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　　摘要: 　随着肉鸡业的发展, 鸡腔骨的开发利用尤为重要。鸡骨肉泥营养丰富, 钙含量高, 钙

磷比例恰当, 是补钙食品很好的原料。在速冻水饺馅和香肠中分别添加 15%和 10% , 不影响产品

品质, 且增加营养, 降低生产成本。
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　　引言

　　近年来随着肉鸡业兴起, 鸡肉在人们的膳

食结构中占了很重要的地位, 鸡肉产品的开发

利用便成为亟待研究的课题。针对肉鸡个体大

(白条鸡个体重 2- 3kg) , 肌肉丰满, 肉质细嫩

的特点, 传统的卤、熏、扒鸡的加工制品已不

再能满足消费者的需求, 于是一些新型的、分

割小包装产品占据了鸡肉制品的主导市场。有

鸡胸肉、鸡腿肉、鸡翅、鸡爪子等产品, 销售

与日俱增。但随之而来的鸡腔骨的利用便成为

肉鸡加工厂家的主要问题。

　　从营养学的角度看, 骨中的蛋白质、脂肪

较肉低, 而骨骼却是动物肌体内钙、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, 而且骨质中钙、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。

　　1　鸡骨肉泥的生产工艺

　　111　工艺流程

　　鸡腔骨选择与处理→粗碎→辊碎→粗磨→

细磨→成品包装、贮存。

　　112　操作要求

　　11211　鸡腔骨选择与处理:鸡腔骨必须选

用经兽医卫生检疫, 健康无病的新鲜产品。剔

除筋腱、血管、尾脂腺以及未除净的内脏, 清

洗后于冷库中 (- 15℃以下) 贮存。

　　11212　粗碎与辊碎:利用粗碎机和辊碎机

进行。开机前应将接触食品部位进行彻底清洗,

然后将冷冻的鸡腔骨均匀投入, 经粗碎机切成

10- 30mm 的碎块, 其温度应控制在 (- 5) -

(- 8)℃;经粗碎的骨物再投入到辊碎机中切成

1- 5mm 小块, 其温度应控制在- 5℃左右。如

果温度过高, 既影响产品质量, 又使下道工序

操作困难。在操作中要防止骨架的堆积, 阻塞

机器。

　　11213　粗磨和细磨: 首先利用粗磨机粗

磨, 粗磨时要适当加入冰水或冰屑, 原料温度

应控制在 6- 8℃, 然后进入细磨机细磨, 原料

温度可保持在 8- 12℃。经粗磨和细磨后, 骨肉

泥的细度达 100目以下。

　　11214　成品贮存: 成品包装后, 即时进入

冷库, - 15℃以下保存。

　　113　鸡骨肉泥的质量要求

　　色泽: 淡粉红色。

　　滋味及气味: 具有鲜骨泥应有的滋味和气

味, 无异味。

　　细度: 小于 100目。

　　杂质: 无任何其它杂质。

　　2　鸡骨肉泥的营养价值
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　　鸡骨肉泥的营养价值很高, 尤其矿物质和微量元素都超过其它食品 (见表 1)

　　表 1 鸡骨肉泥与其它食品营养成份比较

成 份

食 品

蛋白质 脂肪 碳水化合物 灰分

(gö100g)

Ca P Fe Zn Cu

(m gö100g)

鸡骨肉泥 10140 1314 012 917 3950 2040 5197 5150 0120

猪　　肉 13120 3710 214 016 610 162 1160 2106 0106

牛　　奶 310 312 314 016 104 73 013 0143 0102

大　　米 714 018 7714 016 13 110 213 117 013

　　3　鸡骨肉泥的开发利用

　　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。

　　311　骨泥馅速冻水饺

　　骨泥馅速冻水饺是以鸡胸肉、鸡碎肉配以

一定比例的鸡骨泥为原料,以优质面粉作包皮,

经调味、拌馅, 人工包制后速冻而成。经试验

骨肉泥的最大添加量为 15% , 否则口感粗糙,

影响产品质量。骨肉泥馅水饺, 不仅风味好, 且

富含钙、磷, 是家庭制作水饺不可比的, 深受

消费者欢迎。

　　312骨泥肠

　　在开发骨泥馅速冻水饺的基础上, 又研制

了骨泥肠。

　　31211　骨泥肠加工工艺

　 　 原 料 选 择 → 腌制
(15℃, 7- 8h) →

绞碎
(5mm 筛板绞两次) →

搅拌
(25- 30分) →灌制→

杀菌
(90℃, 30分)→成品

　　31212　骨泥肠的配合比例

　　本研究分两种比例添加骨肉泥, 试验É组
添加骨肉泥量为 10% , 试验Ê组为 15% , 对照

组除不添加骨肉泥外,其它成分与试验组相同。

配料见表 2。

　　31213　骨泥肠的品质分析

　　通过对三个组的品质进行感官评定, 结果

见表 3。从表中可以看出, 添加 10%的骨泥, 其

感官指标与不添加组基本相同, 色泽浅红, 切

片性能好, 有弹性, 口感细腻, 风味清香; 添

加 15%骨泥组, 其切片不整齐, 有松散感, 弹

性稍差, 口感粗糙, 有牙碜感觉, 说明骨泥肠

中骨泥的添加量不能超过 15% , 以添加 10%为

宜。既不影响产品质量, 又可增加营养, 降低

生产成本。

　　41结论
　　鸡骨肉泥营养丰富, 尤其富含钙、磷, 且

易于人体吸收, 是补钙食品的好原料。

　　鸡骨肉泥的开发利用价值很大, 速冻饺馅

中添加 15% , 香肠中添加 10%并不影响产品的

质量, 可提高营养价值, 降低生产成本。

　　鸡骨泥在其它食品中的应用有待进一步开

发。
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　　表 2 骨泥肠配合比例

单位: kg

分 组
项 目 试验É组 试验Ê组 对照组

鸡骨肉泥 10 15 0

大胸肉 30 28 33

碎　肉 60 57 67

淀　粉 30 30 30

混合物 112 112 112

三聚磷酸钠 (g) 200 200 200

盐 316 316 316

白　糖 112 112 112

亚硝酸钠 (g) 10 10 10

白胡椒粉 0112 0112 0112

其它调味料 0108 0108 0108

熏烟液 011 011 011

　　表 3 骨泥肠的感官评定

单位: kg

分 组
指 标 试验É组 试验Ê组 对照组

色　　泽 浅红色 红色稍深 浅红色

组织状态
结构紧密,切片整齐,

有弹性。

切片不整齐, 有松散

感, 弹性稍差。

结构紧密,切片性好,

有弹性。

风　　味
风味清香, 略有烟熏

味。
同　　前 同　　前

口　　感 口感细腻 有牙碜感 口感细腻
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