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冷饮、糖果、糕点、面包、压缩饼干等食品加工中，

产品的质量和营养价值都会有所提高。因为大豆

蛋白中不仅含有8种人体必须氨基酸，而且矿物质

和维生素的含量也比较齐全。大豆蛋白是植物蛋

白，不含胆固醇，对心血管病、动脉硬化、肥胖病

人来说是一种理想的蛋白食品，大豆蛋白的应用

将会越来越受到人们的重视。
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畜禽副产物的开发利用

■ 张长贵 董加宝 王祯旭 (西南大学食品科学学院  重庆 北碚 400716)

摘键要：综述了畜禽副产物的开发利用现状，并探讨了副产物在食品工业、医

药工业以及其他领域的应用。
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Abstract: Development and utilization status of by-product in animal and poultry are reviewed.

At the same time, the application of them in food industry，medicine industry and other fields

is discussed in this paper．
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前言

我国是一个畜牧业大国，畜禽生产总量居世

界前列。改革开放以来，我国畜牧业得到了持续快

速发展，已由传统的、自给的、粗放的副业，发展

成为极富活力和潜力的主导产业。随着畜禽养殖

的迅猛发展，副产物随之大量增加，这些副产物的

深加工必须跟上畜禽养殖业的发展步伐，才能提

高畜禽养殖的经济效益，减少资源浪费，促进产业

的持续、快速、健康、稳定地发展。因此，加强畜

禽副产物的开发利用具有十分重要的意义。

畜禽副产物开发利用主要包括对猪、牛、羊、

鸡、鸭、鹅等畜禽的血液、骨、内脏、皮毛、蹄等

的进一步综合加工利用，特别是利用畜禽副产品

进行生化制药，是与现代生物科技紧密结合的一

项产业，具有科技含量高、附加值高等特点，已成

为畜禽副产品开发的方向。

畜禽副产物的深度开发利用产品种类较多。

在此简要介绍猪、牛、羊、鸡、鸭、鹅等畜禽的血、

骨、内脏、皮毛的加工利用。

1 骨的开发利用

1.1 骨的营养特性

骨在动物体中约占体重的20％～30％，是一

种营养价值非常高的肉类加工副产品。它含有丰

富的营养成分，主要为蛋白质、脂肪、矿物质等。

近年来营养学家们透过显微镜仔细观察，观察到

在外表干枯生硬的白骨中，每一个海绵状的细孔
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便是一座小型营养库，以最常见的猪骨与猪肉各

100克的营养成份作对比，猪骨中含蛋白质32.4% ，

而猪肉为16.7%；猪骨含铁8.62 毫克，猪肉为2.4

毫克[1]。营养比较法还证实，骨头中除易于引起现代

文明病的脂肪低于全脂奶粉外，其蛋白质、磷、钙、

铁、锌等营养成分均高于奶粉、猪肉、牛肉、鸡蛋，

其中有的甚至高出数倍、数十倍。通过测试还发

现，从畜禽和鱼类骨头中摄取的铁、钙、磷，要比

从植物性食物中摄取的质量更佳。

1.1.1 丰富的矿物质

骨中含有丰富的矿物质，最主要的是羟磷灰

石晶体和无定型磷酸氢钙(CaHPO
4
)，在其表面还吸

附了Ca 2+、Mg 2+、Na +、Cl －等离子。更为重要的

是，骨粉中丰富的Ca 和 P 是人体必需的常量矿物

元素，而且它们的比例(Ca：P=2：1)是体内吸收钙

磷的较佳比例。骨粉中还有人体所必需的微量元

素，如：Co、Cu、Fe、Mn、Si、Zn 等[2]。

1.1.2 优质的蛋白质

骨中含有12.0％～35.0％的蛋白质，其中含

量最高的是组成胶原纤维的胶原蛋白。而且组成

蛋白质的氨基酸达17种，其中包含人体所需的8种

必需氨基酸。

1.1.3 合理的脂肪酸比例

骨中含有合理的脂肪酸比例，主要的饱和脂

肪酸有棕榈酸和硬脂酸，不饱和脂肪酸有油酸和

亚油酸。饱和脂肪酸与不饱和脂肪酸的比例接近

1:1，与营养协会推荐人体摄入脂肪酸的组成比例

相符。另外，骨粉中还含有微量的豆蔻酸(14：0)、

豆蔻油酸(14：1)、棕榈油酸(16：1)、亚麻酸(18：3)

等脂肪酸[3]。

1.1.4 其他营养成分

骨中还含有脑组织发育不可缺少的磷脂质、

磷蛋白以及被认为有加强皮下细胞代谢、防止衰

老的软骨素，骨胶原。此外，还有多种维生素，如：

V
A
、V
D
、V
B 1
、V
B 2
、V
B 1 2
等。

1.2 骨的加工

美国、日本等西方国家对骨的开发利用十分

活跃。他们利用剔除肉以后的猪、牛、鸡、鸭等畜

禽动物的骨头，制成了新型的美味食品——骨糊肉

和骨味系列食品。骨味系列食品包括骨松、骨味

素、骨味汁、骨味肉等等。用骨糊肉可制成烧饼、

饺子、香肠、肉丸等各种风味独特、营养丰富的食

品。这些食品不仅价格低廉、工艺简单，而且味道

鲜美、营养丰富。国内在这方面的起步较晚，但也

有一些产品面市。下面介绍几种骨加工产品。

1.2.1 骨粉

骨粉的加工技术，以往都是直接把畜禽骨砸

碎，研磨成生的骨粉，或蒸煮粉碎研磨成熟骨粉。

近几年里，新型食用骨粉是先将约带5% 左右的肉

筋的新鲜鸡骨、猪骨、羊骨用清水冲洗干净，放入

微粒粉碎机粉碎，然后放在零下40℃冷冻，再干燥

成粉，包装备用[4]。

过去主要把骨粉作为饲料，促进家畜的生长

发育，可增加其食欲，增强对疾病的抵抗力。骨粉

还可作为牙膏的磨料，占牙膏重量的30％～80％。

现在，作为人类食用的骨粉，也开始进入市场。以

骨粉为原料的骨质产品有骨粉加大豆粉制成的补

钙肽糜，骨粉方便面、高钙面条等。

1.2.2 骨脂

骨脂，在工业上用途颇广，例如供机械润滑及

制皮革使用，还可以直接加工肥皂、香皂、口用化

妆品和食用品添加剂等。

骨脂的加工技术，一般是把骨头装入高压蒸

汽锅，加三个气压左右，蒸煮大约10 个小时，使

骨脂及胶汁全部溶出，集于上层，再进行分离，得

到脂胶混液，然后把混液盛入水浴锅，二次加热使

骨脂浮而骨胶沉。反复几次可提完胶汁，留下淡黄

色、透明、无异味、无水分以及无其它夹杂物的优

良骨脂，并将其趁热装油脂桶(罐)中，妥善保管备

用[4]。

1.2.3 骨胶及明胶

粉碎后的畜禽骨骼经洗涤脱脂，加酸去杂，浸

泡熬煮，浓缩成胶冻状即为骨胶。优质的骨胶称作

明胶，医药上用明胶来制丸剂、胶囊，食品工业上

有明胶来制肉冻、酱类及软糖等，明胶还可用作微

生物的培养基及照相用明胶。还可供制造膏药、复

写纸、木器粘合剂、织物糊粘等。

1.2.4 骨泥

鲜骨经过清洗、冷冻、碎骨后，再经过粗磨、

细磨达到食用标准(经过超微细粉碎后的骨泥颗粒

平均为24微米，多数骨泥细度在100 目以上)，即

可得含多种营养成分的新鲜食品——骨泥。骨泥可

作肉类的代用品，营养成分却比肉类更丰富，如铁

的含量为肉的 3 倍，且钙质含量是肉类无法比拟
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的。以骨泥为原料的骨类食品有骨泥饼干，富钙米

粉等。骨泥还可制作肉丸、肉馅、灌制肉肠及汤圆；

另外，将新鲜肉泥采用肉松配方炒制，炒制成骨泥

松，成品为酱红色颗粒状[5]。

1.2.5 骨汤浓缩物

鲜骨的提取物浓缩成为浅褐色或褐色膏状，

是天然的调味料，可用在肉类制品中改善其品质。

粉碎后的畜禽骨加水熬制成骨汁，浓缩骨汁，同时

加入适量的环状糊精，浓缩后喷雾干燥成骨汁粉，

可作汤料调味，或作骨头汤冲剂。

此外，骨中的磷钙质可制成磷酸氢钙片、维丁

钙片；四肢骨可制骨宁注射液、健肝片、骨活性肽

干粉等；软骨可制硫酸软骨素、透明质酸等；蹄壳

可制妇血宁和多种氨基酸等产品。

2 血液的开发利用

2.1 血的营养特性

畜禽血液营养丰富，全血一般含有20％左右

的蛋白质，干燥血粉的蛋白质含量达80％以上，是

全乳粉的三倍。从氨基酸组成来看，氨基酸组成平

衡，血液蛋白质是一种优质蛋白质，其必需氨基酸

总量高于人乳和全蛋，尤其是赖氨酸含量很高，接

近9％。从蛋白质互补的角度来看，由于谷物蛋白

质中赖氨酸含量低，蛋氨酸和胱氨酸含量高，异亮

氨酸含量适当，血液的高赖氨酸含量使其成为一

种很好的谷物蛋白的互补物，这对改善食物中总

体蛋白质量有重要意义[6]。此外，还含有钙、磷、铁、

锰、锌等矿物质，硫胺素、核黄素、泛酸、叶酸、

烟酸等维生素。

2.2 血液的加工

国外对血液的加工利用较早，主要用于食品、

饲料、制药等工业。有报道，禽血具有一定的抗癌

作用，所以西方国家对禽血的加工利用有了新的发

展。如比利时、荷兰等国将禽血掺入到红肠制品；

日本已利用禽血液加工生产血香肠、血饼干、血罐

头等休闲保健食品；法国则利用动物血液制成新的

食品微量元素添加剂[7]。近年来我国加大了资金的

投入和科研的力度，相继开发出了一些血液产品，

如畜禽饲料、血红素、营养补剂、超氧化物歧化酶

等高附加值的产品。下面简介几种血液产品。

2.2.1 血浆冷冻品和血浆粉

采集卫生而新鲜的血液，然后加入抗凝剂，同

时加入1.5％浓度的盐水5％～10％进行充分搅拌

后泵入专用分离机进行分离，将血液分离成血浆

和血球两部分。全血分离后得到血浆可经冷却、冷

冻以冰蛋形式制成冷冻血浆或血浆冰片。或将液

体血浆真空浓缩喷雾干燥制成血浆粉。

血浆可应用于肉品加工中。例如血浆蛋白以

5％～17％的比例添加到香肠中可以获得满意的乳

化效果，且产品在0～4℃贮存一个月后肉眼观察

含血浆蛋白的香肠呈粉红色，而对照品则变成灰

白色。血浆是最好的可溶性蛋白质，其乳化脂肪的

能力优于其它蛋白质，能够保证肉制品的稳定性

和外形。在波洛尼亚香肠和烟熏猪里脊肉中添加

10％和6％的冷冻血浆，产品风味明显改善，制品

的色泽也很好，红色加深，且不褪色[8]。

此外，血浆可以在蛋糕、面包、饼干等面制品

中添加应用。它的乳化性、凝固性和起泡性均优于

蛋清。在面制品中加入血浆蛋白，可以增加产品的

营养价值。在机能和特性方面， 血浆蛋白具有良好

的吸水性、热稳定性和凝胶形成性。

2.2.2 营养强化剂

血红素中的铁为二价铁离子，它在人体的消

化吸收过程中不受植酸和磷酸的影响其吸收率很

高，因此可将其制成保健食品，用于治疗缺铁性贫

血引起的各种疾病。此外，血红蛋白的降解产物可

制成氨基酸口服液、注射液以及复合液用于补充

强化各种氨基酸。

2.2.3 肉品发色剂

由血红蛋白合成的亚硝基血色原可使腌肉制

品获得较稳定的粉红色，并因此可减少亚硝酸盐

的使用量。从1990 年起，Shahidi 和 Pegg 等人对

动物血液制取亚硝基血色原的方法、化学结构和

抗氧化能力等方面进行了一些研究，取得了较好

的效果。以畜禽血液为原料制得的发色剂加入肉

制品后，不仅没有任何害处，而且还会对改善产品

质地、提高营养价值、改进风味等带来好处，因为

血液中的其它成分都具有较高营养价值[6]。

2.2.4 饲料工业中的血粉

利用畜禽血液通过发酵或酶处理生产饲料用

血粉，其蛋白质含量比鱼粉高出20～30%,且适口

性好，可完全替代鱼粉作饲料。

2.2.5 医药工业的药物

用小牛血或猪血制取胰岛素。先用亲水溶剂

应 用 研 究
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稀释，经调节pH 值、冷却、中和等过程，制得产

品。经试验，该胰岛素可以降低动物血中高血糖，

用于治疗长期服用胰岛素或口服糖尿药造成的组

织坏死。

用猪、牛、羊、马的血液制取抗炎类新药。即

将血清(或血浆)进行超过滤分离、凝胶过滤等工艺

过程，即得到产品。对治疗关节炎、风湿病及其它

炎症均有效[9]。

此外，还可用血液制取伤口愈合剂、人体组织

粘结胶和具有免疫调节作用的药物。

3 内脏的开发利用

畜禽内脏包括心、肝、胰、脾、胆、胃、肠等。

它们既可以直接烹调食用，也可以加工成各种营

养丰富的特色食品，但它们更是医药工业中生化

制药的重要原料。

肝脏可用于提取多种药物，如肝浸膏、水解

肝素、肝宁注射液等。胰脏含有淀粉酶、脂肪酶、

核酸酶等多种消化酶，可以从中提取高效能消化

药物胰酶、胰蛋白酶、糜蛋白酶、糜胰蛋白酶、弹

性蛋白酶、激肽释放酶、胰岛素、胰组织多肽、胰

脏镇痉多肽等，用于治疗多种疾病。心脏可制备

许多生化制品，如细胞色素、乳酸脱氢酶、柠檬

酸合成酶、延胡索酸酶、谷草转氨酶、苹果酸脱

氢酶、琥珀酸硫激酶、磷酸肌酸激酶等[10]。猪胃

粘膜中含有多种消化酶和生物活性物质，利用它

可以生产胃蛋白酶、胃膜素等。从猪脾脏中可以

提取猪脾核糖、脾腺粉等。猪、羊小肠可做成肠

衣，剩下的肠粘膜可生产抗凝血、抗血栓、预防

心血管疾病的药物，如肝素钠、肝素钙、肝素磷

酸酯等，猪的十二指肠可用来生产治疗冠心病的

药物冠心舒、类肝素等。猪、牛、羊胆汁在医药

上有很大价值，可用来制造粗胆汁酸、脱氧胆酸

片、胆酸钠、降血压糖衣片、人造牛黄、胆黄素

等几十种药物。

4 皮、毛的开发利用

4.1 羽毛

由于家禽羽毛结实耐用，弹性强，保暖性能

好，可用来制作羽绒被、羽毛褥、羽绒服装和枕心

的填充料，是我国一项传统的出口商品，也是一种

优良的工业原料，而羽绒的下脚料或残次品，含l8

种氨基酸，除赖氨酸较低外，其他均高于鱼粉，因

此可加工成羽毛粉饲养畜禽。

4.2 大牲畜绒毛

马、牛、驴等大牲畜身上的绒毛，是高档的毛纺

织品原料，可以制成呢绒、地毯、服装等毛绒产品，具

有细软、耐用、美观大方等优点，且价值高、用途广。

4.3 猪鬃

是指猪颈部和背部长而硬的鬃毛，其他部位

长度在5厘米以上的硬毛也称猪鬃。由于猪鬃硬度

适中，具有弹性强、耐热、耐磨等特点，因此很适

合制作各种民用、军用及工业用刷， 另外还是提取

光氨酸、谷氨酸的好原料。

4.4 动物皮

动物皮中胶原蛋白的含量可达90% 以上，是世

界上资源量最大的可再生动物生物质资源，因此

可利用动物皮生产胶原蛋白。另外，动物皮主要供

给制革业，作为制革工业的原材料，最终制作成高

附加值的各类皮具等皮制品[11]。

此外，动物的皮毛，如兔、羊、貂等动物的皮

毛可以经过加工后制皮毛服装。

5 结束语

我国是一个畜禽生产大国，畜禽副产物的利

用问题尤为重要。如何合理开发利用这些宝贵资

源，应该引起各方面的高度重视。因为畜禽副产物

的综合利用好坏将影响畜牧业、食品工业等相关

产业的健康发展。为此，国家应该在政策等方面给

予支持，科研院所应该加强科技攻关，同时开展与

企业的合作，力争尽快转化为高附加值的产品。我

们相信，随着社会经济和科学技术的发展，畜禽副

产物资源一定会得到更好的综合利用。
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