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Мясо зайцев: пищевая ценность, безопасность 
и правовые аспекты (научный обзор, часть 1)
РЕЗЮМЕ

Актуальность. Заяц — один из популярных охотничьих трофеев в Евразии, а его мясо 
традиционно используется охотниками для личного потребления как диетический и 
экологически чистый продукт. Однако разрозненность научных данных о его безопас-
ности создает потенциальные риски для здоровья, что требует систематизации сведе-
ний о пищевой ценности, нормативно-правовом регулировании и химической контами-
нации зайчатины.

Методы. Поиск релевантных публикаций проводили по ключевым словам в базах 
Scopus, PubMed, eLibrary, Google Scholar, ScienceDirect, а также в открытых источниках 
и нормативно-правовых актах. Анализировали работы, содержащие данные о химиче-
ском составе, витаминно-минеральном профиле, радионуклидах, пестицидах, а также 
о правилах добычи и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса зайцев в России, ЕС, 
США, Канаде, Казахстане и Китае.

Результаты. Зайчатина характеризуется высоким содержанием белка (13,5–23,8 г/100 г), 
низким уровнем жира (1,1–12,8 г/100 г) и холестерина (62,7–90 мг/100 г), богатым ми-
кроэлементным составом (Fe, Co, Mn, P), что подтверждает ее диетический потенциал. 
Показана зависимость химического состава от региона, сезона и возраста животного. 
В России, Казахстане и ЕС охота на зайцев разрешена, но обязательная послеубойная 
ветеринарно-санитарная экспертиза отсутствует либо проводится не в полном объеме 
(исключение — контроль трихинеллеза в ЕС). В зонах радиоактивного загрязнения (Чер-
нобыльская АЭС, урановые рудники) в мышцах и костях зайцев обнаружены повышенные 
концентрации Cs-137 (до 4,29 кБк/кг) и Ra-226, а в промышленно развитых регионах — 
остатки хлорорганических пестицидов (ДДТ, ГХБ, ГХЦГ) и современных фунгицидов, уро-
вень которых коррелирует с возрастом животных. Сделан вывод о необходимости ради-
ологического и химического контроля продукции охоты на загрязненных территориях, а 
также информирования охотников и потребителей о потенциальных рисках.  
Ключевые слова: заяц-русак, заяц-беляк, мясо дичи, безопасность мяса, радиону-
клиды, тяжелые металлы, зоонозные инфекции, химический состав мяса
Для цитирования: Ребезов Я.М., Ребезов М.Б. Мясо зайцев: пищевая ценность, безо-
пасность и правовые аспекты (научный обзор, часть 1). Аграрная наука. 2026; 411 (10): 
53–61. 
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Hare meat: nutritional value, safety and legal 
aspects (scientific review, part 1)
ABSTRACT

Relevance. The hare is one of the most popular hunting trophies in Eurasia, and its meat has 
traditionally been used by hunters for personal consumption as a dietary and environmentally 
friendly product. However, the fragmentary nature of scientific data on its safety creates 
potential health risks, necessitating a systematisation of information on the nutritional value, 
regulatory framework, and chemical contamination of hare meat.

Methods. A search for relevant publications was conducted using keywords in Scopus, 
PubMed, eLibrary, Google Scholar, ScienceDirect databases, as well as in open sources and 
legal acts. Works containing data on chemical composition, vitamin and mineral profiles, 
radionuclides, pesticides, as well as on hunting regulations and veterinary sanitary inspection 
of hare meat in Russia, the EU, the USA, Canada, Kazakhstan and China were analysed.

Results. Hare meat is characterised by high protein content (13.5–23.8 g/100 g), low fat 
(1.1–12.8 g/100 g) and cholesterol (62.7–90 mg/100 g) levels, and a rich micronutrient 
composition (Fe, Co, Mn, P), confirming its dietary potential. The chemical composition is 
shown to depend on the region, season and age of the animal. In Russia, Kazakhstan and 
the EU, hare hunting is permitted, but mandatory postmortem veterinary sanitary inspection 
is either absent or not fully implemented (with the exception of trichinellosis control in the 
EU). In areas of radioactive contamination (the Chernobyl NPP, uranium mines), elevated 
concentrations of Cs-137 (up to 4.29 kBq/kg) and Ra-226 have been detected in the muscles 
and bones of hares, while residues of organochlorine pesticides (DDT, HCB, HCH) and modern 
fungicides have been found in industrially developed regions, with their levels correlating 
with the age of the animals. It is concluded that radiological and chemical control of hunting 
products in contaminated areas is necessary, as well as informing hunters and consumers 
about potential risks. 
Key words: European hare, white hare, game meat, meat safety, radionuclides, heavy 
metals, zoonotic infections, chemical composition of meat
For citation: Rebezov Yа.M., Rebezov M.B. Hare meat: nutritional value, safety and legal 
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Введение/Introduction
Мясо и субпродукты дичи на сегодняшний день 

представляют собой мало используемый есте-
ственный резерв улучшения питания населения. 
Реализация этого потенциала возможна при усло-
вии развития доступности и безопасности охот-
ничьей продукции, что выступает одной из задач в 
рамках Доктрины продовольственной безопасно-
сти Российской Федерации1 [1–3].

Согласно современным трендам в питании, по-
требители отдают предпочтение продуктам с по-
ниженным содержанием жира и повышенной кон-
центрацией белка, стремясь тем самым к более 
здоровому рациону. Отсутствие в мясе диких жи-
вотных гормональных препаратов и антибиоти-
ков, широко применяемых в промышленном жи-
вотноводстве, позволяет рассматривать данный 
продукт не только как источник эссенциальных ну-
триентов, но и как компонент функционального 
или специализированного питания, обладающий 
повышенной биологической ценностью и опреде-
ленной экзотичностью для потребителя  [1, 4–6]. 
Мясо зайцев отвечает этим требованиям и яв-
ляется ценным источником высококачественно-
го мяса диких животных  [7]. Мясо зайцев ценит-
ся за его нежность и сочность, а также за низкое 
содержание жира и высокое содержание белка по 
сравнению с мясом других видов диких и домаш-
них животных [8–12].

Зайцы (Lepus) достигают высокой плотности 
популяции и очень популярны как охотничьи тро-
феи  [13]. Они выступают неотъемлемым компо-
нентом биоты лесостепного ландшафта и пред-
ставляют собой основной объект охотничьего 
промысла в зимний сезон [2, 14]. В России основ-
ными объектами охоты из семейства зайцевых яв-
ляются заяц-русак (Lepus europaeus) и заяц-беляк 
(Lepus timidus)2 [15].

Заяц-русак относится к крупным зайцам: дли-
на тела в среднем составляет 57–68 см, мас-
са — 4–7 кг3. Он является наиболее важным охот-
ничьим животным в Европе на протяжении всего 
своего исторического распространения, включая 
те районы, куда он был интродуцирован, будучи 
широко распространенным и многочисленным по 
всему своему географическому ареалу  [16]. Со-
временный евразийский ареал Le. europaeus про-
стирается от северной Испании до интродуциро-
ванных популяций в Соединенном Королевстве и 
южной Скандинавии, на юг до северных районов 
Ближнего Востока и естественным образом рас-
пространился на восток до Сибири; телосложение 
хрупкое. От зайца-беляка русак отличается более 
длинными ушами (9,4–15 см), красновато-корич-

невыми глазами и длинным клиновидным хвостом  
(7,2–14  см) черного или черно-бурого цвета 
сверху. Задние конечности длиннее, чем у бе-
ляка, а передние  — короче и уже (длина ступни  
13,6–18,5  см), что связано с обитанием в регио-
нах с относительно неглубоким и твердым снего-
вым покровом3 [17–19]. Основные местообитания 
зайца-русака представлены открытыми простран-
ствами (поля, луга) и экотонами (опушки, поймы, 
вырубки, просеки, осушенные торфяники). Кроме 
того, вид встречается в полуоткрытых стациях: при-
дорожные лесополосы, заросшие овраги, молодые 
сосняки и небольшие перелески. Хотя русак обыч-
но избегает сомкнутых хвойных массивов, в насто-
ящее время наблюдается расширение его ареа-
ла в зону лиственных и смешанных лесов4 [17–19]. 
Заяц-русак в летнее время предпочитает раз-
нотравье (клевер, одуванчик, злаки), а с наступле-
нием зимы переходит на кору, ветки ивы и березы, 
а также остатки сухой травы. Кроме того, руса-
ки употребляют семена, корни и нередко поедают 
культурные растения3 [17, 18].

Для зайца-беляка характерна широкая измен-
чивость размеров: длина тела взрослых особей 
составляет 44–65 см (изредка до 74 см), масса — 
1,6–4,5 кг, при этом средние показатели законо-
мерно снижаются с северо-запада на юго-восток. 
Наиболее крупные животные (до 5,5 кг) отмечены 
в тундре Западной Сибири, тогда как в Якутии и на 
Дальнем Востоке беляки мельче (около 3 кг). За-
яц-беляк распространен на значительной терри-
тории Евразии, преимущественно в северных ши-
ротах. Он обитает в тундровой, лесной и частично 
лесостепной зонах Северной Европы (Скандина-
вия, северо-восток Польши, Шотландии и Уэль-
се), России, Казахстане, северо-западной Монго-
лии, северо-восточном Китае, а также на острове 
Хоккайдо (Япония)3 [17]. 

В отличие от русака, заяц-беляк является типич-
ным лесным видом и избегает обширных откры-
тых пространств. Его биотопические предпочте-
ния включают молодые осинники, разреженные 
ельники с ивовым подлеском, смешанные леса, 
а также закустаренные окраины болот и речные 
долины. Внутри лесных массивов беляк тяготеет 
к участкам с полянами и ивняком, зарастающим 
вырубкам, гарям и опушкам, покрытым кустарни-
ковой растительностью4  [18]. Для зайца-беляка 
характерен скрытный образ жизни с приуроченно-
стью к местам, имеющим укрытия. Вид проявляет 
активность главным образом в сумерки и ночное 
время, достигая максимума активности в преду-
тренние и предвечерние периоды. В летний пе-
риод заяц-беляк питается растениями, ягодами и 

1 Указ Президента Российской Федерации от 21.01.2020 г. № 20 Об утверждении Доктрины продовольственной безопасности Россий-
ской Федерации
2 Охота на зайца в России 2025–2026: виды, методы, рекомендации (URL: https://hunting-sniping.ru/novosti/pravila-i-sezony-ohoty-na-
zaytsa-2025-2026/)
3 Формозов А.Н. Спутник следопыта. Изд. 7-е, М.: URSS, 2006.
4 Бабина М.П., Кошнеров А.Г., Бондарь Т.В., Чирич Е.Г., Стомма С.С., Ветеринарно-санитарный контроль продуктов убоя диких промыс-
ловых животных и пернатой дичи : учебно-методическое пособие для студентов по специальности "Ветеринарная санитария и экспер-
тиза" и слушателей факультета повышения квалификации и переподготовки кадров. Витебск : ВГАВМ, 2021; 107 с.
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5 (URL: https://www.elsevier.com/products/scopus)
6 (URL: https://elibrary.ru)
7 (URL: pubmed.ncbi.nlm.nih.gov)
8 (URL: https://scholar.google.com)
9 (URL: https://www.sciencedirect.com)
10 Ограничения включенных исследований: многие работы не учитывают изменения климата и миграции патогенов
11 Федеральный закон от 24.07.2009 № 209-ФЗ «Об охоте и о сохранении охотничьих ресурсов и о внесении изменений в отдельные за-
конодательные акты Российской Федерации»
12 Приказ Минприроды России от 24.07.2020 № 477 «Об утверждении Правил охоты» 
13 Сроки добычи всех видов животных России в 2026 году (по регионам) (URL: https://www.ohotniki.ru/hunting/article/2026/03/19/676819-
sroki-dobyichi-vseh-vidov-zhivotnyih-rossii-v-2026-godu-po-regionam.html?ysclid=mo4kwhw2hf533366406)

грибами, тогда как зимой основу его рациона со-
ставляют кора и ветви кустарников, а также сено и 
шишки2, 3 [18].

На зайцев используются разные техники охо-
ты: с подхода, с собаками (гончими), ожидание на 
стойке, троплением и загонная охота 2.

От каждого добытого зайца (беляка и русака) в 
среднем получают не менее 2–3 кг мяса4.

Несмотря на восприятие дичи как экологически 
чистого продукта, ее потребление сопряжено с 
потенциальными угрозами для здоровья челове-
ка. Мясо диких животных может быть источником 
возбудителей зоонозных инфекций и паразитар-
ных заболеваний, а также аккумулировать повы-
шенные уровни тяжелых металлов и радионукли-
дов. Дополнительным фактором риска выступает 
незаконная охота [4, 20].

Существующий объем научных данных, харак-
теризующих пищевую ценность и безопасность 
мяса зайцев, остается фрагментарным и недо-
статочным, что создает потенциальные риски для 
здоровья потребителей.

Поэтому целью данного научного обзора явля-
лось обобщение и анализ существующих научных 
данных о пищевой ценности, биологических, хи-
мических и паразитарных угрозах безопасности 
мяса зайцев.

Систематизированы данные о комплексных ри-
сках (химических, биологических, радиологиче-
ских) потребления мяса зайцев с учетом россий-
ской региональной специфики, а также проведен 
анализ нормативно-правовой базы разных стран.

Материал и методы исследования /
Material and methods
Поиск литературы проводили без ограничений 

по дате публикации, типу источника и языку ис-
следования.  Поиск потенциально релевантных 
материалов осуществлялся по ключевым словам 
в электронных базах данных Scopus5, eLibrary6, 
PubMed7, Google Scholar8, Science Direct9, доступ-
ным нормативно-правовым актам стран и источ-
никам в открытом доступе сети Internet. Были 
изучены списки литературы отобранных публика-
ций для выявления дополнительных релевантных 
источников информации.

Критерии включения/исключения: включены 
полевые исследования, лабораторные анализы, 
обзоры; исключены нерецензируемые источники.

Риск систематической ошибки: региональная 
ограниченность — большинство данных получено 
в Европейской части России и Западной Европе.

Данные были проанализированы, чтобы оце-
нить и систематизировать сведения об особенно-
стях, безопасности и потенциальных рисках добы-
чи и потребления зайчатины10.

Научный обзор разделен на 2 части. Первая 
часть посвящена особенностям мяса и норма-
тивно-правовой базе его регулирования, а также 
некоторым из аспектов безопасности мяса (ра-
дионуклиды, содержание хлорированных углево-
дородов). Вторая часть обзора — инфекционным 
и паразитарным рискам, токсичным элементам 
(таблица 1).

Результаты и обсуждение / 
Results and discussion
Часть 1.
Правовое регулирование добычи и ветери-

нарно-санитарной экспертизы мяса зайцев в 
России и других странах мира

Федеральным законом от 24.07.2009 № 209-
ФЗ «Об охоте и о сохранении охотничьих ресур-
сов и о внесении изменений в отдельные зако-
нодательные акты Российской Федерации» заяц 
отнесен к пушным охотничьим ресурсам11. Дру-
гими нормативными документами, регулирующи-
ми охоту на зайца, являются приказ Минприро-
ды России от 24.07.2020 № 477 «Об утверждении 
Правил охоты»12 и приказ Минприроды России от 
17.05.2010 № 164 «Об утверждении перечня ви-
дов охотничьих ресурсов, добыча которых осу-
ществляется в соответствии с лимитами их до-
бычи». Существуют определенные сроки добычи 
зайца, регулируемые на уровне субъектов Рос-
сийской Федерации13.

Таблица 1. Структура научного обзора «Особенности и 
безопасность мяса зайцев»
Table 1. Structure of the scientific review «The properties 
and safety of hare meat»

Номер 
части

Наименование раздела 
научного обзора примечание

1

1. Правовое регулирование 
добычи и ветеринарно-
санитарной экспертизы мяса 
зайцев в России и других 
странах мира

–2. Особенности мяса зайцев

3. Факторы, влияющие на 
качество и безопасность мяса 
зайцев

4. Радионуклиды и пестициды в 
мясе зайцев

2

5. Инфекционные и 
паразитарные риски

Часть 2 будет 
опубликована в 
следующем номере 
журнала «Аграрная 
наука»

6. Токсичные элементы в мясе 
зайца
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14 ТР ТС 021/2011 "О безопасности пищевой продукции"
15 Приказ Минсельхоза России от 28 апреля 2022 г. № 269 «Об утверждении Ветеринарных правил убоя животных и Ветеринарных пра-
вил назначения и проведения ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и продуктов убоя (промысла) животных, предназначенных для 
переработки и (или) реализации»
16 (URL: https://www.fws.gov/law/general-hunting-laws)
17 (URL: https://wgfd.wyo.gov/faq-category/small-game)
18 How to hunt rabbit (URL: https://myodfw.com/articles/how-hunt-rabbit)
19 (URL: https://www.ontario.ca/files/2025-03/mnr-2025-ontario-hunting-regulations-summary-en-2025-03-27.pdf)
20 Council Directive 92/43/EEC of 21 May 1992 on the conservation of natural habitats and of wild fauna and flora (URL: https://eur-lex.europa.eu/
legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A31992L0043&qid=1751099632297)
21 Commission Implementing Regulation (EU) 2015/1375 of 10 August 2015 laying down specific rules on official controls for Trichinella in meat 
(codification) (Text with EEA relevance) OJ L 212. 2015; 7–34. (URL: https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_impl/2015/1375/oj/eng)
22 https://adilet.zan.kz/rus/docs/G26NP000026
23 В Казахстане установили лимиты на охоту на животных и птиц на новый сезон (URL: https://www.zakon.kz/pravo/6508321-v-kazakhstane-
ustanovili-limity-na-okhotu-na-zhivotnykh-i-ptits-na-novyy-sezon.html)
24 (URL: https://nyncj.beijing.gov.cn/nyj/zwgk/zcgk/qtzcwj90/436435540/index.html)
25 (URL: http://jxjaxzf.gov.cn/jaxrmzf/zcwj86/202006/74427cde722f40aaac32426757613938.shtml)

Обязательность проведения ветеринарно-са-
нитарной экспертизы в отношении неперера-
ботанной пищевой продукции животного про-
исхождения регламентируется статьей 30 ТР  
ТС 021/201114, а порядок проведения ветеринар-
но-санитарной экспертизы  — установлен При-
казом Минсельхоза России от 28 апреля 2022 г. 
№  269 «Об утверждении Ветеринарных правил 
убоя животных и Ветеринарных правил назначе-
ния и проведения ветеринарно-санитарной экс-
пертизы мяса и продуктов убоя (промысла) жи-
вотных, предназначенных для переработки и (или) 
реализации»15. Специфика ветеринарно-санитар-
ной экспертизы продукции промысловых диких 
животных, в т.ч. и зайца, обусловлена невозмож-
ностью проведения предубойного осмотра. В свя-
зи с этим ключевое значение приобретают после-
убойное исследование туш и внутренних органов, 
а также лабораторный контроль [21].

В США охота на зайца (в рамках «small game») 
регулируется на уровне штатов. Мясо дичи пред-
назначено для личного потребления. Каждый штат 
самостоятельно устанавливает сезоны, лимиты и 
методы охоты через собственные Департаменты 
рыбных ресурсов и дикой природы. Федеральные 
законы определяют правила охоты на националь-
ных территориях, таких как заповедники. Охота 
на землях, находящихся в ведении федеральных 
органов (например, Службы рыбных ресурсов и 
дикой природы США), регулируется Сводом фе-
деральных нормативных актов (CFR). Для лично-
го потребления ветеринарно-санитарная экспер-
тиза не требуется16–18. Ситуация в Канаде схожа с 
США: охота находится в ведении провинций и тер-
риторий. В данных странах заяц является распро-
страненным объектом охоты19.

Регулирование охоты на зайца в странах ЕС 
осуществляется на уровне национального зако-
нодательства каждой страны-члена, но в рамках 
общих экологических директив, в частности Ди-
рективе о местообитаниях (92/43/ЕЭС)20. В боль-
шинстве стран ЕС заяц является охотничьим ви-
дом, однако сезоны, квоты и методы охоты сильно 
различаются. Мясо подлежит послеубойному ве-
теринарному осмотру, а также обязательному ис-
следованию на наличие личинок Trichinella spp. в 
соответствии с Регламентом (ЕС) 2015/137521.

В Казахстане охота на зайца разрешена и регу-
лируется государством через утверждение еже-
годных лимитов и правил. Приказ министра эко-
логии и природных ресурсов «Об утверждении 
лимита на изъятие видов животных, являющихся 
объектами охоты» является ежегодным докумен-
том, устанавливающий квоты на сезон22. На 2026-
2027 год для охотников в резервном фонде охот-
ничьих хозяйств установлен лимит на добычу 426 
048 особей зайцев. Это один из самых высоких 
показателей среди всех видов животных (лимит 
на добычу кабана — 18 526 особей, лисицы — 61 
598 особей)23.

В Китае охота на зайцев для коммерческих или 
любительских целей практически полностью за-
прещена24, 25.

Особенности мяса зайцев
Мясо зайцев имеет плотную консистенцию, 

низкую влажность и специфическую окраску от 
темно-красной до красно-фиолетовой. У молодых 
особей оно более нежное, напоминает крольчати-
ну [22–24]. Мясо зайцев имеет тонкие мышечные 
волокна с мелкой поперечной зернистостью, сла-
боразвитую соединительную ткань и при хорошей 
упитанности нежные внутримышечные жировые 
прослойки (мраморность). Подкожный жир нака-
пливается на холке и в паховой области; он отли-
чается низкой температурой плавления, что обе-
спечивает его легкое усвоение. [24].

Для мяса зайцев, как и для других промысло-
вых видов, характерны мелковолокнистость, од-
нородность среза и низкая жирность. По химиче-
скому составу зайчатина близка к крольчатине, но 
содержит меньше жира, больше воды и экстрак-
тивных веществ. Белок зайчатины усваивается 
организмом человека на 90%4 [25].

Мясо зайца-беляка характеризуется плот-
ной консистенцией и наличием специфического 
сладковатого привкуса. Органолептические по-
казатели зайчатины вариабельны и определя-
ются комплексом факторов: возрастом живот-
ного, сезоном и способом добычи, качеством 
первичной обработки туши, а также условиями 
последующего хранения. Наивысшими пищевы-
ми качествами обладает мясо особей не стар-
ше одного года, полученное от стреляных (хоро-
шо обескровленных) животных, с немедленным 
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26 Химический состав российских пищевых продуктов. Справочник, под ред. И. М. Скурихина, В. А. Тутельяна. М.: ДеЛи принт, 2002. 236 с.
27 Тинаев Н.И. Продукция кролиководства. М.: Росагропромиздат, 1988; 96 с

удалением внутренностей, реализуемое в све-
жем виде либо подвергнутое однократному за-
мораживанию [26]. 

Особый интерес представляет сопоставление 
зайчатины и крольчатины (таблицы 2–4). Содер-
жание исследуемых химических элементов в мясе 
зайцев варьирует в широких пределах. Тем не ме-
нее, при сопоставлении с крольчатиной боль-
шинство показателей демонстрирует близкие 
значения. Зайчатина отличается большей насы-
щенностью по набору микроэлементов [9, 27].

Данные разных авторов по химическому соста-
ву зайчатины существенно расходятся, что, веро-
ятно, обусловлено различиями в регионах и сро-
ках отбора проб материала.

Благодаря низкому содержанию жира и холе-
стерина, высокой биологической ценности и неж-
ности, диетологи рекомендуют включать ее в ра-
цион при заболеваниях желудочно-кишечного 
тракта, желудка, желчных путей, печени, аллерги-
ях, а также при гипертонической болезни [9, 10].

Мясо зайцев содержит значительные концен-
трации эссенциальных макро- и микроэлемен-
тов (железа, фосфора, кобальта, калия, марганца, 
фтора) и при этом отличается низким уровнем со-
лей натрия. Указанная особенность в совокупно-
сти с другими свойствами продукта (низкая жир-
ность, высокая усвояемость белка) позволяет 
рекомендовать мясо зайцев для диетического пи-
тания4.

По витаминному профилю зайчатина незначи-
тельно уступает мясу домашнего кролика. 

Среднее содержание незаменимых жирных 
кислот в мясе составляло 41,94%, а индекс поли-
ненасыщенности  — 6,09  [6]. Мясо зайца отлича-
ется более низким содержанием жира, меньшей 
энергетической ценностью и лучшими липидными 
санирующими индексами, что делает его более 
диетическим и полезным для здоровья по сравне-
нию с крольчатиной [33].

Таблица 2. Химический состав и пищевая ценность 
зайчатины и мяса кролика домашнего (содержание 
веществ на 100 г мяса)26, 27 [9, 11, 25, 26, 28–33]
Table 2. Chemical composition and nutritional value of 
hare and domestic rabbit meat (content of substances 
per 100 g of meat) 26, 27  [9, 11, 25, 26, 28–33]

Показатель Единица 
измерения Заяц Кролик 

домашний

Белки г 13,5–23,8 17,5–21,2

Жиры г 1,1–12,8 4,9–12,9

Углеводы г 1,5–3,2 0,0

Влага г 56,1–75,3 66,7–76,9

Зола г 1,2–1,3 0,8–1,2

Калорийность ккал 108,6–182,0 141,0–183,0

Холестерин мг 62,7–90,0 40,0–90,0

Примечание: Разброс значений связан с различиями в реги-
онах отбора (Россия, Европа, Азия), сезоне добычи и методиках 
анализа.

Таблица 3. Макро- и микроэлементы в мясе зайцев и 
кролика домашнего (содержание веществ на 100 г 
мяса)25 [13, 25, 26, 28, 29, 34, 35]
Table 3. Macro- and microelements in the meat of hares 
and domestic rabbits (content of substances per 100 g of 
meat)25 [13, 25, 26, 28, 29, 34, 35]

Показатель Единица 
измерения Заяц Кролик 

домашний

Макроэлементы

Калий мг 271,4–335,0 319,3–457,6

Кальций мг 20,0–20,6 18,8–24,0

Магний мг 19,2–25,0 15,0–25,0

Натрий мг 41,1–57,0 47,9–64,2

Сера мг 140,5–225,0 225,0

Фосфор мг 164,6–190,0 190,0

Хлор мг 79,5–256,1 79,5

Микроэлементы

Алюминий мг 43,2 –

Железо мг 2,1–5,9 3,3–3,5

Кремний мг 0,05–0,16 –

Бор мкг 13,1 –

Йод мкг 4,9–5,0 5,0

Кобальт мкг 10,3–16,2 16,2

Литий мкг 0,2 –

Марганец мкг 13,0–44,0 13,0

Медь мкг 92,0–130,0 130,0

Молибден мкг 4,5–5,1 4,5–5,0

Никель мкг 0,8 –

Рубидий мкг 15,1 –

Селен мкг 0,04 –

Фтор мкг 49,0–73,0 73,0–75,0

Хром мкг 5,9–8,5 8,5–9,0

Цинк мкг 1,52–2,31 2,31

Примечание: Разброс значений связан с различиями в регио
нах отбора (Россия, Европа, Азия), сезоне добычи и методиках 
анализа.

Таблица 4. Витамины в мясе зайцев и мяса кролика 
домашнего (содержание веществ на 100 г мяса)25  
[25, 26, 28, 29, 35]
Table 4. Vitamins in hare and domestic rabbit meat 
(content of substances per 100 g of meat)25 [25, 26, 28, 
29, 35]

Показатель Единица 
измерения Заяц Кролик 

домашний

Витамин А мг 0,01–0,30 0,01–0,1

Витамин В₁ мг 0,06–0,12 0,09–0,12

Витамин В₂ мг 0,11–0,18 0,18

Витамин В₃ мг 86,3–115,6 115,6

Витамин В₄ мг 0,1 0,8

Витамин В₅ мг 0,3 0,5

Витамин В₆ мкг 7,7–8,3 4,6–7,7

Витамин В₇ мкг 2,5 4,3

Витамин В₁₂ мкг - 42,5

Витамин С мг 0,8–1,5 0,8

Витамин D мкг - 1,5

Витамин Е мг 0,4–0,5 0,5

Витамин Н мг 0,7 -

Витамин РР мг 4,9–6,2 6,2

Примечание: Разброс значений связан с различиями в реги-
онах отбора (Россия, Европа, Азия), сезоне добычи и методиках 
анализа.
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Благодаря низкому содержанию жира зайчати-
на может быть рекомендована в составе диетоте-
рапии ожирения и заболеваний гепатобилиарной 
системы. Мясо зайцев (как и кроликов) богато ле-
цитином, что обеспечивает антиатеросклероти-
ческий эффект; его рекомендуют при язвенной 
болезни ЖКТ, анемии, болезнях сердца, почек и 
гипертонии [24, 33].

Факторы, влияющие на качество и безопас-
ность мяса зайцев

Предубойное исследование диких промысло-
вых животных (в т.ч. зайцев) невозможно, поэтому 
данная стадия исключена из ветеринарно-сани-
тарной экспертизы. Ее отсутствие компенсирует-
ся знанием эпизоотической обстановки в регио-
не, систематическим наблюдением за животными 
в природе и опросом охотников. Основным мето-
дом оценки качества и ветеринарно-санитарного 
состояния туш (тушек) и органов диких животных 
выступает послеубойный осмотр. Методика и тех-
ника основывается на действующих правилах экс-
пертизы продуктов убоя сельскохозяйственных 
животных. Послеубойный осмотр зайца соответ-
ствует осмотру домашнего кролика28 [21].

Неполное обескровливание (особенно при кап-
канном и петлевом способах добычи) ухудша-
ет качество зайчатины: мясо темнеет, появляется 
неприятный привкус. Рекомендуется у стреляных 
зайцев добиваться более полного обескровлива-
ния и хранить туши в закрытых ящиках или поли-
этиленовых мешках. Тушки добытых зайцев сразу 
же надо освободить от мочи4, 27 [21].

В таблице 5 представлена органолептическая 
оценка разного по свежести мяса зайцев [22].

Возможные риски представляют обширные ог-
нестрельные (или другого происхождения) ра-
нения, переломы, сопровождающиеся кровоиз-
лияниями, отеком легких, абсцессами и другие 
патологические изменения27 [21].

Мясо зайцев подвержено риску при хранении 
сразу после добычи. Наиболее быстро портят-
ся участки вокруг огнестрельных ран (загряз-
ненных шерстью, землей, остатками костей). 
Поверхность туш сильно обсеменена микроорга-
низмами, включая гнилостные. Ускоренное гние-
ние происходит при повреждении ЖКТ отстрелом 
или несвоевременном потрошении27 [21, 23].

Радионуклиды и пестициды в мясе зайцев
Попадание радионуклидов в пищевую цепь че-

ловека вместе с их употреблением способству-
ет их отложению в тканях организма, что может 
иметь долгосрочные последствия [36].

Исследование  [37] показало, что у зайцев-бе-
ляков, добытых вблизи урановых рудников, кон-
центрации радия-226 в костях (250 ± 94 мБк/г) 
значительно превышали таковые у зайцев с кон-
трольных участков (20–30 мБк/г) и были не ниже 
предела обнаружения на удаленном контрольном 
участке. Концентрации свинца-210 и полония-210 
достоверно не различались между группами, а на-
копления урана и тория отмечено не было.

Согласно исследованию  [38], средний показа-
тель цезия-137 в образцах, добытых в Якутии, со-
ставил 1.1 ± 0.3 Бк/кг, что не превышает санитар-
но-гигиенических норм.

Исследование  [39] показало, что содержание 
цезия-137 в мышечной ткани зайца-русака из зоны 
отчуждения Чернобыльской АЭС (в среднем 4,29 
кБк/кг) в 61 раз превышает уровень контрольного 
района (0,07 кБк/кг). Различия статистически до-
стоверны (p < 0,001). Наибольшее накопление ра-
дионуклида отмечено в почках, а наименьшее  — 
в легких, половых органах и шкуре. Полученные 
данные подтверждают, что заяц-русак может слу-
жить индикатором радиоактивного загрязнения 
территории, а высокие уровни цезия-137 в мы-
шечной ткани животных из зон отчуждения и отсе-
ления указывают на необходимость радиологиче-
ского контроля продукции охотничьего хозяйства 
на этих территориях.

Влияние пестицидов на популяции зайцев 
проявляется не только в прямой токсичности, но 
и в хронических эффектах, включая нарушение 
репродукции. Многие химические вещества и в 
небольших дозах могут ухудшать общее состоя-
ние животного, уменьшать его вес, приводить к 
биохимическим и морфофизиологическим из-
менениям в организме, а часто даже к гибели 
животных в результате хронического отравле-
ния. Некоторые пестициды, в частности хлорор-
ганические, негативно влияют на репродуктив-
ные способности, что в конечном итоге резко 
снижает численность популяции животных, в т.ч. 
зайцев [40].

28 Боровков М.Ф., Фролов В.П., Серко С.А. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и стандартизации продуктов жи-
вотноводства. СПб. : Лань, 2007.

Таблица 5. Органолептические показатели мяса зайцев [22]
Table 5. Organoleptic properties of hare meat [22]

Категория Внешний вид и цвет Мышцы на разрезе Запах Консистенция

Свежее Сухая корочка подсыхания, 
красный цвет мяса

Слегка влажные,  
темно-розового цвета

Приятный 
специфический

Плотная, ямка 
от надавливания 
восполняется быстро

Сомнительной 
свежести

Влажная, слегка корочка 
подсыхания, цвет темный; 
мясо более темного цвета

Влажные,  
красного цвета Слегка кислый

Менее плотная,  
ямка восполняется  
в течение 1–2 мин

Несвежее
Корочка подсыхания более 
темного цвета, влажная 
липкая. Мясной сок мутный.

Влажные,  
темно-красного цвета

Слегка 
гнилостный, 
кислый

Рыхлая, ямка не 
выравнивается
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Целью исследования [41] было получение дан-
ных о наличии, уровнях и корреляциях органиче-
ских загрязнителей в организме зайца-русака (n  =  
75) в юго-западном регионе Словакии. Исследо-
вания включали дихлордифенилтрихлорэтан (да-
лее по тексту — ДДТ), гексахлорбензол (далее по 
тексту — ГХБ), альфа- и бета-, гамма-гексахлор-
циклогексан (далее по тексту — ГХЦГ) и полихло-
рированные бифенилы (далее по тексту  — ПХБ). 
ПХБ и ДДТ накапливались в значительном количе-
стве (0,105  ±  0,059 мг/кг; 0,070 мг/кг) в жировых 
отложениях бурых зайцев; однако максимально 
допустимые пределы для наблюдаемых загряз-
нителей не были превышены. У взрослых живот-
ных были обнаружены значительно более высокие 
концентрации ДДТ, ГХБ, γ-ГХЦГ и ПХБ по сравне-
нию с молодыми зайцами. Пол и сезон не влияли 
на накопление наблюдаемых загрязняющих ве-
ществ. Была обнаружена умеренно положитель-
ная корреляция между ПХБ и ДДТ (r  =  0,59).

Исследование зайцев-русаков (n = 100) в Дании 
выявило присутствие 32 пестицидов/метаболитов 
в различных тканях и биологических жидкостях: 
наиболее часто в шкурке обнаруживались тебуко-
назол, боскалид и просульфокарб, в моче — гли-
фосат, а в печени — метрафенон. Геометрические 
средние концентрации обнаруженных пестицидов 
были ниже 100 мкг/кг. Хотя уровни пестицидов 
были низкими, авторы не исключают их аддитив-
ного эффекта в сочетании с другими факторами 
окружающей среды, что в долгосрочной перспек-
тиве может влиять на физиологию и продолжи-
тельность жизни зайцев [42].

В жировой ткани и почках зайцев из регионов 
интенсивного сельского хозяйства в Сербии об-
наружили остатки пестицидов (включая ципро-
динил, дифеноконазол, тебуконазол, тиаметок-
сам) [43].

Исследование образцов печени зайцев (n = 71) 
не выявили фосфорорганических пестицидов, 

хлорорганических пестицидов или полихлориро-
ванных бифенилов [31].

Выводы/Conclusion
Выводы по первой части обзора:
Зайчатина характеризуется высоким содер-

жанием белка (13,5–23,8 г/100 г), низким уров-
нем жира (1,1–12,8 г/100 г) и холестерина  
(62,7–90 мг/100 г), а также богатым микроэлемент-
ным составом (Fe, Co, Mn, P), что подтверждает 
ее диетический потенциал. Однако широкий диа-
пазон показателей указывает на сильную зависи-
мость от региона, сезона и возраста животного.

В России, Казахстане и странах ЕС охота на 
зайцев разрешена и регламентирована, но обя-
зательная ветеринарно-санитарная экспертиза 
мяса дичи после добычи отсутствует либо про-
водится не в полном объеме (исключение — кон-
троль на трихинеллез в ЕС). Это создает риски для 
потребителей.

В зонах радиоактивного загрязнения (напри-
мер, Чернобыльская АЭС, урановые рудники) в 
мышцах и костях зайцев обнаруживаются повы-
шенные концентрации Cs-137 (до 4,29 кБк/кг) и 
Ra-226, что требует обязательного радиологиче-
ского контроля продукции охоты на таких терри-
ториях.

В Словакии, Дании, Сербии в жировой ткани и 
паренхиматозных органах зайцев находят остат-
ки хлорорганических пестицидов (ДДТ, ГХБ, ГХЦГ) 
и современных фунгицидов (тебуконазол, боска-
лид), хотя уровни в большинстве случаев не пре-
вышают ПДК. Отмечена положительная корреля-
ция между возрастом животного и накоплением 
загрязнителей.

Часть 2 научного обзора будет опубликована 
в следующем номере журнала «Аграрная наука». 
Во второй части обзора проанализированы ключе-
вые аспекты безопасности мяса зайцев: инфекци-
онные и паразитарные риски, токсичные элементы.
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