兔肉深加工厂均是中小型

厂，每个厂生产货架熟制品1 0～2 O余万只，加工

量不足兔肉总产量1％，除去出口一万余吨，90％以

上仍靠家庭、餐饮消费，已经制约到企业的经营效

益和兔业发展。养殖靠千家万户，而Dn-r-经营消费

还须靠大型企业、集团和地区性龙头企业，方能实

现一手连农户、一手连市场的两肩挑的杠杆作用。

2007年8月5—9日第53届国际肉类科技大会

在北京召开，重中之重是肉品加工技术和肉制品

及消费热点，加工技术不成熟、不可靠不要轻易下

注投资办大厂，盲目去生产。现有的兔肉加工企业

大多数为作坊式经营，规模小，技术力量薄弱，设备

简陋。像青岛康大食品有限公司产业化、规模化、

标准化的大、中型兔肉加工厂在国内不多见。我国

猪、牛加工技术已趋于完善。而作为新兴加工兔肉

业加工技术还有待改进。比如屠宰加工技术上，我

国仍一传统的吊挂是手工屠宰加工工艺，生产率

低，质量差。加工设备组装流水线的几乎不多，机

器耐用性差，使用寿命不长。在加工手段上，整只

兔肉、分割肉、冷冻冷鲜肉鲜销为多数，市场E还

很少有小袋装酱卤、熏烤、腌腊、干制制品出现。

为规范兔肉市场及兔肉安全，我国制定了一

系列标准ⅨNY5129—2002无公害食品免肉》、((SN／

T 0418-95出口冻家兔肉检验规程》、《(GB／T17239

一l998鲜、冻免肉》、((GB2707—2005鲜(冻)畜

肉卫生标准》、((SN0423—95出口冻兔肉中“免出血

症”病毒检测方法》等。此外，农业部于1 9 9 9年

发布了《动物性食品兽药最高残留限量))等。但我

国兔肉生产质量安全标准仍然落后。不仅卫生标

准低，与屠宰、加工、包装、运输、贮存有关的卫

生标准、检验规程、技术标准不健全，已制定的标

准中还存在着标准制定较粗、指标限量不严等问

题，企业检测能力差：目前仍在生产的1 l家企业

中，仅有一家加工企业能进行六六六、DDT、氯霉

素检测，多数兔肉出口企业只能做一些常规微生

物项目检测，由于生产加工缺乏连续性，实验室检

测工作也不能按要求正常开展。

4 兔肉生产及加工发展趋势

4．1 兔肉产业发展必须走产业化道路

中国兔业养殖、加工要取得成功，必须走养

殖、加工销售一体化道路，形成产、供、销、加工

等完整产业链。立足商品兔生产，建立生产基地，

提供优质原料。公司下设有种兔繁育场、饲料加工

厂、屠宰加工厂，兔病检测中心为一体的外向型企

业，并且形成了产、供、销一条龙的服务经营模式

例如，江苏太仓市金星獭兔良种场自办兔肉

加工厂，其生产的软罐头产品进入超市，深受消费

者的欢迎，将免肉就地加工就地消化，兔皮组织外
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销，获得了良好的经济效益，是集饲料种植、獭兔

养殖、良种繁育和推广、产品加工、销售一体化经

营的典范，同时带动了周边地区，社会效益显著。

例如桐庐冠华兔业有限公司，拥有养殖和青草基

地，科研、种免繁育、饲料加工配套厂房，免肉深

加工用房，采用国际标准G M P进行兔肉产品生产

管理，按照“公司+合作社+农户”的组织模式，

对免肉副产品进行了综合利用，走养殖、加工、销

售一体化比较成功。

4．2 应用现代高薪技术发展传统兔肉加工

传统的风味肉制品是我国劳动人民几千年的

制作经验和智慧的结晶， 具有色、香、味、形俱佳

的特色。不仪受到国内消费者的青睐，还受到东南

亚地区和欧美华人的l旦】恋。虽然这砦产品是作坊

式手工操作，f日其工艺配方多系祖传秘方，必须认真

总结、提升、创新，将传统技艺与现代先进技术相

结合，在保持传统风味基础上增加产品的科技含量，

提高产品档次和质量。

例如改进致昏技术：熊国远I8I等通过实验发现

肌肉嫩度最好的是7 5 V致昏组，最差的是人工致昏

组，从对兔肉嫩度的影响来看，人工致昏不利于兔

肉嫩度的改善。吴淑琴等19I介绍厂柴沟堡熏兔肉加

工工艺：原料选择一宰杀剥皮一造型一烹煮一熏

制一真空包装一贮藏，所熏制的兔肉不加任何染

料，色泽棕红，湿润有光泽，肌肉富有弹性，肉质

紧密鲜嫩，无腥味，r]感肥而不腻，有柏香风味，

冷热食均可，多食不滞，且防腐，常温可保存7天

不变质，深受消费者欢迎。胡志霞11 oI等研制出了陈

皮兔肉加工工艺：原料选择一浸泡一称重切块一

腌制一晾干一油炸一煮焖一冷却一抽气与包装一

杀菌成品。生产出的兔肉色泽红亮，肉块大小均

匀，肉质软硬适宜。同时引进适用高新技术(发酵

工程、酶一[程、超高压技术、微波杀菌技术)和机

械设备在传统兔肉产品上大傲文章，提高附加值，

创名牌产品。

4．3 发展冷却兔肉与低温兔肉制品

近十年随着国民经济的飞速发展，肉类行业

尤其是冷却肉的加工技术与产品消费已发生了翻

天覆地的变化。从l 9 9 7年河南双汇在市场推出冷

却肉肇始，有关的技术研究成果与发表的沦文层出

不穷。冷却肉的出现被成为“消费者的莘I命”【¨I。冷

却肉具有安全系数高、营养价值高、感官舒适性高

等优点，是我国肉类行业技术发展的重点之一Il川。

冷却免肉是指家兔检疫检验、工业化屠宰，冷

却加工、分割， 并在旷存、流通和消费过程中始终

保持在0—4℃条件下加工处理的生鲜兔肉IJ引。冷鲜

肉克服了“热鲜肉和冻兔肉”的缺陷(热鲜肉经过

加热营养物质被破坏，冷冻肉则在解冻时细胞破

坏营养物质流失)，吸取了两者的优点，是今后国内

消费的主流和必然发展的趋势。

王卫⋯1通过对冷却肉加工技术多个专项课题的

集成研究，开发出优质兔肉和禽肉加工及贮运成

套技术，包括原料选择、屠宰控制、冷却工艺(预

冷和排酸成熟工艺)、分割方法、包装、运输及贮

藏、销售控制、产品标准等，通过该成套技术的实

施可加工出优质安全的冷鲜兔肉。2 0 0 6年兔肉加

工年中，山西代县雁绿养殖食品加工厂、四川遂宁

鑫荣兴农业科技开发有限公司、四川眉山九升生

态食品有限公司已设计了完整的冰鲜兔生产线，

2007年8月产品进入超市销售16 J。

从长远来看，随着人们认识的提高，高温肉制

品的市场会逐渐缩小，低温肉制品将会对市场构成

一次新的冲击，会从根本E改变肉类产品结构和人

们的消费爿惯，是具有潜力的带有方向性的产品。

低温兔肉制品是指在常压下通过蒸、煮、熏、

烤等加工工艺，使制品的中心温度达到7 5～8 5℃，

并通过杀菌处理加工而成的兔肉熟肉制品。通常

需要在冷链条件下生产加工、贮运、销售。产品货

架期虽然没有高温肉制品长，但因其具有鲜嫩、口

感好、风味佳、营养损失少等优点，现已风靡欧美

市场。因此，低温兔肉制品也是我国兔肉制品的发

展方向I 7I。肖卓I¨J等以兔肉为主要原料，通过实验

研制出了低温酱兔肉的最佳加工工艺参数：温度

8 5℃下加热3 5mill_，还得出了最佳原料、辅料和腌

制剂配方，成品率可达79．4％。成品颜色为酱红色，

综合指标较好。

4．4 兔肉产品向多元化综合性方向发展

现有兔肉产品单一，难以满足消费需要，因而

应研究开发多种免肉制品，比如兔肉火腿、兔肉香

肠、发酵兔肉等，来满足市场的需求，提高市场竞

争力。随着人们生活水平的提高，生活节奏加快，西

式蒸煮、烟熏火腿由于食用方便、口感好、营养价

值高、便于保存、携带方便等优点，越来越受到广

大消费者的喜好，西式火腿取得了更加有利的发展

空Ih】。所以在发展中式兔肉制品的同时，积极开发

西式兔肉制品，以满足不同层次、不同人群对兔肉

制品的需要。肖草等I"1对菇味兔肉香肠加工技术进

行研究，进行去除兔肉草腥味试验、腌制剂配方试

验、原料最佳配方试验和调味料最传配方试验，同

时研究菇味兔肉香肠的工艺参数和营养品质。为
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兔肉加工提供了新途径。

免肉营养丰富，而用乳酸菌发酵的兔肉产品

不仅可以防止其腐败变质延长寿命，充分利用兔

肉资源提高附加值，而且乳酸菌还可维持人体肠

道菌群平衡，提高人体免疫力，不失为一种很好的

保健兔肉产品。王淑芳等』l
9
J介绍了发酵兔肉香肠，

通过比较了发酵兔肉制品与高温免肉，低温处理

兔肉，从而得出发酵兔肉的发展优势。发酵兔肉香

肠风味独特、无需冷藏，并且克服了中式产品包括

酱卤类、肉干类、腌腊类肉制品等含盐量高的缺

点。发酵兔肉有非常大的市场优势，它可以降低降

低P H值，减少腐败，延长产品的保存期；减少治

癌前提物质亚硝胺的生成；抑制病原微生物(大肠

杆菌、肉毒梭状芽胞杆菌、沙门氏菌和单核细胞李

斯特氏菌I z 01)的生长和产生毒素等。在我国，发酵

兔肉香肠还处于研究阶段，没有投放市场，国内学

者张红诚等人研究了在模拟肉肠中筛选用于生产

发酵香肠的发酵剂；马长伟等人研究了发酵香肠发

酵过程中的某些理化变化，李开雄121J等人(2002)进

行了酵母菌在发酵香肠中的应用研究等；但因其

良好的保健功能和营养价值必将受到市场和消费

者的青睐，成为未来一大特色产业。

传统医学认为：兔肉性凉，味甘，具有补中益

气、凉血解毒、止渴健脾、祛湿疗疮、通利火便等

功效。《(本草纲目》载“人欲轻身益气，不老延年可

食之。”又提出兔肉有减肥延寿的功效。常福俊12
21

介绍了以免肉为原料加入各种辅料制成一些药膳

免肉可以治疗像肺结核、失眼心烦、须发早白，糖

尿病、扼逆(晕厥)、便血，疮痛中毒七种疾病。唐

黎标⋯2 l也研制了1 0种兔肉药膳食物，对多种疾病

起到治疗或辅助治疗作用。因此，重视兔肉加工精

深化合综合利用，特别是兔血和兔肠等内脏的综

合利用。开发精深化新产品，制成小包装食品是兔

肉今后的发展方向。

4．5 兔肉加工标准化与安全控制是必然趋势

200 5年7月欧盟对中国兔肉出口的禁令解除，

中国兔肉出现了巨大的转折点，中国兔肉可以重

返欧盟市场了。但是3年来，效果并不理想，我们

对欧盟的“苛刻条件”“绿色壁垒”没有做好充分

的准备以至于免肉出口出现了严重的阻碍。很多

出口加工企业都过不了“质量”这个坎。所以肉兔

标准化生产，标准化加工、标准化销售是必然趋

势。特别是对于质量高标准价钱高标准的欧盟市

场我们必须提高兔肉质量开发绿色兔肉制品，向

卫生、安全、无药物残留、优质、保健、方便方向

肉类研究

发展。

人民生活水平的提高和环境意识的增强，2 l世

纪对免肉的需求不仅表现在数量上，同时表现在内

在质量上，要求兔肉产品无农药、无药物残留，安

全、优质，营养，这就是绿色兔肉产品的概念。绿

色食品在市场上的价格比普通产品高3 0％。食品

安全性和高品质，在发达国家已成为消费主流，成为

2 l世纪消费的热点，成为发展中国家向发达国家出

口的主要产品I
3
J。

做好食品行业法律法规、市场准入，行政许

可、Qs、出口企业注册、FDA、欧盟、韩围注册等；

做好食品卫生质量管理、一般性问题、现场品控核

管理等食品质量管理；应用食品安全、警示通报与

风险分析及控制技术进一步控制兔肉生产加工标

准化；做好食品质量体系与认证，HACCP、SSOP、

GMP、ISO以及其它认证体系，保准兔肉高质量。

对免肉的质量标准严格按照国标执行。从而生产

出卫生、安全、放心的兔肉食品，让消费者在兔肉

消费中吃上安全、放心肉；使兔肉品质符合国际市

场的要求，为重新领军国际市场做允分准备。

利用H A C CP来保证兔肉加工过程中安全性：

张令文⋯1’对兔肉串生产过程中的各个环节可能造成

的潜在危害进行生物性，化学性及物理性危害分

析，应用HACCP确定相应的关键控制点及临界值，

并制定相应的预防措施，建立监测方法，将生产过程

的危害因素降低到最低程度，从而为出口油炸免肉

串的加工提供了一个简便、可靠的质量控制模式，

以保证出U油炸兔肉串的产品质量。

5 兔肉加工前景展望

由于肉兔饲养以草为主、繁殖力高、产品率高

等独特优势，肉兔产业已在世界许多国家得到较

快的发展，而我国有饲料、饲草资源优势、气候环

境优势廉价劳务优势、综合这些优势，我国养兔成

本低、价格便宜，这是任何国家不能与我国相比的

绝对优势，具有较强的竞争力，巾圄肉兔饲养业比

较得到快速发展。

随着人民生活水平的逐步提高，社会竞争和

生活压力就业压力的日益增大，人们对健康的需求

越来越大，又由于兔肉在风味、营养和口感等方面

比猪肉、鸡肉等其他内都好，也符合卫生、安全的

原则，因此免肉发展前景广阔，必将在中国这个广

阔的市场上刮起一阵旋风。再加上人们对免肉的

认识、饮食文化的提高，营养、安全、保健免肉产

品必将受到更多消费群体的重视和青眯，可以预
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专题综述

料兔肉将成为继猪肉、鸡肉之后又一个重要的消 [11】

费热点。

目前兔肉加工率不到兔肉总产量1％，说明兔

肉加工业还有很大的市场潜力没有被挖掘，随着

兔肉加工业的发展，改进技术、提高设备设施，改

善企业管理，提高从业人员素质、规范企业生产加

工、控制产品卫生标准提高质量，走生产加工销售

一体化道路，从一个很小的基数很快得到快速提高，

兔肉加工产业一定会迎来他的姹紫嫣红的未来。
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