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·

摘译

·

摘要

研究小水牛
、

老水牛
、

绵羊
、

骆驼
、

猪
、

奶牛和山羊的两个不同组织部位 �肋骨组织和

股骨骨髓 � 的骨脂特性
,

以便利用这些骨脂为人类消费和生产需要服务
。

肋骨组织和长骨骨

髓中的脂肪含量分别为 ! ∀一 # #
!

∃肠和 %∃
!

&一∋∀
!

∋肠 �鲜重 �
。

总起来说
,

脂肪的主要成分是

甘油三酸醋
( 主要脂肪酸是) #∀

∗ +
、

) # % ∗ ” 。

骨骼的不同部位以及不同种类动物的骨骼所

含脂肪有明显差异
。

·

引官

目前
,

动物骨头都作为用处不大的废料处理
,

这些骨头约占屠体的 #∀ 一,− 肠
!

几种不同

动物的骨骼和骨髓中所含干物质
、

脂肪
、

蛋 白质
、

灰分
、

氨基酸
、

维生素.
、

维生素/ 和 仁一
胡萝 卜素方面的数据已经得到

。

/ 01 23 和4 5 5 62 76 89 6: � #∋ & & � 发表了兔骨类脂物组 成 的 消

息
!

鸡骨脂的脂肪酸组成也已阐明 � #∋ ;  �
。

< 6= =+ 等 � #∋ ; ∀ � 报告了产过犊和未产犊的母牛

和奶牛的六个不 同部位所有骨头的类脂物组成
。

< 8== 6 :
等 � #∋ % , � 指出奶牛骨脂主要由中性脂

组成
,

主要脂肪酸是)# ∀ ∗ +
、

)# % ∗ − 和)# % ∗ #
!

牛骨是埃及饮食 中汤类和调味品的主要成分
,

这说明骨脂很重要
。

此项研究的 目的是要

了解六种不 同动物的两个不同组织部位 �肋骨和股骨 � 的骨脂特性
,

以便在人类消费和工业

生产中更有效地利用这些骨脂
。

·

材料

将六种不同动物 �小水牛
、

老水牛
、

奶牛
、

猪
、

骆驼
、

绵羊和山羊 �屠宰后
,

立即取出

每一动物的五根肋骨和两根股骨
,

并将这些骨头的所 有可见的肌肉
、

结缔组织和脂 肪 剔 除

掉
。

用骨头绞碎机将肋骨磨碎 两遍
,

同时将股骨劈开取出骨髓
。

在提取脂肪之前
,

要将磨碎

的肋骨和股骨骨髓存放在 一 #% ℃条件下
。

·

给果与讨论

关于各种 动物骨脂的脂肪含量
、

皂化值和碘值列于表 # 中
。

肋骨组织和股骨骨髓的脂肪

含量分别为鲜重的  
!

∀一 # #
!

∃肠和%∃
!

&一 ∋ ∀
!

∋ >
。

骆驼骨组织和骨髓中脂肪比例最高
,

而山羊

的最低
。

值得 注意的是小水牛骨组织和骨髓中脂肪含量比老水牛的少
‘

参试的其它动物也有

较大差异
。

这些数据与文献中现有的数据相符
。

表 # 说明白骨髓脂肪的碘值和皂化值总是 比骨组织 �红骨髓 � 脂肪 的高
。

绵羊
、

猪和山

羊的红骨髓和白骨髓的脂肪与其它动物的相比
,

碘值较高或近似
。

而且
,

这里报告的数值 比

?8 2≅ 等 � # ∋ ; − � 报告的皮下脂或夹花脂的高
。

由于氧化酸败是风味变质的主要原因
,

与皮下

脂肪相比
,

骨脂的碘值较高
,

这可能对含骨脂的制品产生有害影响
。

关于骨组织脂肪和骨髓脂肪中各组 分的质量与数量方面的数据总结在图 # 和表 , 中
! ’

关于表 #
,

说明三点
∗ “

!

以鲜重为基础
,

三次测定的平均值 士标准误差

Α
!

Β Χ Δ 表示肋骨组织

。 !

Ε Χ<表示股骨骨髓



#∋ % ∋年第 ∃ 期 肉 类 研 究 乏弓

衰 #
!

不同动物 ! 组织和 , ! 的脂肪中含脂肪Φ
、

碘位和息化位

ΓΓΓ 种 类类 脂 肪 �帕 ��� 碘 值值 皂 化 值 ΓΓΓ

小小水牛
∗

Β Χ ΔΔΔ &
!

, 士 −
!

   & ∀
!

; 士−
!

∃∃∃ , # −
!

− 士 #
!

−−−

ΕΕΕΧ <<< % ∋
!

∃ 土 −
!

&&& ∃ ∃
!

; 士 −
!

   , #%
!

% 士 #
!

   

老老水牛
∗

Β ΧΔΔΔ %
!

∀ 士 −
!

∀∀∀  ∋
!

 士 −
!

&&& #∋ −
!

 士 −
!

∋∋∋

ΕΕΕΧ <<< ∋ −
!

 士 −
!

,,,  ∋
!

% 士 −
!

,,, , # #
!

∋ 士 −
!

∃∃∃

骆骆 驼
∗ Β Χ ΔΔΔ # #

!

∃ 士 #
!

### ∃ &
!

; 士 −
!

∃∃∃ , # −
!

∃ 士 −
!

∋∋∋

ΕΕΕΧ <<< ∋ ∀
!

∋ 土 −
!

∀∀∀ ∃ ∋
!

∋ 士 −
!

∃∃∃ , # %
!

& 士 −
!

∀∀∀

奶奶 牛
∗

Β Χ ΔΔΔ &
!

∃ 土 −
!

,,, & ∃
!

; 土 −
!

&&& #% ∋
!

% 士 −
!

,,,

ΕΕΕ Χ <<< % ∋
!

% 士 −
!

&&& & ∃
!

# 士 −
!

   , # ,
!

% 士 −
!

∋∋∋

山山 羊
∗

Β Χ ΔΔΔ  
!

∀ 士 −
!

∃∃∃ ∃ −
!

∃ 士 −
!

   , − ;
!

% 士 #
!

###

ΕΕΕΧ <<< % ∃
!

& 士 −
!

,,, ; ∀
!

∋ 士 −
!

   , # #
!

& 士 −
!

%%%

卜卜卜 ∃
!

 土 −
!

   ∀ &
!

& 士 −
!

### , − ∀
!

; 士 −
!

,,,
猪猪

∗
Β Χ ΔΔΔ % ∀

!

; 士 −
!

,,, ; ∃
!

∋ 士 −
!

   , # −
!

∃ 士 −
!

;;;

ΕΕΕΧ<<< ∀
!

; 士 −
!

∀∀∀ ∀ &
!

& 士 −
!

&&& , − −
!

; 士 −
!

%%%

绵绵 羊
∗

Β ΧΔΔΔ ∋ &
!

∃ 士 −
!

   ; ∃
!

∋ 士 −
!

∋∋∋ , − ∋
!

; 士 −
!

∃∃∃

ΕΕΕΧ<<<<<<<<<

⋯
‘妈

∗
∗‘∗
拐

∗‘
。!咭

!!!
Η

‘
二

!‘∗、加

如右面 图 # 中
∗

溶剂
∗

己烷一一乙醚ΗΗ! 一醋酸 �用量%−
,

,−

检定
∗

用 &− 肠的硫酸碳化

.
∗

极性脂

Χ
∗

单酸甘油脂

)
∗ #

,

, � ,
,

 � 一甘油二酸脂

Ι
∗

胆固醇

/
∗ #

,

 一甘油二酸脂

Ε
∗

游离脂肪酸

ϑ
∗

生育酚 �Κ / �

Λ
∗

甘油三酸醋

Μ
∗

胆固醇醋

# Ν 标准棉籽脂类
( ,

、
∃

、

∀
、

%
、

# −
、

奶牛和山羊各自的白骨髓脂肪
(  

、
&

、

;
、

驼
、

猪
、

奶 牛和山羊各自的红骨髓脂肪
。

, ∗

娜呼
! 。。

!!!
‘

!

⋯

,‘!#甘!!!!
山!!Η(!!

⋯
自!电!西Η,

��百����� 

。,�!
�

∀
‘� �自百���

�
�

‘
, ∀�卫且,

。 #
“卜尼∃% ‘

图 &
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不同动物红骨伯脂肪和白骨劝脂肪的

薄层色谱

&∋
、

&( ) 老水牛
、

小水牛
、

绵羊
、

骆驼
、

猪
、

、

& &
、

&∗
、

&+ ) 老水牛
、

小水牛
、

绵羊
、

骆

棉籽的类脂物有九种
,

出现在薄层 色层谱上是按下列顺序 , 从前部到基线 −
.

碳氢化合

物 / 固醇醋
、

甘油三酸醋
、

生育酚
、

游离脂肪酸
、 ,

∗ 一一甘油二酸醋
、

游离固醇
、 & ,

∋ , ∋
,

∗ − 一一甘油二酸醋
、

单酸甘油醋和极性脂类
。

骨组织和白骨髓的脂肪中至少有六

种类脂物
�

其 中甘油三酸醋是主要成分 , 表 ∋ −
,

占“
�

+一0 1
�

∗帕
。

小水牛
、

猪和奶牛的骨

组织脂肪中甘油三酸醋含量不高
。

从骨组织中提取脂肪之前
,

甘油三酸醋分子和磷脂组分可

能已迅速被酶水解
,

还有
,

游离脂肪酸比例较高 , 2
�

3一 &1
�

2 肠呱 −
�
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表 ,
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不 同动物骨组织和爵髓的脂肪组成
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驼牛

往
∗ 1

!

表中百分比为三次侧定的平均值士标 准误 差
。

Α
!

各种脂肪都含有微量胆固醇醋
!

卜Τ
!

五奋
∗

肪骨组织
。

止( ΕΧ<
∗

股骨骨髓
!

<8 ==6: 等 贬# ∋ % , �发现琢和腰滩组织的脂肪中含有大量磷脂
,

磷脂中有大量 溶血磷脂酞

胆碱和溶血磷脂酸胆胺
。

与之相比
,

骨髓的脂肪中缺少这些组 分
。

ϑ + 7和 Δ 89 9 Υ
� # ∋ % & � 在对粗棕搁油的研究中发现

,

游离脂肪酸与单酸甘油醋和甘油二酸

酪之间没有相关性
。

肋骨组织脂肪中胆固呼和极性脂类含量比股骨骨髓脂肪中的含量高
。

3”8Φ“ � # ∋ ∀ ∋ � 发现

人类骨脂 的脂类特性根据骨源不 同而有差异
。

Ε8 “

Γς等 �# ∋ % − � 明确指出成熟的股骨主要是贮

存脂类
,

通常认为腰椎骨的胆固醇代谢旺 盛
。

<6==
。
等 � # ∋ ; ∀ � 发现第 ,

、

, & 和 , − 月 龄的牛洞体
,

其须椎骨骨髓的脂肪中含胆固醇量

分别为每 # − −∋ 组织中有# ; &
、

,  ∋ 和 ∋ ∃ 9 Ω
。

食物中含有这样的红骨髓会大大增加胆固醇含量
,

从营养方面考虑可能有危杳性
。

作为食用骨脂起作用的主要是脂肪酸
,

脂肪酸是能量来源
,

是食物的重要组成部分
。

骨

组织和骨髓脂肪的脂肪酸组成列入表  中 �见下页 �
。

在表 。中
∗ 1
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为肋骨组织

Α
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ΕΧ <为股骨骨髓
Τ !

微量一一少于 −
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−& 呱

与大部分反自动物的组织一样
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存在于骨髓中的主要酸类是Π ∀ , 。
、

Τ# % , 。和 Τ# % ∗ #
!

这和文献中报导过的结果近 似
。

棕搁酸是主要的饱和脂肪酸 � ,−
!

∀一  ∃
!

& 外 �
,

其次是硬脂酸 � ∋
!

−一, ∀
!

& 肠 �
!

骨脂中
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###

存在的不饱和脂肪酸主要是油酸 �∃−
二 =一 ∀;

!

# > �
,

其次是亚油酸 � −
!

,一∃
!

∋ 肠 �
!

一

这次研究中发现骨脂脂肪 中的不饱和脂肪酸含量比Μ9 19 Ξ: 1
等 � # ∋ ∀ ∋ �报告的牛肉和猪肉

脂肪组织中的的含量高
。

38 6Ω 6 =和?1Φ 89 6: �# ∋ ; # � 确认鸡骨脂含有大量不饱和脂肪酸
。

关于红骨髓和 白骨脸的脂肪之间
,

以及动物种类之 间
,

其脂肪酸含量方面的差异 已有评

论
!

绵羊和猪 的红 白骨髓脂肪中以及山羊白骨髓脂肪中
,

不饱和脂肪酸的百分率较高
!

’

从应用观点出发
,

红
、

白骨髓的脂肪 中富含棕搁酸
、

硬脂酸和油酸
。

这些酸可称为非干

性脂肪
!

这种脂访可以用于硬脂的制造或者用于肥皂工业
。

Υ7 9 记Φ和Ψ ΞΥ 仰+0
1
� #∋ ∀% � 的记

录认为
,

鲜骨脂在贮藏期间是稳定的
,

可以 用于化合脂类的生产
。

最近
,

Χ6 =Ζ1 60 等 � # ∋ % ∃�

认为骨蕊有很高的营养价值和生物学价值
。
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,拼‘“

晾洒的首要条件要通风
、

透气
,

热同湿 不论放于室 内室外的香肠
,

靠墙壁旁的

要及时排出去
。

有人主张肠子要硒太阳
,

晒

太阳也未偿不可
,

但不可多晒
,

特别不宜曝

晒
。

晒多丫
,

第一
,

会出现滴油
,

第二
,

肠

子肥膘易干发黄
,

因光和热对脂肪氧化和酸

败都有直接影 响
,

第三 刚灌制的肠子晒多了

肠衣易于同肉馅不紧贴
,

形成皱皮
,

制成的

生干香肠商品外观不美
。

所以说
,

应以晾为

主
。

晾晒过程中也要调竹
,

使吹洒一致
,

保

证整体质量
。

晾晒时遇阴雨天气须放室内
,

紧闭门窗
,

防止湿气进入
,

以免引起肠身外

衣回潮
,

不但影响色泽
,

而且易于发霉
,

直

接影响香肠品质
,

总要留有较多空隙
,

以利通风
,

必要时可开

动鼓风机通风
。

另外香肠不论保管或晾
( (西

,

都要求晾挂
,

每个肠子之间要有空隙
,

存放

于荫晾之处
。

切忌堆放受捂
,

更不宜放低温

冷库保藏
,

尤其是不够干的肠子
,

贮存久了

易于变质
。

五
、

选择肠衣

一般香肠所使用的肠衣是盐渍肠衣
。

肠

衣的质量对香肠的质量是有影响的
,

对不合

要求者 �失去韧力
,

有粪污
、

粪蚀
,

干皮
, ‘

有窟窿
、

沙眼
、

破头
、

弯头等 �应予以剔除
!


