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兔肉的营养价值及其加工业现状
陈静霞，余静

(西南大学食品科学学院，重庆40 0 71 6)

摘 要：随着人们生活水平的提高，人们对肉类产品的需求日趋科学化，由于兔肉制品具

有很高的营养价值，因而越来越受到消费者的青昧。本文主要介绍了免肉的营养价值，我国

兔肉制品的加工现状和发展方向。
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Abstract：As the life level is improved，people need more and more healthy meet．Because the

nutritional value of rabbit meat is very high，more and more people like to eat rabbit meat．This text

introduces the nutritional value of rabbit meat，the process actuality and the prospect of rabbit meat．
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由于兔肉具有高蛋白、高赖氨酸、高烟酸、高

消化率，低脂肪，低胆固醇、低热量等优点，被

专家列为美容、益智、增寿的最佳保健食品并越

来越受到消费者的青睐【1I。目前世界有l 00多个国

家从事兔肉生产和加工，主要国家有：中国、意

大利、法国、乌克兰、西班牙、俄罗斯、尼日利

亚、印尼、埃及、美国和德国等，以上国家兔肉

占世界兔肉总产量的8 0％以上。中国是世界兔肉

生产和加工大国，至去年年底，我国兔肉总产量

已经超过80万吨，占国际兔肉总贸易量的36．4％，

居世界首位【21。

1 兔肉的营养价值简介

我们的祖先几千年前就发现兔肉具有很高的

营养价值，他们认为。飞禽莫如鸪，走兽莫如兔”，

“兔肉为羹亦益人”，。兔肉辛平无毒，补中益气”，
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。兔肉凉血，解热毒，利大肠”，给予兔肉很高的评

价。现代研究表明，兔肉确实营养丰富，常吃兔肉

有利于人的生长发育和身体健康。

1．1 兔肉具有保健功能

兔肉与猪肉等其他动物蛋白相比，具有高蛋

白、高赖氨酸和低胆固醇等特点。陈娥英【31研究发

现兔肉中的蛋白质含量比猪、牛、羊、鸡肉的蛋白

质含量分别高出5．71％、3．4％、5．09％和2．79％。

赖氨酸含量比猪、牛、羊、鸡肉的赖氨酸含量分别

高出7．19％，2．29％、1．96％和4．69％。各种蛋白

质，是保证人体组织器官正常发育的主要营养素。

并且兔肉中的胆固醇含量比猪肉、牛肉、羊肉，鸡

肉的胆固醇含量分别低于63％、41％、8％和l 5％，

可减少心血管病、脑血管病的发病率。因此，兔肉

是高血压，冠心病，动脉硬化和糖尿病等患者的理

想食品。因此免肉被称为“保健肉”。
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1．2兔肉具有益智功能

兔肉的不饱和脂肪酸含量丰富，尤其卵磷脂

含量高，是补充人脑组织细胞的重要营养素，因此

常食兔肉有利于青少年智利的发育，同时也可以

防治老年痴呆症。因此兔肉又被称为。益智肉”。

1．3兔肉具有美容功能

兔肉中脂肪含量不到2．1％，仅相当于瘦猪肉

和牛肉的二分之一。兔肉的碳水化合物含量不到

O．1％相当于鸡肉碳水化合物含量的四分之一。因

此常吃兔肉可强身健体，但不会增肥，是肥胖患者

理想的肉食。另外兔肉还富含B族维生素，特别是

烟酸含量高，兔肉中烟酸含l 2．8毫克，是其它畜

禽肉的2—3倍。烟酸能促进营养素的转化与合成，

并能消除皮炎，所以常食兔肉可以防止皮肤粗糙，

使肌肤白嫩细腻，起到美容效果，是爱美人士的最

佳选择。因此被人们称为“美容肉”。

1．4兔肉具有强身功能

兔肉富含人体所需的各种矿物质，尤其是钙

的含量高达12．8rag／1009t4I，对人体新陈代谢，特

别是对儿童生长发育和防止中老年人骨质软化有

很大益处。所以孕妇、儿童及老年人常吃兔肉，可

以使骨骼更加健壮，身体更加健康。所以免肉又被

称之为“强身肉”。

1．5 兔肉具有养胃功能

兔肉味道鲜美并且很容易被人体消化吸收，

其消化率为8 5％，比猪、牛、羊、鸡肉的可消化率

分别高出13％、29％、16％和34％，特别适于患病

期间和康复期间食用，帮助患者尽快恢复体力，更

适合老年人、儿童、胃口失调者以及消化功能弱者

食用。因此兔肉又被称为“养胃肉”。

2 我国兔肉制品的加工现状

我国兔肉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、红烧兔肉、扒兔等；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

免等；肠类制品如兔肉香肠、兔肉灌肠等烘；干制

品如兔肉松、兔肉干、兔肉脯，另外还包括一些其

他的兔肉制品，如兔肉水饺，兔肉罐头等1 5 J。

2．1 加工设备简陋，加工的卫生条件差

兔肉制品的加工设备和工具十分简陋，从而

使其生产仅局限于小规模作坊式，前店后厂式加

工，因而生产量低，生产成本高。而且各工序都是

由工人手工操作的，用具消毒也很困难，卫生管理

7_0
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不规范，所以兔肉制品卫生差，普遍存在亚硝酸盐

含量、淀粉含量，药物残留超标等现象，质量不稳

定，从而制约了兔肉制品的发展⋯6。

2．2加工工艺落后，不适应工业化生产

加工工艺原始复杂，工艺参数模糊，没有标准

化生产工艺。加工工艺只作为一种技艺在民间代

代相传，传授面小，工艺和配方因人而异，没有科

学的加工理论作指导，许多工艺参数如加盐量、发

酵温度和腌制时间等需要凭经验进行人为控制，

没有明确的技术指标和可靠的质量检测手段，造

成产品质量不稳定，难以适应工业自动化生产。因

此，有必要对我国兔肉制品的加工工艺进行科学

地总结对必需工序进行现代化改造，使其成为适

宜于现代工业生产的先进工艺【7 1。

2．3 缺乏行业标准和国家标准

大部分兔肉加工企业规模小、人员素质差，产

品开发能力弱，产品质量没保障，严重影响产品质

量和行业的信誉。另外虽然“兽医卫生法规”在逐

年加强，但还不够完善，造成原料兔肉卫生质量较

差，而且兽医检验人员都是本企业的员工，因此会

造成执法困难。饲料生产管理不严，造成兔肉产品

中的有害物质残留过量等问题，严重威胁着我国

兔肉制品的质量和安全【81。

3 我国兔肉制品的发展趋势

由于我国兔肉制品的加工是一门新兴工业，

与猪肉加工的双汇、牛肉加工的五洲、羊肉加工的

草原兴发等集团企业还存在一定的差距，尚未形

成自己的名牌，但今后随着人们对兔肉营养价值

的了解，兔肉加工业势必会有一次重大飞跃。我国

兔肉加工发展趋势如下。

3．1 引进先进的技术和设备

要改变我国兔肉制品生产效率低，产品质量

不稳定的现状就必须引进先进的技术和生产设备，

改进加工工艺。我们可以通过引进适用高新技术

如发酵技术、超高压技术、无菌包装技术、酶工程，

超微粉碎技术等来提高兔肉制品质量与附加值，用

新技术创新推动兔肉产业的发展【5】。引进先进的设

备如绞肉机、滚揉机、斩拌机、烟熏炉等，更新我

国陈旧落后的设备，扩大生产规模，提高产品质量。

3．2 建立兔肉产品标准和质量保障体系

我国应加快兔肉制品质量标准体系和检测检验

体系的建设，在研究我国传统肉制品加工理论和技

术特色的基础上，借鉴国内外同类企业所采用的技

术标准和质量保障体系，如HACCP、Is()9000、GMP、
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SSOP、TOM以及食品可追溯体系等，制定出适合

我国兔肉制品的一系列标准和规范，并按照标准组

织生产，使生产出来的兔肉制品都达到标准的要

求，这不仅是促进兔肉消费的有力措施，更是打破

技术性贸易壁垒，开拓国际市场的有效手段⋯6。

3．3 发展低温、冷却兔肉制品

目前低温肉和冷却肉在国外的肉制品市场上

占主导地位，占了市场90％以上的份额。低温肉制

品货架期虽然没有高温肉制品长，并且不便长途

运输和保存，但由于低温肉制品H感细腻、滋味甜

美、营养损失少等优点，使得低温兔肉制品成为我

国兔肉制品的发展方向。而冷却兔肉制品的主要

特点是产品风味好、安全卫生、货架期长。冷却兔

肉由于经过了冷却排酸过程，在这一过程中会生成

次黄嘌呤等物质，使兔肉的嫩度和香味都得到了较

大幅度的提高t冷却排酸过程还可以除去肌肉中所

含的酸性物质和体液中的激素类物质， 从而较少对

人体健康产生的有害影响【9】。因此我们应该深入研

究低温、冷却兔肉制品的加工及保鲜技术推动我

国低温、冷却兔肉制品的生产与消费。

3．4开发绿色兔肉制品

绿色兔肉制品是指无污染的安全、优质、营养

类兔肉食品，绿色食品在市场上价格比普通产品

约高30％，但由于绿色食品的安全性和品质高，已

成为今后消费的主流。绿色兔肉制品相对于普通

兔肉制品有三大优势：一是养殖生产场地的生态环

境受到严格的控制，二是对绿色兔肉制品的生产实

行全程质量控制，三是对产品依法施行标志管理，

严格按照绿色食品生产标准生产出来的食品才能

加盖绿色食品标志。因此，发展绿色兔肉制品必将

成为今后兔肉制品的发展方向【9 J。

3．5产业化、集团化是兔肉加工企业发展的必然趋势

由于国内外市场竞争激烈，国际上的食品工业已

经不再是一种独立的存在，而是由一系列产业如种

植业、养殖业、加工业、餐饮业等构成的一个完整的

产业体系。产业化有利于提高兔业整体生产能力和

科技水平及经济效益，增强可持续发展能力。要想提

高我国兔肉加工业的国际竞争力，提高产品质量，使

之于国际市场接轨，就应该扶持农业产业化龙头企

业，积极向生产源头和下游产业延伸， 扩展产业链，

把饲草的种植、饲料的加工、优良种兔的培育、改良

和推广、兔肉的流通、兔肉加工与综合利用、兔肉为

主的餐饮业、兔肉的零售业以及科技开发等环节和

机构纳入统一的兔肉产业体系之内，形成相互支持，

优势互补、集团运作的兔肉产业群体，还应制定涵盖

整条产业链的肉免产业发展战略，全面提升企业的

核心竞争力，以整体实力参与市场竞争l 10l。

3．6实施兔肉制品品牌战略

要创立、形成优质的兔肉制品品牌必须做到

诚实讲信誉，更要严格保证质量，还要提高科技含

量，进而不断提高产品的档次和质量，逐步形成企

业的品牌。包装和广告也是提高消费者对本品牌

产品喜爱程度的重要因素。产品包装也直接影响

到产品的贮藏和销售。因此要想树立良好的兔肉

制品品牌提高产品的形象不仅要对产品进行包装

设计，选择精美实用的包装，还要进行大力宣传，

使更多的顾客了解和信赖我们的品牌¨11。

4结语

随着科学技术的不断发展，兔肉制品的营养

保健功能将不断被人们所认识，因此，今后兔肉制

品将会受到越来越多人的青睐，兔肉制品加工也

会不断进步，将朝着品牌化、产业化、规模化、科

技化、国际化方向发展，我国的兔肉产业将面临着

巨大的机遇和挑战。
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