
WWW．CmrC．C0m．Cn

肉类研究
M脚础臣IEAJRCH
2007．1 1

钙营养强化火腱肠的研制
R&D on CaIcium Fortified AutocIaVed Ham Sausage
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摘要：本文利用超细粉碎技术制得的超细鲜骨

粉作为钙营养强化剂，以高温火腿肠作

为钙营养强化载体，制得钙营养强化火

腿肠。钙含量由原来的8．7mg／1 oog增加

到1 65．4mg／1 oog，有效增加了火腿肠钙

的含量。
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Abstract：ln thjs article．the bone powder of iivestock&

poultry accordi噜to the ultra—fjne comminut}ng

technoIogy was used as nutrjtionaI i唱redient to

process autocIaVed ham sausage wi廿l fort⋯ed

nutrient calciUm．The resultS snowed tnat calclum

content of the田。ducts№Peased from 8．7mg／1 OOg

to 1 65．4mg／1 OOg．
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1钙营养强化载体的确定

畜禽肉含有丰富的蛋白质、脂肪、维生素、矿

物质，但它却是一种缺少钙营养素的食物。

在众多肉制品产品中，选择高温火腿肠作为

超细鲜骨粉钙营养强化载体比较合适。因为高温

火腿肠具有生产产量大，流通领域广的特点，尤其

对于它的消费群体大多是青少年和生活快节奏无
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暇烹饪的人，在高温火腿肠中强化钙质，可以增加

钙摄入量，预防佝偻病和骨质疏松症，达到钙营养

强化的目的。

2钙营养强化剂的选择

目前市场中存在百余种钙营养强化剂，可分

为无机钙和有机钙。GBl4880中规定食品中可使用

的钙营养强化剂有：柠檬酸钙、葡萄糖酸钙、碳酸

钙或生物碳酸钙、乳酸钙、磷酸氢钙。同时规定钙

源亦可采用牦牛等符合卫生标准的骨粉、蛋壳粉、

活性离子钙；其他钙盐，如氯化钙、甘油磷酸钙、

氧化钙、硫酸钙均可采用，强化时均以元素钙计。

对于大多数肉制品加工而言，可供选择的钙营养

强化剂受到限制。因为肉制品加工需要利用肌肉

蛋白的保水保油功能，离子钙的加入会降低肌肉

蛋白的保水保油作用，不能选择可溶性离子钙。钙

源只能选择牦牛等符合卫生标准的骨粉、蛋壳粉。

骨粉和蛋壳粉均含有大量钙，但骨粉与蛋壳

粉相比，还含有胶原蛋白、粘多糖、铜(Cu)、锰

(Mn)、锌(Zn)等有利于骨骼成长的物质。因此

选择骨粉作为高温火腿肠的钙营养强化剂。

3超细鲜骨粉的营养价值

畜禽骨含有大量的蛋白质、脂肪、矿物质、维

生素等营养成分。蛋白质以组成胶原纤维的胶原

蛋白为主，构成骨骼成分的有机质；矿物质主要是

羟基磷灰石[Ca，。(PO。)6(OH)，】和无定型的磷酸氢钙

课题编号2 O o 6 B A D 0 5 A 1 6畜禽屠宰加工设备与骨血产品开发及产业化示范，此文为超细鲜

高级工程师，主要从事肉制品加工和屠宰副产品综合利用工作。
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(CaHPO。)形式存在，这是动物机体利用Ca2+和 甚至会出现生命危险，在钙营养强化时一定要掌

PO。3一生物钙化的结果，构成骨骼的无机质，钙和 握适量。

磷的比例接近2：l，符合人体对钙磷吸收的最佳比 在高温火腿肠中添加0．8％～1．0％超细鲜骨

例⋯。 粉，使每百克产品中钙含量达到160～200mg。强

摄入充足的钙是预防骨质疏松症的重要条件， 化钙的剂量为成人推荐摄入量的1／5～l／4，所以

但不是唯一条件。因为骨骼的成长还需要各种微 选择0．8％～1 0％的超细鲜骨粉添加量是十分安全。

量元素，如铜(Cu)、锰(Mn)、锌(Zn)等。铜 5钙营养强化的实施
是赖氨酰氧化酶的辅助因子，其与胶原蛋白和弹性

蛋白交联形成有关；锰参与了粘多糖的生物合成；
L 1土贡阪宙

锌可增加骨细胞的活力、以及增进胶原蛋白和硫
绞肉机、斩拌机、灌肠机、高温杀菌釜

酸软骨素的合成。由此可见人体摄入各种微量元
5·2工艺路线

素是十分重要的。匹亘圃
利用超细粉碎技术制得的超细鲜骨粉，去除际百酮—百矿●小矗]—瓦F卜盯磊磊r卜f函_h
了大部分脂肪，易于保存。由不同畜种、不同部位 一一一一一一f的骨头制备的超细鲜骨粉，其颜色稍有差异，为乳匹三]+罾
白色或白色。超细鲜骨粉的粒度≥200目，手感细

腻，无牙碜感。超细鲜骨粉不仅含有钙元素，还含
5·3配方设计

有人体骨骼成长所需的其它常量元素和微量元素，
产品配方重点考虑了以下两个方面：一是原

在补钙的同时还能补充蛋白质，如胶原蛋白、粘多
料和辅料的组成；二是添加剂的用量。产品配方设

糖。超细鲜骨粉一种营养全面、食用安全的钙营养
计的重要依据是与产品有关的国家标准和行业标

强化剂。对超细鲜骨粉的物质成分进行检测，检测
准。高温火腿肠有行业标准，sB l 025 1—2000火腿

仕田田圭， 肠(高温蒸煮肠)规定了火腿肠的技术要求、试验

表1超细鲜骨粉的物质成分
方法、检验规则、标签与标志和包装、贮存、运输

项目 猪肩胛骨粉 猪棒骨粉 牛棒骨粉
的要求。在技术要求中对火腿肠的特级、优级、普

水分(％) 3．80 3．64 3．31 通级的理化性质分别做出了规定，因此，本实验在

蛋白质(％) 31 2 38 2 29．4 设计配方时，我们首先对于产品进行级别定位，选
脂肪(％) 1·32 2·36 4·68 择优级火腿肠进行钙营养强化，在此基础上进行
钙‘“’ 21·4 1 8·7 21_8

配方设计。产品的各项理化指标应符合SBl025l一

铁(。。／kg) 57．8 247 620 2000火腿肠(高温蒸煮肠)的规定，添加剂应符合

锌(。g／kg) 324 21 8 145 GB2760食品添加剂使用卫生标准的规定。

4钙营养强化的剂量

我国对不同人群钙的每人每天推荐摄入量：

婴儿400mg～600mg，儿童600mg～1000mg，少年

1000r119～1200n唱，成人80∞=19，妊妇和乳母1000mg～

l 5 00mg⋯。根据我国三次营养与健康调查的结果

看，我国居民钙摄入量是：1982年694．5毫克；1992

年405．4毫克；2002年390．6毫克，呈逆向运动趋

势。近十年来我国居民实际摄入量与推荐摄入量

差距较大，不足营养学会推荐量的50％，需要补钙。

补钙的安全剂量为每人每天2000mg，如果超过

2500mg，尿钙会增加，并且有可能形成尿结石，如

果达到3000mg～4000mg，临床上会出现高钙血症，
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红曲红色素 O．15

猪肉香精 0．2

香辛料 0．35

大豆分离蛋白 5

淀粉 10

卡拉胶 0．5

超细鲜骨粉 1．5

5．4实施步骤

5．4．1原料

鲜(冻)畜肉应符合GB2707—2005的规定；

鲜(冻)禽肉应符合GBl6869—2005的规定。

5．4．2绞制

通过绞肉机将原料肉制成大小均一的颗粒，

选择绞肉机绞板孔径为8～10mm。

5．4．3斩拌

斩拌是利用一组高速旋转的刀片对物料进行

切割，将肉斩碎。这个过程既能完成肌肉蛋白的乳

化作用，还能将各种辅料混合均匀。为了将超细鲜

骨粉均匀分散在产品中，超细鲜骨粉在斩拌的初

期加入。

5．4．4灌装

生产采用自动连续灌装机灌装。肠衣为聚偏

二氯乙烯材料制造，对水、蒸汽阻隔性强。

5．4．5 杀菌

既能杀灭微生物达到在常温下保藏的目的；又能

尽量使产品的风味和营养物质损失小。因此杀菌

时间应准确把握，杀菌时间的最终确立需要通过

产品的保温实验来定。针对直径20mm钙营养强化

火腿肠，选择杀菌时间8min、10min、12min、

14min，保温实验采用37℃保温10天，保温结束

后对产品进行微生物检测，杀菌10min、12 min、

14min的产品，菌落总数均小于10cfu／g，大肠菌

群均小于30MPN／1 009，产品是安全的。

在生产过程中由于存在诸如原料肉、环境、操

作卫生情况差距较大，为了保证杀菌彻底，实际生

产中采用的杀菌时间要大于10min，可选择12min。

6钙营养强化结果

通过对火腿肠进行钙含量测定，添加超细鲜骨

粉的火腿肠，钙的含量由原来的8．7mg／1009增加

到165．4mg／1009，有效增强了钙的含量，达到了

钙营养强化的目的。
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增加，在120～180min时，产品感观评分下降，所

以干燥100～140min对于产品的感观评价较好。熟
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随着熟制时间的延长，产品感观得以改善，当熟制

时间超过90min后，产品感观质量开始下降。所以

熟制时间在80～100min比较合适。
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