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骨原料的贮存及对骨抽出物品质的影响

张留安吕永林

(双汇集团生物工程技术有限公司 漯河 462003)

摘要：骨作为骨抽出物生产的主要原料，其本

身的鲜度和质量直接影响着骨抽出物的

产品风味，在屠宰分割环节要改变以前

对骨头不到位的认识，提高对骨头的管

理，按照“及时、干净、适宜”的原则

对骨头进行收集贮存。在猪骨中综合考

虑价格、产品风味、产品出品率各方面

的因素，腿骨、杂骨是骨抽出物生产最

适宜的原料，最好单独使用杂骨或腿骨

杂骨混合使用。
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一。前言

l 996年以前，骨抽出物对于国内业界或消费

者来说都是一个新生事物。但是到了今天，骨抽

出物生产厂家在国内遍地开花，骨抽出物的应用

在肉类工业、方便面产业、香精香料行业、调味

料行业都引起了高度重视，消费者对该类产品的

认知程度越来越高。骨抽出物厂家之间的竞争亦

相当激烈。受国内屠宰行业水平及对骨原料重视

程度的限制，骨抽出物厂家之间的竞争将转化为

骨原料的竞争，“得原料者得天下”。为使骨原料

得到更好的保存及有利于骨抽出物品质控制，本

文将对骨原料的保存及对骨抽出物品质的影响进

行探讨。

二、骨原料的贮存

骨头作为屠宰行业的副产品，在国内引进骨

抽出物生产项目前，其有效利用的途径很少，价值

得不到充分体现，尤其是一些生产规模小、条件差

的屠宰企业，宰后的骨头随处堆放，得不到及时的

处理，等到变质后就以很低的价格处理给饲料厂

做饲料，资源被白白浪费掉。即使一些规模大、条

件好的屠宰企业也没有对骨头引起高度的重视，

也只是把骨头简单地包装一下，利用人们有食用

骨汤的习惯进行季节性销售，销售不好时也是处

理给饲料厂做饲料。在做饲料过程中，骨头中最有

价值的骨汤却成了污染环境的废水，骨头自身的

价值根本得不到体现。

骨抽出物生产项目是对骨头的深加工，使骨

头的价值得到充分利用，加工后形成三种产品：骨

抽出物、骨油、骨渣。骨抽出物、骨油可应用于食

品行业，骨渣可应用于饲料行业、陶瓷行业等，附

加值得到大幅度提升。

那么作为骨抽出物生产的原料一一骨头，该

如何去贮存呢?根据我多年从事骨抽出物生产管

理的经验，对骨头贮存管理提出我自己的观点，供

同行们参考。

生猪屠宰后的骨头按骨抽出物生产的标准可

分为三类：一类为头骨、尾骨、蹄骨，一类为肋骨、

脊椎骨，一类为腿骨及其它杂骨。在骨抽出物生

产中不用头骨、尾骨、蹄骨这类骨头，因其产品风

味不好且易混入杂质；肋骨、脊椎骨其产品风味

好，但因其市场行情好，价格高不宜用于骨抽出

物生产；腿骨及其它杂骨最适宜用于骨抽出物的

生产，下面主要对腿骨及其它杂骨的贮存做进一

步的探讨。

为更好地保证骨头的鲜度和质量，有利于骨

抽出物品质的控制，在屠宰分割的过程中应遵循

“及时、干净、适宜”的原则对骨头进行管理。

l、及时原则

分割后的骨头按腿骨、杂骨进行分类，存放于
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干净的容器中，最好采用冷分割，使骨头始终处于

0～4℃的环境中，按计量分装后可直接供骨抽出物

生产使用。不能在短时间内供骨抽出物生产使用

的，要进入一3 0℃的低温库中进行急冻降温，

在一30℃的条件下保持20～24h，待骨头中心温度

降到0～4℃时，再把骨头转入一18℃的贮藏库中进

行贮存，贮藏库的的温度要保持恒定，尽可能不开

风机或少开风机，以防止骨头风干氧化。贮藏库中

的骨头可随时供骨抽出物生产使用。

2、干净原则

作为骨抽出物的原料，骨头的卫生质量必须

得有保证。1 996年在我们最初接收的原料中，尤

其是外部采购的原料，其卫生质量相当差，骨头表

面粘满脏物，猪毛、干草等杂物混入其中，给生产

带来很大麻烦，也给产品质量带来很大的隐患。

因此，在屠宰分割环节要加强对骨头卫生质

量的控制。首先分割后的骨头不得随意乱丢乱放，

要放入干净的容器中，收集到一块后，并及时用干

净的包装物进行包装，包装前不得用水冲洗骨头。

包装一般用内衬塑料袋的编织袋或干净的纸箱进

行包装。封装后的骨头要放在干净的车子上及时

入库，在库内存放时，下面要用干净的垫板，不得

直接堆放在地上，生产及贮存环节所有与骨头接

触的器具及运输工具、场地均要定期按照食品生

产所要求的卫生消毒制度进行消毒处理，确保骨

头不被污染。在长途运输环节要选用具有制冷或

保温性能的冷藏车，不得用敞篷车进行长途运输，

装车前要对车辆进行消毒处理，确保骨头不会因

运输工具而导致二次污染。

骨抽出物生产环节也应加强对骨头的管理。由

于骨抽出物生产车间属高温环境，骨头进入骨抽出

物车间后存放时间不得超过2h，超过2h，骨头表

面易发黑变味，影响产品风味。因此，骨抽出物的

生产要合理安排，根据生产量及生产进度，安排好

原料的调进。骨抽出物生产车间配备有0～4℃的冷

库最好，骨头可存放于库中，随用随取，不具备条

件的可用保温车运输贮存，但在保温车中存放时间

夏季不得超过8 h，其它季节以骨头不得在保温车

中化冻为标准。

3、适宜原则

温度对于保持骨头的鲜度和质量是一个重要

因素。在分割环节最好处于0～4℃的环境中，骨

头绝对不能露天堆放。入急冻库后，库内温度应

保持在一3 0℃，以保证骨头中心温度能迅速降到

0～4℃，转入贮藏库后，库内温度应保持在18℃，

以避免因温度波动过大出现多次解冻、冻结的现

象出现。骨头在出库后，生产单位要及时使用，保

证骨头在化冻前进入生产工序。

三、骨原料对骨抽出物品质的影响

骨抽出物作为一种食品工业基料，在肉类工

业、方便面行业、香精香料行业、调味料行业得到

广泛应用，骨抽出物的品质对其应用影响极大，而

骨原料与骨抽出物的品质又密切相关，不同种类

的骨头其抽出物在风味、出品率方面差别较大，在

生产使用中要根据产品的要求进行选择。

l、头、蹄、尾骨等类骨头

此类骨头在生产中处理难度较大，尤其是蹄

骨易带入皮、毛等杂物，不利于后道工序生产控

制，在产品质量方面存在着带入杂质的隐患，关键

是该类骨头的抽出物有明显的让人难以接受的异

味，因此该类骨头不能用于骨抽出物的生产。

2、肋骨、脊椎骨

该类骨头产品的风味最好，但因此类骨头在分

割工序形成的大排、肋排，在生鲜市场上属于畅销

产品，价格较高，用于骨抽出物生产时，成本太高。

因此，在骨抽出物生产中一般不宜选用该类骨头。

3、腿骨、杂骨

该类骨头不论从产品风味还是价格、产品出

品率方面来说，是最适于骨抽出物生产的原料。从

使用的角度来分，腿骨、杂骨可单独使用或混合使

用。这几种使用方法抽出物的风昧差别不明显。区

别在于腿骨的成本高于杂骨的成本，腿骨的抽出

物出品率低于杂骨的出品率，骨油的出品率高于

杂骨的出品率。综合考虑各方面因素，最好单独使

用杂骨或腿骨杂骨混合使用。这样，产品风味及成

本的控制都能达到最佳状态。

骨头作为骨抽出物生产的主要原料，其本身

的鲜度和质量直接影响着骨抽出物的产品风味，

因此，在屠宰分割环节要改变以前对骨头的认识，

提高对骨头的管理，按照“及时、干净、适宜”的

原则对骨头进行收集贮存。在猪骨中综合考虑价

格、产品风味、产品出品率各方面的因素，腿骨、

杂骨是骨抽出物生产最适宜的原料，最好单独使

用杂骨或腿骨杂骨混合使用。
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