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在儿童食品中的开发前景

冯艳丽（西南农业大学   食品学院   重庆   北碚   400716）

摘月要  论述了骨制品的加工以及骨制品在儿童食品中的应用。并通过分析国内外骨

资源的开发研究情况，指出骨资源在我国食品尤其是儿童食品中有非常广阔的发展前

景。
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前言

我国是世界上养猪、羊、禽最多的国家，全国

肉类总产量已达5514.1 万吨，约占世界肉食总产

量的1/4，为世界第一肉食大国，产生的骨头就有

1500多万吨，骨资源极为丰富[1]。骨营养丰富，蛋

白质、脂肪的含量与等量鲜肉相似，C a、P、F e

、Zn 等矿质元素是鲜肉的数倍，且比例适宜。骨

蛋白是较为全价的可溶性蛋白质，生物学效价高。

另外，骨髓中含有大脑不可缺少的磷脂质、磷蛋

白、胆碱，还有加强皮层细胞代谢和防衰老的骨胶

原、类粘朊、酸性枯多糖(即软骨素)、维生素等[2]。

这些营养组分特别有利于儿童的健康成长，还能

满足高血压、骨折、骨质硫松、糖尿病、佝偻病、

贫血等患者对食品的特殊需求。因此，骨资源的开

发利用尤其在儿童食品中的应用前景广阔。

1 骨粉的营养成分分析

骨中含有丰富的人体必须营养物质，其中水

分4.8 %，蛋白质35.7%，脂肪10.3%，灰分45%，

其它物质4.2%,其中矿物元素含量见表1，氨基酸

含量见表2[3]。并有数据表明骨中所含的必须氨基

酸和脂肪酸含量丰富且比例合理，又因其味道鲜

美，因而能满足其作为添加剂的需要。

表1  骨粉中的矿物元素含量

2 儿童所需摄入营养的特点

人体所需的全部营养，必须每天从各种各样

的食品中获得。选用的食物要种类齐全、数量 充

足，才能得到全部营养，因此不要挑食、不偏食。

而儿童有挑食、偏食的现象，极易造成营养摄入的

偏差，形成各种营养素缺乏造成的疾病。所以在儿

童食品中，添加各种营养素，使食物中人体必需营

养素得到强化是加以改善并提高儿童营养素吸收

的有效途径而骨粉正可。以作为一种营养丰富且

资源充足的儿童食品营养强化剂。儿童时期，钙、

碘是组成骨骼和牙齿的重要成分。用来维持神经

肌肉的正常活动需要，因此，在儿童膳食中特别需

要钙。钙质对身体有种种作用，其中最重要的一点

是抑制脑神经的异常兴奋，以使之保持在正常状

态下，能使孩子们的学习时有良好的注意力，这便

是钙质的作用。由于鲜骨泥中钙、铁吸收利用率很

高为解决儿童缺钙、缺铁性贫血，提供了理想的营

养源。

3 骨资源在儿童食品中的应用情况

3.1 婴幼儿营养方便菜的研究

袁秋萍等人，用鲜骨头汤加工制作儿童方便

菜婴功儿营养方便菜，集食用方便、营养丰富、美

表2  骨粉中氨基酸的含量(%)
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味可口于一体，特别对钙质进行了强化，并通过合

理的配方、加工，促进钙的吸收，可防治婴功儿由

缺钙所引起的佝偻病等。

具体工艺如下[4]：

肉骨头→预处理→提汁→过滤→浓缩蔬菜、

食用菌、豆制品等原料→预处理→混合→装袋→

真空封口动物性原料→预处理→烹调→杀菌→冷

却→装箱，最终成品是将上述几种原料按一定的

比例混合，并杀菌，用真空包装即成。

3.2鸡骨泥的加工利用

从营养学的角度看，骨中的蛋白质、脂肪较肉

低，而骨髓却是动物肌体内钙、磷等矿物质的最大

贮存场所。钙、磷是幼儿、青少年时期牙齿、骨骼、

胸组织等发育代谢的主要元素，若摄取不足将会

引起软骨症，容易骨折。据国内外有关调查膳食资

料表明，钙质不足较为普遍。我国许多儿童、老人

都处在缺钙状态．因此。补钙食品发展很快，面且

骨质中钙、磷比例恰当，更有利于人体吸收，是补

钙、磷的最佳食源 。研究鸡腔骨的营养价值，开

发其在食品中的应用具有重要的意义。

其工艺[5]如下：

鸡腔骨选择与处理→粗碎→辊碎→粗磨→细

磨→成品包装、贮存

鸡骨肉泥营养丰富，富含有钙、磷以及多种微

量元素，以一定比例添加到肉制品中，并不影响口

感，不但能增加产品的营养成分，生产富钙食品，

改进风味而且还可以降低产品成本，增加企业经

济效益。例如作者用鸡骨泥做成的鸡骨泥速冻水

饺和鸡骨肠既营养丰富且味道鲜美，价格低廉。

3.3 猪骨泥在儿童食品中的应用

猪骨泥食品是近年来研制的新型营养补钙食

品，猪骨头含有很多维持人生命所需的营养成分，

除众所周知的大量钙质外，其中还有脑所不可缺

少相当高的磷脂质、磷蛋白、脂肪、防止老化作用

的骨胶质、软骨索、促进肝功能的蛋氨酸、维生意

A、BI、Bz 等。用其加工出的食品对儿童的生长发

育和孕妇、老人的保健营养大有益处。猪骨泥加工

工艺[6]：

选料→清洗→冷冻→清洗→破碎→精碎→粗

磨→细磨成品包装→冷藏

利用以上加工过的猪骨泥可进一步加工成有

利于儿童健康成长的猪骨泥罐头，猪骨泥肉丸，猪

骨泥复合挂面等营养食品。另外，卢晓黎等人还研

制了营养骨奶，冯秀兰等人研制儿童饼干，挂面，

沙司等食品。罗贵伦等研制的骨泥烤肠，李泰等人

研制的骨参饮料等骨类食品均是老少皆宜的营养

保健食品。平波等人对骨泥对儿童营养状况的改

善进行了研究，研究表明[7]：实验儿童每日补充含

钙2 0 0 m 的骨泥肉，在补充维生AD 丸情况下更能

促进钙的吸收和利用。使血钙平均值上升，低血钙

人数也明显低于对照组，并对防治儿童伤楼病起

到积极作用。

4 国内外骨资源的利用情况

4.1  国内骨资源的利用情况

在我国，骨食品的开发研究从20 世纪80 年代

才开始起步，经过二十多年的努力，已取得了许多

成绩，但总体水平还比较低。在80 年代末，我国

先后出现一批研制骨泥加工机械的单位，如：人民

解放军总参6913 工厂研制出一种新型的骨头专用

成套超微粉碎设备长春市食品工程应用研究所研

制出了专利设备棗超细微磨骨机[8]。大大降低了从

国外购买机械的成本。

我国也在小规模地生产骨髓粉、骨精、钙磷制

剂和食用明胶，用于食品强化剂、调味剂和添加

剂。近年来，国内众多学者纷纷致力于通过酶法水

解回收骨蛋白的研究，对如何充分利用骨蛋白进

行着不断深入的探索。如赵胜年等 (1995)进行了

酶法水解鲜牛骨骼的研究；王显伦(1992)、杨挂苹

(1997)等分别进行了骨蛋白水解研究，并对其水解

液中的氨基酸含量进行测定；余杰通过酶法水解

馒鱼头并研制出一种海鲜汤料。但是由于资金、技

术以及消费者对骨食品认识的欠缺等因素，我国

的骨食品开发处于比较落后的水平状态，大量骨

骼要么废弃，要么用于加工骨胶、骨油骨粉等，作

为工业原料、动物饲料和肥料，附加值较低。

4.2国外骨资源的利用情况

丹麦、瑞典等发达国家在骨粉机械方面走在

前面。最先在70 年代成功研制出畜骨加工机械及

骨泥和骨粉等产品；美国连珠公司开发出林诺诺

可溶性蛋白；Miche Linder等人(1995)将小牛骨骼

进行了酶性水解确定了最佳水解条件，从而成功

进行酶解回收小牛骨蛋白的研究；Bnjakul （1997）

研究了牙鳕的废弃物的利用，将其废弃物(包括鱼

头、皮、骨、内脏和肌肉组织)绞碎，分别用中性
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和碱性蛋白酶水解，选择了最优酶和最佳水解条

件，所得产物蛋白质含量高（79.97%），氨基酸组

成与鱼肌肉十分相近；[ 8 ]日本从80 年代开始成立

“有效利用委员会”等有关组织利用猪、牛、鸡等

的骨骼制成骨泥、骨粉、骨味素、骨味汁、骨味蛋

白肉等系列食品，并称之为“长寿之物”，如今在

日本，骨产品的开发和市场十分活，骨味食品已发

展为面向全社会的高级营养保健品，最近，日本东

京国际贸易株式会社还生产出骨汤供社会需要，

骨汤含有丰富的骨胶原，能激活人体的生命活性。

另外，日本还利用骨头提取物作为营养强化剂生

产功能性养食品。

5 骨资源在儿童食品的应用前景

据资料显示[9]，我国在80年代骨泥作为婴幼儿

的辅助食品而广受欢迎。9 0 年代，已定有国家标

准的几种儿童辅助食品中就有骨泥[10]。另外，我国

是12亿人口的大国，每年出生率在20%左右，1993

年底各年龄段的儿童和青少年人数：0 一6 岁的婴

幼儿及学龄前儿童共计1．36 亿，这个人数已超过

日本国的人口总数，如再加上7-12 岁的学龄儿童，

共约2．63 亿，就超过美国的总人口，可见儿童食

品的还有广阔的发展空间。而补充微量元素和维

生素的食品更是倍受关注。由此我们可以得出，骨

资源必将成儿童食品工业的一枝新秀。它也将以

营养丰富，价格低廉而受到广大儿童和家长朋友

的欢迎！
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The  foreground of bone resourses in enfant food
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ABSTRACT   The process of the bone products and the application in enfant food was discussed.And the foreground of

the bone resources used in food industry of our country especially in enfant food was pointed out through the analysis of the

research development of domesic and fremdness.

KEY WORDS  bone resources;enfant food;development

基 础 研 究

   烟熏香味料主要用于：（1）液熏肉（猪、牛、

羊、禽）、河海产品、豆干制品等，具增香、除异味、

防腐作用，并赋予肉禽制品烟熏风味：各类火腿、香

肠、罐头加工过程中配料不变，添加本品约0.15%，

您的产品定会备受欢迎。（2 ）配制陈醋、熏醋、熏

酱油，添加本品约0.1%～1.25%，可免去4～5 天的

开发新产品，产品上档次，“天和”牌烟熏香味料助您成功

烟熏香味料——结束烟熏火烤历史，带来安全、卫生、健康和效益

熏醅工艺，省工、省料且卫生、方便。批准文号：豫

卫食添许证字（1998）第0019 号。
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