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鳗油精与 � � �

王仲札 �山 东轻工业学院
,

济南 � � � � � ��

级鱼亦称鳗鲡
,

自古即具
“
补虚盈

、

祛风

湿
、

治虚劳
”

等功效
。

级油精是以活级鱼为原

料
,

经现代生化技术精炼而成的纯天然鱼油高

级保健品
,

颇受消费者青睐
。

这不仅由于所采

用哟 原料珍贵
,

更为重要的是 其含有丰 富的

� � � 和 � � 
�

经科学分析对 比
,

在各种不 同的

鱼油保健品中
,

鳗 鱼油中的 � � � 和 � �� 的含

童最高
。

而鱼油的保健功效
,

正是通过 � �  和

� � 的作用才取得的
�

� � � � 年
�

英国营养化学专家克罗夫特教授

提 出了一个新学说
�

鱼体内含有很多 � �  
,

而

� �  对大脑的发育至关重要
。

他在书中指出
�

人类祖先因摄取海鱼为主的水产品饮食
,

因而

使人 类大脑逐 渐 发达
�
人 类 通 过 吃 鱼 获 取

� � �
,

增强大脑功能
,

促进了人类进化
。

这一

新说引起了全世界营养学界的关注
,

掀起了研

究 � ��
、

� � 的热潮
,

一时间
,

海鱼身价倍增
�

克罗夫特的观点
,

是以其开展 �� 年的研究为依

据 的
� ‘

在人类大脑发育过程中
,

肯定需要人体

必需脂肪酸
,

二十二碳六稀酸 �� � � � 和二十

碳五烯酸 �� �� �
,

如果缺乏 � � �
、

� ��
,

将

导致大脑发育陈碍
。

而陆地上的动物体中并不

含有 � � �
,

� � � 只存在于海洋鱼类和贝类体

内
� ”

后来其它科学的研究也证实海鱼中富含多

种不饱和脂肪酸
,

其中的 � �  和 � � 对促进

人摘发育的效果最佳
。

严谨的日本人并不轻信这一学说
,

他们开

展 了一系 列实验来脸证克罗夫特观点的正确

性
。

比如 日本科学家发现幼 鼠记忆力 比成年鼠

强
,

于是他们进 行 了一项 实验
,

把生活条件

�包括饲料 �完全相同的情况下生长的幼鼠和成

年 鼠进行出较
,

结果发现成年鼠大脑 中 � � �

的含 � 明显低于幼 鼠
�

进一步的实验表明
,

如

果给上述成年鼠食用混有级鱼油 �富含 � � � �

的食物
,

成年鼠大脑中的 � �  含 � 就会增加
,

达到与幼 鼠几乎相同的水平
。

与此同时
,

在脑

中的一种叫乳酸脱氢酶的活性也随之升高
。

日

本学者特别注意到
�

乳酸脱氢酶是参与细胞内

葡萄搪代谢的一种酶
,

而大脑 中能童的主要来

探就是葡萄搪的代谢
,

显然
,

乳酸脱氢酶活性

增高
,

无疑有利于大脑功能的改善
。

日本人由

此相信
,

� � � 的确有提高儿童大脑功能的作

用
。

而实践的结果也表明大 � 补充 � � � 可以

提高学生的学习成绩
。

� �  大 � 存在于脑磷脂中
,

这些磷脂在脑

细胞膜的形成过程中起着重要作用
。

如果缺乏

� � �
,

脑细胞膜的形成会发生障碍
,

脑细胞会

萎缩
,

甚至死亡
。

而脑细胞的突起是传递信息

的重要途径
,

维持突起的延伸
,

长出新的突起
,

都需要有磷脂参与
,

如果缺少维持脑细胞和突

起延伸的 � � �
,

脑细胞和网状组织就会被破

坏
,

人的智力就会受到影响
�

特别有趣的是
,

研究表明 ��� 毫升母乳中

� � � 的含盆
�

美国人约 � 毫克
,

澳大利亚人约

�� 毫克
,

而 日本人约 �� 毫克
。

日本人母乳中

� � � 含盆是澳
、

美的 � 至 � 倍
,

其原因肯定是

日本人吃鱼多
。

� � � 对失脑细胞
,

尤其是脑神

经传导和突触细胞的生存
、

发育有极其重要的

作用
。

吃鱼可以健脑
,

这是科学的新发现
、

新

贡献
。

人的大脑细胞生长发育关键是在胚胎时期

和要幼儿阶段
,

人出生在 �一 � 年后大脑细胞数

� 便停止增长
,

所 以这个阶段增加 � � � 的摄

取
,

对形成 一个智商高的孩童有不可估童的作

用
�

实际调查结果也证明乳汁中含有 � � � 较

多的母亲
,
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温 升高
,

对添加硝酸盐的肉灌肠
,

有利于硝酸

盐还原成亚硝酸盐
,

促进 了香肠的发色
,

这在

小香肠的加工中显得更为重要
�

�
�

冷却
、

贮存

�� 卜 冷 却间和成品库应有降温设施
,

并要

求 维持一定的温度和湿度
�

一般控制温度为 。

� � � ℃
�

最好在 �一 �℃
。

相对湿度控制在 �� �

左右
。

�
�

�
�

蒸煮结束后应立即进行冷却
�

国外一

般采用冷水或喷淋快速冷却
,

使产品温度降至

� ℃
。

而在我国大多数厂家采用 自然冷却
,

条件

好一些的是采用冷却室进行冷却
�

冷却对 延长

产品的保质期起决定性作用
。

因为如果不尽快

将 温度 降到细 菌生 长繁殖的最适温 度 �� � �

� � ℃ � 以下
,

则未被杀死的细菌和芽胞就会重

新繁殖
。

��  
·

需要进一步切片包装的肠类制品
,

要

严格控制切片
、

称重
、

包装等各环节对产品的

污染
。

如果在包装过程中
,

产品遭受外来污染
,

就会事与愿违
,

加速产品的腐败变质
。

因此
,

包

装间必须具备低温
、

净化杀菌的条件
�

前面仅从工艺环节概述肉灌肠生产中需要

注意控制的问题
,

对其他一些影响产品质童的

共性 问题
,

如厂房的结构和卫生条件
,

从业人

员的健康状况
,

设备的运行状态及卫生管理等
,

也是十分重要的
,

这里就不再赘述了
。

肉灌肠制品的整个生产过程需要专职检验

人员把关
,

使整个产品的生产处于受控状态
�

成

品需经检验人员进行感官
、

理化和微生物检验
。

对其营养指标也应定期检测
,

特别是控制有效

蛋白质的含量是十分必要的
。

监督检验的依据

是企业标准和 � � �� � 
�

� 一 �� 《肉灌肠卫 生标

准 》
�

这里应提出的是该标准中菌溶总数的 出厂

指标由 � � � � � � 一 � � 《灌肠类卫生标准》中规定

为镇�。。�。个 � �
,

调整为蕊� � � � � 个 � �
,

应 当引

起肉灌肠生产厂家的重视
�
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因

此不断地 补充 � � � 是促使儿童越来越聪明的

可靠保证
。

同时
,

营养学家证实 � � � 能使大脑细胞

空前活跃
,

从而大大增强记忆力
、

推理力和判

断力
。

科学揭示人的大脑是全身衰老过程的调

控中心
�

衰老时的各种生理功能变化都是下丘

脑和垂体功能衰退的结果
,

改变神经递质 比例

可阻 止或逆 转衰老过 程
,

人 人可 以通 过补充

� � �
,

使大脑细胞活化
�

� � � 是现代健脑的营养新能源
,

对于预防

及减缓老年人脑中 � � � 含盆的减少
、

大脑功

能衰退引起的老年性痴呆现象有特殊的功效
,

同时也对于男
、

女更年期综合症
、

神经官能症

等疾病有神奇作用
�

所 以服用鳗油精能为大脑

发育期的胎儿
、

耍幼儿以及紧张用脑的青少年
、

脑力衰退的中老年提供 充足的 � � �
,

其作用是

目前任何保健品所不可替代的
。


