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猪
、

牛
、

羊
、

鸡等动物的肉是人们大量

食用的动物蛋 白
,

但人们往往忽视
,

在被当

作废物处理掉的这些动物的血中
,

也含有很

有价值的蛋 白质
�

血液 占动物体重的 �一 肠
。

血液总量的

!∀ 肠是固体物质
,

其中#∀ 肠是蛋白质
,

还有

少量的脂类
、

糖类
、

无机盐和有机酸类
。

血液中的蛋 白质
,

包括血清蛋 白
,

如清

蛋白
、

球蛋 白和珠蛋白
。

珠蛋白是血红蛋白

中的主要蛋 白质成份
,

是一种很有价值的食

用蛋白
。

下面介绍一种用梭 甲基纤维 素 ∃%& ∋ (

从动物血
�

液 中分离珠蛋 白的方法
)

∃一 ( 从血液中分离血红蛋白

分离血红蛋 白的方法有两种
)

一种是使

血液 自然凝固
,

离心得到血块
,

然后加水制

成悬浮液
,

用超声波
、

反复冻熔
、

匀浆等方

法处理该血块悬浮液
,

使红细胞破裂
,

血红

蛋 白释放出来
。

另一种方法是先 向血液中加

入柠檬酸钠或肝素等抗凝剂
,

然后分离红血

球
�

再采用超声波等相同的方法使红细胞溶

血而得到血红蛋 白
。

将分离得到的血红蛋白制成 浓 度为。
�

∗

+ ∗ 肠的水溶液
,

加酸 ∃硫酸或盐酸 ( 调节

,− 为!
�

∀ + !
�

!
,

离子强度为∀
�

∀ ∀ ∗ + ∀
�

∀ . ∗
,

在这种条件下
,

血红蛋 白解离成血红素和珠

蛋 白
。

∃二 ( 分离珠蛋白

将%&%装柱
,

用,− !
�

。+ !
�

!
,

离子 强

度为∀
�

∀ ∀∗ + ∀
�

∀ .∗ 的酸性溶液 ∃最好是 ∀
�

∀.

/ 的盐酸或硫酸 ( 平衡此柱
,

然后使上述 的

血红蛋 白水溶液流经此柱
,

则珠蛋 白和血红

素吸附于此柱上
,

用 ∀
�

∀ ./ 盐酸溶浪洗脱
,

首先得到珠蛋 白洗脱液
。

洗脱下珠蛋 白后
,

血红素仍然 留 在%&

一%柱上
,

接着再用含 ∀
�

∀ ∗ + ∀
�

01 2 03 升/ 45 0

的酸溶液或∀
�

2 ./ ∃,− .∀ + .! ( 的碱溶液来

洗脱
,

得到血红素
。

将含有珠蛋白的洗脱液脱盐
,

脱盐后的

溶液可以 直接浓缩或干燥
,

也可 以先加 ∀
�

∗ /

/ 42 − 调节,− 至 6
�

#
,

然后再加热使珠 蛋 白

沉淀出
,

离心分离
,

并于6∀ ℃ 干燥
,

得 到珠

蛋 白干品
。

此法得到的珠蛋白
,

不含血红素
,

是一

种很有价值的蛋白质原料
,

可用于食品中
�

下面介绍一个具体的实例
。

. ∀ ∀7 新鲜凝固的鸡血 ∃含7
�

∗ 8 血红 蛋

白和 
�

�8的血清蛋白(
,

在 9∀ 22: , 1 离心 .∗ 分

钟
,

分离沉淀物 ∃血块 (
�

向沉淀物中加  21 0

∀
�

7 肠的/ 4; 0水溶液和  <1 0− =< 来洗涤沉淀

物
,

离心
。

加 ! ∀∀ 1 0水到沉淀物中制 成悬浮

液
,

用超声波处理 ∃ > ? − 5 :≅ ,

≅ Α4 2 Β . ∀分

钟 (
,

在 9 ∀ ∀ 2: Β 1 离心 . ∗分钟
,

上层溶液即

为血红蛋 白溶液
。

用Α 21 0 − = < 洗涤离心沉

淀物
,

洗涤液及 .∗ 2 1 0 − ) <一起与 血 红 蛋

白溶液混合
,

该混合液用水透析脱盐
,

脱盐

后加盐酸
,

使其成为浓度为 ∀
�

∀ ./ 的溶液
。

将 �> 的%& %用 ∀
�

20 /的盐 酸 平 衡
,

然

后装柱 ∃柱直径 !
�

�; 1
,

长 一2 51 (
。

将 02 1 0

上述血红蛋白溶液 以 ∀
�

2  ; 1 3 秒的速度流过

柱
,

然后用 ∀
�

2 ./ 盐酸洗脱
。

洗脱液每 .∀ 1 0收集一管
,

分别 在 ! # 2 Χ 1

和  ! 2 Χ 1 测定其吸收值
,

! # 2 Χ 1 为珠蛋 白的

特征吸收
,

而 ! ∀Χ 1 为血红素的特征吸 收
。

用这种方法收集得到的珠蛋 白溶液会混有少

量的血红素
,

但少量的血红素加入到食品中



是有益的
。

合并在 ! # 2 Χ 1 处有吸收的各管
,

冻千
,

得 .# 1 >珠蛋 白千品
,

其中珠蛋 白 含 量 为

7 ∗肠
,

灰分 ! 肠
,

水份 � 肠
,

珠蛋白的回收率

为 9 肠
。

用 同样的方法处理 !
�

∗7 猪血
,

可 得!∀ ∗

1 >珠蛋白干品
。

用同样的方法处理 !
�

∗7 牛血
,

可得 .9 2 1 >

珠蛋自干品
。
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,
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畜血物理脱色方法及利用
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本发明是把肥肉斩细乳化
,

对血进行物

理脱色的方法
。

血中含有丰富的蛋 白质
,

但由于味道与

深暗色
,

在食品中的利用受到限制
,

产生深

暗色的主要原因是含血红蛋 白
。

目前采用的

不同脱色方法是使用氧化剂
、 、

溶剂一类的化

学品
,

如双氧水
、

丙酮
,

这些化学方法相当

复杂
,

而结果并不理想
。

用蛋自 ∃奶蛋 白或植物蛋白 ( 与肥肉斩

细 乳化脱色血的方法是由美国
、

苏联 专家发

明的
。

在乳化过程中
,

脂肪
、

蛋 白
、

血微粒

分布的变化
,

使血粒子被水与脂肪膜包围
,

从而产生脱 己
。

奶蛋白
、

脂肪
、

水及血红蛋

白稳定而均从内分布呈浅红色
。

所得乳化液

作为灌肠添加剂
。

混合物含猪油  ∗ 肠
、

原血 ! ∀肠
、

水!# 肠
、

9 肠的奶蛋白或植物蛋 白
,

具甲奶蛋白或植

物蛋 白是重量百分比
,

其他成分是容积百分

比
�

当血与脂肪乳化液经过均质器密孔时
,

压力突然下降
,

可明显脱色
。

在乳化液中加

入少量的奶蛋白 ∃如酪蛋 白酸钠 (
,

或植物

蛋白∃如大豆分离蛋白(
,

脱色效果更 明显
。

这种效果与乳化浪在胶体磨处理的结果明显

不同
。

如不用全血
,

仅用离心后的 血 红 粒

子
,

只要添加蛋自质之后
,

也可达到 同样效

果
。

本发明采用数量级为! ∀∀ + � ∀∀ 个大气压

的降压
,

工作压强为! ∗∀ 个大气压时效 果 更

佳
。

降压 可使用乳品工业常用的均质器
。

在均质器中把血
、

脂肪
、

水混合物加热

至 �∀ + 9∀ ℃
, 一

可获理想脱色
,

温度在 ∗∀ ℃时

效果最佳
。

与已知的超声波处理技术相比
,

本方法

生产的血微粒含血量要高得多
。

前者不能得

到含血量!∗ 肠以上的浓缩物
,

本方法可 获得

�∀ 肠以上的单一 色乳化液
。

并且脂肪一蛋 白

混合物与 普通肉泊含 吸近似
。

乳化液首先适

合作灌肠及精美食品生产 中肉的代用品
,

也

可作沙司中的粘结剂
,

用以取代鸡蛋
,

并且

越来越多地用于色拉及共他食品
。

本方法简

单
、

经济
、

脱色欢果明显
。

∃本发明具体实

施方法 以及工艺 流程冈略 (
。

下面介绍两种

法兰克福香肠的工艺 与配方
。

例一

配制一种乳化剂
,

含!
�

∗升水
、

! 升血
、

. 千克猪油
、

.
一

于克酪蛋白
、

∀
�

� 6千克亚硝

酸盐 ∃包括食盐 (
,

‘

 ∀ 克抗坏血酸 钠
,

在

∗∀ ℃的温度下
,

这些混合物在乳化器里迸行

乳化
,

而后送入!∗ 。个大气压的均质器
。

用

这种方法
,

生产出一种共有奶油稠度的浅色

乳化剂
。

可用作法兰克福香肠加料
。

这种香

肠的成分为
) 6 千克猪头肉

、

 千克乳化剂
、

�
�

6千克猪脸 肉
、

 
�

∗千克冰水
、

∀
�

#千克奶粉
、

∀
�

 千克土豆粉
、

∀
�

!千克嘿 吟 ∗ ∀∀ 亡
、

∀
�

!千

克嘿吟勃八
, ∀

�

∀9 干克业硝峻盐
、

∀
�

∀# 千 克

聚磷酸钠
、

。
�

.千克香料
、

。
�

∀∗ 千克谷 氨 酸

钠盐
、

∀
�

∀ .∗千克&4> > Δ香料
、

。
�

∀∀ ∗千 克 抗


