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摘 要：本文通过国内外综合利用畜禽骨肉的研究动态和主要研究内容，分析了我国畜

禽骨肉开发中存在的问题及潜力，论证了畜禽骨肉综合利用的必要性及其广阔的开发前

景。
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Abstract：The dynamic and the prjmary content of study on comprehensive utilization of bone and meat Of

stock and poultry at ho腿and abroad were summariz酣；The potentiaIity and the prObIem 0f deveIopment about

bone and meat of stock and poultry in China were anaIyzed；The necessary of integrated utiIjzatjon of bone

and meat Of stock and pouItry and its broad deveIopment prospect were demonstrated
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我国是世界第一肉类生产大国，2006年我国

肉类总产量为805 1万吨，但精深加工却只近10％。

畜骨约占胴体重的10％～30％⋯，年产鲜骨约1800

万t左右，但其中被深加工的不足2％，造成极大

的浪费。因此，加强畜禽骨肉的合理加工和充分利

用，是迫切需要解决的问题。骨的营养价值丰富，

蛋白质、脂肪的含量与等量鲜肉相似，而Ca、P、

Fe、Zn等矿质元素是鲜肉的数倍，并且比例适宜f2J。

从20世纪80年代起，畜禽骨的利用在世界范围内

受到重视，并逐渐成为一种独特的新食源，且在工

业、医药、农业上也得以应用【3l。

1畜禽骨蛋白的开发利用

骨中的蛋白质含量很高，可与鲜肉媲美，而且

骨蛋白是较为全价的可溶性蛋白质，生物价高，是

优质的蛋白源。我国的蛋白质资源一直比较紧张，

这种资源的开发利用对缓解我国的蛋白质资源紧

张有重要意义。

在骨蛋白的利用上，国外许多研究者致力于

应用酶解技术：如Chambers(1988)141对骨骼进行

了酶解技术研究l丹麦(1992)【，】用中性蛋白酶在

58～62℃下处理骨骼和碎肉生产食用蛋白粉，再

用常规方法加工出高品质骨肉蛋白粉，探讨了将

酶工程技术应用于骨蛋白食品中的可行性；

Suroukat和Fic(1994)【6】采用猪的胃蛋白酶进行了

酶解鸡头骨蛋白的研究，确定了最佳酶解条件，并

测定了酶解物氨基酸成分含量l Miche Linder等

(1 995)【7J将小牛骨骼进行酶性水解，确定了最佳水

了万虿而再■i；a¨：gmznao@1 26．com。
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解条件，成功进行了酶解回收小牛骨蛋白的研究。

而国内在骨蛋白的利用方面起步较晚，但研

究人员也做了不懈的工作：赵胜年等(1995)⋯进行

了酶法水解鲜牛骨的研究，采用胰酶进行水解反

应，确定了最适酶解条件；杨桂苹(1997)⋯等进行

骨蛋白水解研究，并对其水解液中的氨基酸含量

进行测定；王朝旭等(2001)⋯1采用了胰蛋白酶对

鲜猪骨进行了酶法水解的研究，确定了酶解最佳

工艺条件。

1．1骨胶原蛋白及其多肽

胶原蛋白及其多肽作为天然的生物资源，近年

来被普遍地用在肉制品品质改良、功能食品、蛋白

饮料等方面，主要是由于其降解物几乎没有过敏蛋

白质，机体能完全吸收。Morimura等(2002)【111分

别采用醋酸一盐酸的混合酸液(pH3．0)和NaOH

溶液(pHl 2．0)提取骨胶原蛋白，发现该两种提

取液溶剂均可有效地提取胶原蛋白，耿秀芳(2001)

【12】研究了从猪骨胶原蛋白中提取小肽作为血管紧张

素转换酶抑制剂。结果表明，对自发性高血压有一

定的降压作用；付刚等(2006)【131采用了中性蛋白

酶酶解猪骨制备胶原多肽，确定了酶解最佳工艺

条件，并采用猪油、菜油和豆油体系对胶原多肽抑

制油脂氧化作用进行了检测。结果表明：胶原多肽

具有较强的抑制油脂氧化作用。另外，胶原蛋白及

其多肽具有高分子合成材料无法比拟的生物相容

性和生物可降解性，可广泛应用在医药、食品、化

妆品等工业中。

1．2骨素

以新鲜畜禽骨为原料，经破碎、高温蒸煮、酶

解、过滤和真空浓缩等步骤制得营养丰富、味道

鲜美的骨类抽提物，包括骨素和骨油等。骨素是

天然调味料之一，由于骨素中除含有各种复杂的

鲜味成分外，还保留了畜禽骨髓和肉中天然的香

气成分并具有浓厚的口感，并且骨素热稳定性较

强，在120℃高温情况下，各种营养物质仍然能保

持稳定状态。而肉制品加工温度一般在80～120℃，

所以不会造成营养物质的损失，可在肉制品中广

泛应用。

利用骨素、骨油等原料和其与氨基酸、还原

糖、植物水解蛋白、酵母膏等生成美拉德反应产

物，再适当添加糖类、有机酸、味精、I+G，香辛

料等调味料，即可以得到纯天然的骨素调味料。

2畜禽骨钙的开发利用

2．1骨泥(即骨糊)

鲜骨经清洗、冷冻，碎骨后，再经过粗磨、细

磨达到食用标准，即可得含有多种营养成分的新

鲜食品——骨泥(即骨糊)。骨泥可作为肉类的代

用品，营养成分却比肉类更丰富⋯J，如铁的含量为

肉的3倍，且钙质含量是肉类无法比拟的。

骨泥可制作出特色风味的肉丸、肉馅、灌制肉

肠及汤圆等产品，另外，以骨泥为原料的骨类食品

还有骨泥饼干、骨奶、富钙米粉等。李少英等

(1998)吣l，郝永清等(2003)【161分别研究了用乳酸菌

对不同浓度的骨泥进行发酵的工艺，结果表明，发

酵骨泥可以提高了骨泥中可溶性钙含量，游离氨

基酸的量也明显提高。卢晓黎等(2000)【171采用纯

骨泥为主要原料，研制出营养骨奶，确定了营养骨

奶的科学配方及最佳制作工艺。夏杨毅(2005)【18】

系统地研究了骨泥粘度和凝胶强度等流变学加工

特性及其影响因素，并利用超微粉碎，酶工程、食

品胶粘合等技术加工出一种高钙食品一一骨泥软

糖，确定了加工的生产制备工艺、产品配方和重要

操作要点等。

2．2骨粉

细磨的骨泥经干燥工序便得骨粉。骨粉可用

来添加到其他食品中加工成骨类食品。如将骨粉

和大豆粉制成的补钙肽糜、制成骨粉方便面、开发

高钙面条等。罗宾等(2000)119’对超细红牛鲜骨粉

生产及其在方便面中的应用进行了研究，确立了

在面饼及汤料包中复合使用骨粉的概念，解决了

鲜骨加工及应用中的一些难题，并确定了最佳配

方方案；唐勇等(2002)【201进行了人体肠道有益菌

发酵超微粉碎猪骨粉的研究，结果表明：骨粉的直

径大小与发酵产生游离钙离子量和氨基酸的生成

量存在显著相关性，骨粉结合钙最大游离转化率

为36．9％，骨粉蛋白质最大水解率63％，从而为猪

骨的综合利用与开发生物态补钙制品的研制提供

了理论依据。梁锐萍(2006)⋯1利用两种乳酸菌发

酵动物骨粉， 通过研究影响其发酵的因素，优化出

了乳酸菌发酵骨泥的最佳生产工艺，从而开发出

了一种新型的生物态补钙制剂。

此外，国外研究了用骨粉作为固定化酶的载

体，把D一半乳糖苷酶和淀粉酶固定于骨粉上，应

用于食品工业，生产糖浆，达到非常好的效果【2引。
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3其它活性成分的利用

3．1硫酸软骨素

硫酸软骨素是一种重要的酸性粘多糖，广泛

存在于哺乳动物的软骨、喉骨，鼻骨和气管中。作

为保健食品或保健药品长期应用于防治冠心病、

心绞痛、心肌梗死等疾病，无明显的毒副作用【23l。

另外，作为食品添加剂，硫酸软骨素可用于食品的

乳化、保湿和祛除异味124】。华子义(2001)∞1提出了

双酶生产硫酸软骨素的生产新工艺和中空纤维超滤

等现代技术使质量稳定，得率提高，产品生产周期

缩短三分之一，生产成本降低5％。高华(2003)【26l

以牛鼻软骨为原料，采用增大碱浓度提取复合酶

及浓缩后酒精沉淀的方法探讨了工艺条件，在最

佳实验条件下，得到白色粉末状的硫酸软骨素，其

纯度达95．2％，回收率为32．6％，这一工艺可有

效提高产品纯度和回收率，值得推广应用。

3．2骨形态发生蛋白

骨形态发生蛋白是由骨基质分泌的一种疏水

性非胶原糖蛋白，体内含量极少，主要存在于长管

状骨的皮质部分，与其它低分子非胶原蛋白紧密

结合。它是诱导未分化的间充质型细胞向成骨细

胞方向分化的诱导因子，对研究细胞分化、骨及骨

肿瘤形成以及在临床应用方面都有重要意义。尹

绍雅(2005)1271报道了进一步降低牛骨形态发生蛋

白提取成本，增加提纯率，更加安全可靠地对其进

行消毒贮存的方法。

4畜禽骨骼中脂肪的利用

骨头里含有12％～20％脂肪，含量随动物年龄

的增长而增加，也与畜禽的种类和骨骼的部位有

关，以管状骨和海绵状骨含量最多。骨油是一种重

要的化工原料。用它可以制造肥皂、甘油、硬脂酸、

润滑油等产品，质量较好的骨油还可以食用，制造

人造奶油或优质食用油。另外，由于骨油所具有的

特征得香味，亦可应用于食品调香、调味原料。

5我国畜禽骨肉开发研究存在的问题及潜力

我国畜禽骨肉的开发利用比较晚，早期的畜

禽骨主要是经过了简单的处理后，以加工为肉骨

粉等形式，作为动物源性饲料，并且产品单一、质

量租糙。由此，带来的附加经济效益不是很高，浪

费巨大，利用很少。但是，随着肉品加工业的快速

发展，市场竞争日趋激烈。

5．1产品的多样性

目前，畜禽骨肉不再仅仅是用作饲料，更多的

是视为一种良好的营养性或功能性保健物质，并

且产品开发由粗到精，品种日趋多样化，应用更

广。现在已有许多企业生产骨泥、骨粉等骨食品，

而产品定位、营养功能需求，大都集中在“补钙”。

研究报道也多以钙的吸收代酣来对产品进行营养

价值评价，而对产品中其它营养素的营养形态，在

加工过程中的营养变化，及其在人体的消化吸收

率等研究还很缺乏。

国外近二十年来在高档调味料、汤料及香精、

香料生产中均使用了水解动、植物蛋白，我国目前

在高档调味料和汤料及香精、香料的市场需求巨

大，每年都需从国外巨额进口。所以，利用畜禽骨

肉蛋白水解物开发高营养、高技术含量、高附加值

的具有自主知识产权的高档调味料和汤料，生产

工艺技术符合市场要求的产品，具有广阔的前景，

对促进我国食品工业的发展具有重要的意义。

5．2高新技术的应用

食品工业的发展，离不开各领域的最新科技

成果应用于食品的开发生产中，畜禽副产品的研

究开发，也必将借助于各种高新技术的运用。因

此，将生物催化、微胶囊化、超微粉碎、超临界萃

取、高压、高真空、纳米等高新技术的应用于畜禽

骨肉的综合利用中，能提高原料利用率、简化工

艺、节约能源，减少污染、循环利用，生产出高营

养、高附加值的产品，是当今开发的重要手段。

例如：酶工程属现代生物技术，酶法水解骨肉

蛋白属高新技术范畴。酶解骨蛋白提取率高、反应

温度低、反应时间短、环境污染小，工艺易控制；

生产的骨蛋白及多肽产品亦有许多的优点：可以

增加蛋白质的吸收率，温和抑制血压升高，抗氧

化，增加骨密度等功效。同时，酶水解蛋白容易产

生苦味肽，使产品风味不良风味，客观上限制了酶

解蛋白工艺的应用发展，因此掩蔽、减弱、去除苦

味亦为当今重要研究之课题。

5．3产品的质量安全与管理

畜禽骨肉的利用的时间还很短暂，发展却十

分迅速。各企业的加工设备、工艺生产水平参差不

齐，相应的加工技术指标和产品标准还很不完善，

质量暂无统一的衡量标准，相应的监管还很薄弱，

不利于消费者权益的保护，也不利于产业的良性——————一—————————l———一万方数据
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发展。因此，规范市场，加强加工技术和产品开发

研究，研究制定相关产品的质量标准，建立可追溯

的产品安全管理体系也是急需解决的课题。

6开发前景展望

随着经济的高速发展，人民生活水平的不断

提高，对畜禽及其副产品的产量和质量要求都将

不断提高。预计在未来的十年里，我国畜产食品产

量仍将大幅提高，以不断满足国内外市场的需求，

畜禽产品结构也将进一步得到优化，产品种类将

更加丰富，产品质量进一步得到改善，标准化生产

工艺的采用和全程质量控制管理及可追溯体系的

建立将使产品的卫生安全性进一步得到保证，各

种畜禽副产品也必将向优质、高速的方向发展，对

促进农业产业化进程、发展农村经济起到重要的

作用。畜禽骨肉资源丰富，是天然的营养素宝库，

因而加大开发畜禽骨肉产品的力度对于改善膳食

结构和营养结构，提高人民生活健康水平和增加

综合国国力具有重要意义。
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