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动物骨粉的应用研究
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摘 要 肉类加工的副产品
,

动物骨头的价值越来越受到人们的重视
。

目前
,

把动物

骨头制 成骨粉
,

并通过各种方法提 高其价值成为人们的研 究热点
。

本文将对骨粉的营

养特性
、

加工方 法以及它的应用作一综述
。

关键词 骨粉 营养特性 加工 应用

月() 青

骨头在动物体中约占体重的 &  ∗ 一 !  ∗
,

是一

种营养价值非常高的肉类加工副产品
,

它含有大

量的蛋白质
、

脂质
、

矿物质等营养成分
。

但是
,

长

期以来
,

人们忽视了对它的利用
,

造成很大的浪

费
。

面对我国的肉类加工产量逐年上涨
,

抛弃的动

物骨头越来越 多的状况
,

如何加工利用动物骨头

成为十分重要的课题
。

现在
,

人们对此也作了较多

的研究工作
,

开发利用这一宝贵资源
。

其中
,

把骨

头加工成不同粒度的骨粉�泥∃的形式
,

再对其进行

改造
、

应用
,

从而提高它的价值
,

是当前较为热门

的工作
。

, 骨粉的营养特性

动物骨含钙丰富
,

而且与人骨相似
,

人体骨骼

细胞对相同组织细胞有较强的亲和力
,

因而利用

率 极高
。

据营养部 门证实
,

鸡骨泥钙含量高达

!+ ∋,− . / #  +
,

钙磷比例合理
,

吸收率在 + ∗以上
。

骨头具有各种营养成分
,

将其加工成骨粉同样具
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& 金属检测

所有猪肉原料都必须经过金属探测仪
,

检测

无金属杂质后方可投人生产
。
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! 封口

装罐后必须尽快真空封 口
,

并按规定频次检

测封 口卷边
“

三率
” 。
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0 杀菌

封 口后的半成品必须尽快进行高温高压杀菌
,

由专职人员负责
。

注意杀菌时间
、

温度等参数的控

制
,

严格执行操作规程
。
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0 确定关键控制点的临界值

&
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0
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# 原辅料验收

原料猪肉必须符合国家相关标准
,

重金属不

得超过国家规定指标
。

其余辅料必须符合标准要

求
。
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& 金属检测

所有进厂猪肉原料都必须进行金属检测
,

确

认无金属杂质后才能投人生产或入库
。

&
�

0
�

! 封 口

封口时真空度应在  
�

 0∋ 一  
�

 1 234 之间 5 同

时卷边封口
“

三率
”

必须都在 ∋  以上
。
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0 杀菌

五香肉丁罐头杀菌温度为 # &# ℃ 5

不同罐型的

五香肉丁罐头杀菌时间不同
。

&
�

∋ 6 7 8 8 3的计划及监控记录

6 7 8 8 3 的计划见表 &
。

监控记录主要有
9

( ∃ 原辅料检验记录
5

& ∃ 金属检测记录
5

! ∃ 实罐车间封 口卷边检测记录
5

0 ∃ 杀菌记录
。
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廖薄毋金

有丰富的营养成分
,

主要为蛋白质
、

脂肪和矿物盐

等
。

蛋白质含量较高
,

脂肪相对较低
,

属典型的高

营养
,

低热能食品
。

此外
,

骨粉中的矿物质含量显

著高于其他食品
,

这也是发挥其补钙作用的原因
。

#
�

# 丰富的矿物质

骨粉中含有丰富的矿物质
,

最主要的是经磷

灰石晶体 : 8 4 , 。�; ,
0

∃
1

�, 6 ∃
&

<和无定型磷酸氢钙

�8 4 6 ;,
5

∃在其表面还吸附了 84 , =
、

2 . , =
、

> 4 =
、

8(
一 、

6 8,
! 一

、

?
一

及柠檬酸根等离子
。

更为重要的是
,

骨

粉中丰富的 8 4 和 3是人体必需的常量矿物元素
,

而且它们的比例�8 4 9 3≅ & 9
(∃ 是体内吸收钙磷的最

佳比例
。

杨桂苹�#+ + ∀∃ 用大白鼠作代谢试验
,

发现大

白鼠对骨粉中钙的吸收优于市售的活性钙【84� , 6 ∃
,

<
。

骨粉中还有人体所必需的微量元素
,

如
9

8 Α
、

8 Β
、

?Χ
、

2Δ
、

∋ #
、

Ε Δ 等
。

#
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& 优质的蛋白质

骨粉中含有 #&
�

 ∗ 一 !∋
�

 ∗ 的蛋白质
,

其中含

量最高 的是组 成胶原纤 维的胶原蛋 白
。

杨桂苹

�# + + Φ ∃对骨粉中组成蛋白质的氨基酸进行了分析
,

发现骨粉中含 # Φ 种氨基酸
,

包括 ∀ 种人体所必需

的氨基酸
。

其中
,

含量较多的为 Γ (Η
、

Γ (Β
、

3ΙΑ
、

7 (4 和 7 ϑ3
。

通过与其他食品中的 Κ 7 7 比较
,

可以

看出
,

骨粉中的蛋白质属优质蛋白质
。

此外
,

氨基

酸及其衍生物既是重要的活性物质
,

又是食品中

主要的风味成分
,

如
9

谷氨酸钠具有鲜味
,

赋予骨

粉鲜美的味道
。

#
�

! 合理的脂肪酸比例

骨粉中含有合理的脂肪酸比例
,

主要的饱和

脂肪酸有棕搁酸和硬脂酸
,

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 # 9 #
,

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莞酸�#0
9
 ∃

、

豆栽油酸�#0 9 (∃
、

棕搁油酸�# 1 9 (∃
、

亚麻酸�# ∀ 9 ! ∃

等脂肪酸
。

#
�

0 其他营养成分

骨粉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
9

Λ 7
、

Λ Μ
、

Ν Ο
Π

、

Ν Ο
Ε

、

Ν Ο # &

等
。

& 骨粉的加工

法
、

高温高压法和常温法
。

低温冷冻法主要是将鲜

骨在 一巧一&∋ ℃以下充分冷冻脆化
,

然后粉碎
、

磨

细等加工
。

高温高压法是把鲜骨蒸煮酥软� 
�

Π2 34 ,

0  − ΘΔ ∃
,

然后烘干
、

粉碎
。

彭辉 �# + + ∋ ∃等对高温高

压法加工骨粉的最佳工艺条件进行 了初步探讨
,

先将骨头烫漂 & 一 ! − ΘΔ
,

# #  ℃
,

预煮 !  − ΘΔ
,

再根

据选用不同部位的骨头在 # & # ℃ 下蒸煮不同的时

间
9

肋骨 0 ∋ − ΘΔ
,

肩脚 1  − ΘΔ
,

腿骨 +  − ΘΔ
。

常温

法是无需冷冻或高温蒸煮
,

在常温下加工
。

据报

道
,

利用钢柔复合材料超细粉碎机制备超细骨粉
,

其产品从粒度分布
、

微观形貌及营养成分等方面

与高温高压法制取的骨粉相比
,

具有粒度细
、

能耗

低
、

营养全的优点
。

这种加工方法过程是
9

将清洗

烘干的骨头通过强冲击力
,

使其破碎成 # 一 &  − −

的骨粒团 5 再粗粉碎
,

通过剪切力
、

研磨力使韧性

组织被反复切断
,

通过挤压力
、

研磨力使钢性骨粒

进一步粉碎至 ( 一 Ε− − 的骨糊 5 接着通过剪切
、

挤

压
、

研磨的复合力场的作用
,

使骨料得到细粉碎或

超细粉碎
。

&
�

& 高温高压法加工骨粉的工艺流程

叮骨渣 一脱色脱熨一烘卜 粉碎一过筛一 鲜渭粉

鲜管一清洗枷
一蒸捐

寸
骨 油

‘ 骨汤 一水解一过滤Ρ 浓缩Ρ 配料 一 卜燥一骨精汤料

&
�

# 骨粉按加工过程的温度不同可分为
9

低温冷冻

&
�

&
�

# 操作要点

将清洗过的鸡骨头
,

用高压锅在  
�

#!Φ 2 34 压

力下蒸 1  − ΘΔ
,

高压后
,

称取 #  + 样品研磨 # − ΘΔ
,

再在 +  ℃烘干 ! Σ
,

取出后再研磨 ϑ − ΘΔ
,

用 0  目

�孔径为  
�

0 ∋ − − ∃ 的筛子筛选
,

进行分析
,

准确

称取样品 #
�

  +
,

依次加入  
�

#+
、

 
�

& +
、

 
�

!+ 中性

蛋白酶
,

并在每个样品中加入 #∋ − Τ ; 6 Φ
�

 磷酸

缓冲盐水
,

! Φ ℃保温 #& Σ
,

离
』

自分离后对沉淀和上

清液分别测定
。

&
�

&
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& 试验结果
9

对鸡骨头进行加压
、

高温处理
,

再用适当的蛋白酶消化酶解
,

其蛋白质大部分可

转化为易被人体吸收的可溶性蛋白
、

短肤和氨基

酸
,

而且色
、

香
、

味俱佳
,

可进一步开发营养强化

剂和保健食品
。

&
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&
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&
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# 对鸡骨经过不同的高温
、

高压处理
,

其疏

松程度和特色不同
。

在相同压力下
,

蒸煮时间越

长
,

骨头的疏松程度越好
,

越容易加工
,

其颜色
、

气味和 口感都有很大的改善
。

&
�

&
�

&
�

& 高温高压处理主要使蛋白质变性
,

不会改

�
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肉洪布玲究

变蛋白质和钙的含量
。

&
�

&
�

&
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! 经加温
、

加压处理的 (. 样品经过  
�

#+ 以

上蛋白酶处理
,

大部分转化为可被人体吸收的可

溶性蛋白
,

并明显增加钙在水 中的溶解度
。

&
�

&
�

&
�

0 上清液颜色淡黄色
,

清淡典雅
,

营养丰富
,

含钙量高
,

无骨头的腥臭味
,

有一点清香
,

是理想

的高营养
、

高活性钙的食品添加剂和保健品
。

&
�

&
�

&
�

∋ 经蛋白酶水解后
,

仍有相当多的蛋白质和

钙 留在沉淀 中
,

这些沉淀可作饲料添加剂或另作

他用
。

&
�

! 骨粉的加工方法有 ! 种

&
�

!
�

# 粗制骨粉的加工

将骨压成小块
,

置于锅中煮沸 ! 一 ϑΣ
,

以除去

骨中的脂肪
。

粗制骨粉加工时
,

最好结合提取骨油

进行
,

除加工骨粉外
,

还可提取部分骨油和骨胶

液
。

将煮后的骨沥尽水分
,

烘干
。

烘干一般采用干

燥炉
,

用 #  一 #&  ℃的温度烘 # 一 # ΕΣ 即可
。

将烘

干的骨用粉碎机磨成粉状
,

过筛后为骨粉
。

&
�

!
�

& 蒸制骨粉的加工

蒸制骨粉
,

采用蒸汽蒸骨提取骨油
、

骨胶
,

使

骨胶
、

骨油与骨分离
,

骨渣干燥
、

粉碎制成骨粉
。

具体方法是将骨放入大锅中蒸
,

通入 #  ∋ 一 # # ℃

的蒸汽
,

每隔 ( Σ 时取骨油
、

骨胶一次
,

将骨中大

部分油脂除去
,

把骨干燥
、

粉碎
,

即成为骨粉
。

这

种骨粉含蛋白质较少
,

但其色泽洁白
,

易于消化
,

无特殊气味
。

&
�

!
�

! 晒制骨粉的加工

将禽骨刮去表面肉筋后
,

在生石灰水中浸泡

&  一 !  Υ
,

将油脂全部除去后
,

取出晾晒
,

然后粉

碎即成骨粉
。

晒制骨粉为白色
、

光滑
、

无油脂
。

! 提高骨粉食用价值的方法

通过对骨进行加工可以制得不同粒度的骨粉
,

并将其应用于食品中
。

但是为 了提高人体对骨粉

营养成分的充分吸收利用
,

骨粉在被应用于食品

加工之前还有必要进行改造或处理
,

提高其食用

价值
。

现在主要有以下几种方法
9

!
�

# 酸解法

利用酸的作用破坏骨粉中胶原纤维中蛋白质

的盐键
、

酉旨键
,

使蛋白质变性
,

从而与胶原纤维有

机结合的经磷灰石裸露出来
。

然后酸作用于经磷

灰石
,

让骨钙转化为可溶性钙
。

因此
,

此法可以提

高骨粉 中可溶性钙和可溶性蛋白质的含量
。

连喜

军�# + + +∃ 等比较了醋酸
、

磷酸
、

柠檬酸和乳酸水解

骨粉的不同效果
,

四种酸转化骨钙的百分率分别

为 # +
�

!∗
、

& ∀
�

∀∗
、

!  
�

Φ∗ 和 & &
�

∀∗
。

可见
,

用柠

檬酸效果最佳
。

!
�

& 碱解法

用碱处理的 目的主要是除去骨粉内外包围缠

绕的蛋白质
、

脂肪
,

进一步减小骨粉的粒度
,

从而

有利于人体对钙的吸收
。

但是碱解法会将组成蛋

白质的 Τ 一 型氨基酸部分转变为 Μ 一 型氨基酸
,

且

水解过程中破坏的氨基酸比较多
。

所以
,

此法用得

相对较少
。

!
�

! 酶解法

采用合适的酶分解骨粉中残 留的蛋白质
,

使

骨钙充分分离出来
,

并与氨基酸作用生成可溶性

氨基酸钙
,

促进钙的利用
。

杨桂苹�# + + ∀∃ 等确定了

用木瓜蛋白酶水解骨粉的最佳工艺条件 �; 6 二Φ
�

 
,

ς 二∋  一 1  ℃
,

Ω 二ϑΣ ∃
,

得到的骨粉粒径明显小于

未酶解前的骨粉粒径
。

赵瑞香�&    ∃ 等比较中性蛋

白酶
、

胰酶和碱性蛋白酶作用于骨粉的效果
,

发现

用胰酶可获得最大的钙转化率
,

钙溶出率为 &
�

∋ 1∗
,

骨钙转化率为 # 1
�

 ∗
,

并确定了胰酶最佳用量为骨

粉
9 胰酶�Ξ / Ξ ∃≅ #    9 (一 &    9 (

,

时间为 + 一

Π,Σ
。

宋俊梅�&   & ∃等用中性蛋白酶水解鸡骨粉和大

豆粉 �!
9
(∃ 的混合粉

,

通过正交试验
,

确立的工艺

条件为
9

酶 9 混合粉 二# 9 #  
,

ς ≅ ∋ ℃
,

; 6 二Φ
�

 
,

水解度 二 ∀∗
,

得到的制品基本无苦味
,

蛋白质溶出

率 ∀ !
�

1 ∗
,

钙溶率 # 1
�

& ∗
,

平均粒度由 ∀
�

0 ∋ , −

降为 &
�

1 # 似 −
,

时间为 0 & − ΘΔ
。

!
�

0 微生物发酵法

利用微生物的作用降解骨粉 中的蛋白质
、

私

多糖
,

使部分钙从结合态游离出来
。

该法兼有酸

解
、

酶解
、

生物转化的共同作用
,

是一种比较新
,

而且效果好的方法
。

唐勇�&   &∃ 等利用肠道有益菌

—
孚Τ酸菌发酵超微骨粉

,

得出骨粉的直径大小与

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 ! 1
�

+ ∗
,

骨粉蛋白质最大水解率为 1 !
�

 ∗
。

0 骨粉在食品中的应用

骨粉可用来添加到其他食品中加工成骨类食

品
。

汤凤霞�# + ++∃ 等报道了将骨泥与面粉混合作成

骨泥营养饼干的加工工艺
。

王云峰 �&  &∃ 等将骨泥

& Φ 叮面蹄濡〕



与米粉和其他配料一道制成富钙骨泥膨化营养米

果
。

罗宾�&    ∃ 等将超细红牛骨粉加入方便面的料

包中
,

以达到补钙增味的效果
。

余华�&   #∃ 用 #∋ ∗

的骨泥
、

 
�

!∗ 的 82 8 与面粉混合生产富钙骨泥挂

面
,

品质良好
。

宋俊梅 �&   &∃ 等用鸡骨粉和大豆粉

为原料
,

加工制作高效同补钙肤糜
,

既利用了骨粉

含钙量高
,

又利用了大豆含丰富的优质蛋白质的

特点
。

王淑珍�&   & ∃用鲜骨泥
,

配以复合调味料
、

明

胶液制成型
、

味类似于腐乳的
“

钙方
” 。

此外
,

国外研究了用骨粉作为固定化酶的载

体
,

把 ; 一 半乳糖普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
。

∋ 骨粉在饲料中的应用

∋
�

# 骨粉的成分分析

骨粉含有丰富的营养素
,

除含钙 & ∗ 一 ! ∗
、

磷

∀∗ 一 #0∗ 外
,

还含2 .
、

Ψ
、

> 4
、

Ο 4
、

8Α
、

8Β
、

?Χ 、

2 Α
、

> Θ
、

∋ #
、

ς Θ
、

Ν
、

Ε Δ
、

Ζ Ι 等微量元素
5 氨基

酸种类齐全�#∀ 种∃
,

总量在 &1
�

1+ 0∗
,

必需氨基酸

总量在 ∋
�

∋ #∀ ∗ 5 蛋白质含量 !∋
�

Φ∗
、

脂肪含量 #  
�

! ∗
5

在脂肪酸中软脂酸占 #+
�

+ ∗
、

硬脂酸 # 1
�

 ∗
、

油酸 0∀
�

1∗
、

亚油酸 ∋
�

∋∗
,

另外还含微量豆盏酸
、

豆落油酸
、

棕搁油酸
、

亚麻酸等
5 此外

,

骨粉还含

有许多其它维持生命活动所必须的营养成分
,

如

脑组织发育不可缺少的磷脂质
、

磷蛋白等
,

还有被

认为是加强皮下细胞代谢
,

防止衰老作用的骨胶

原
、

酸性私多糖
,

促进肝功能的蛋氨酸
、

Λ 7
、

Ν Ο 9 、

Ν Ο
, &

等
。

磷酸氢钙主要含钙和磷
,

其含量分别为

&+
�

0 #∗
、

&&
�

∀ ∗ 左右
,

另外还含氧氢和极少量的

?
、

Ψ 等微量元素
。

从以上骨粉成分分析可知
,

骨

粉做饲料添加剂当为首选
。

∋
�

& 骨粉中的钙和磷被动物吸收情况

∋
�

&
�

# 钙和磷在动物体内的生理作用

在动物体内
,

钙和磷的含量虽少
,

但在维持机

体的正常机能中
,

却起着非常重要的作用
。

细胞外

液中钙的作用有
9

(∃ 降低神经肌肉的兴奋性
5
&∃ 降

低毛细血管和细胞膜的通透性
5
!∃ 维持正常的肌肉

收缩
,
0∃ 维持神经冲动的正常传导

,
∋∃ 参与正常的

血液凝固
。

此外
,

已知钙激活许多酶
,

其中有些与

上述机能有关
,

有些则说明钙还有其他重要的作

用
。

近年来
,

越来越多的资料表明 8 4 &= 是重要的代

谢调节物
。

磷是所有细胞及细胞膜中的基本元素
,

它参与构成活细胞的结构物质
,

它构成了 Μ > 7 和

[ > 7 分子的骨架
。

它在其外部与内层中以磷酸盐

形式存在
。

磷酸盐在细胞的 日常能量交换 中扮演

着非常重要的角色
。

参与几乎所有重要有机物的

合成和降解代谢
5 高能磷酸化合物则在能量的释

放
、

储存和利用中起着极为重要的作用
。

∋
�

&
�

& 骨粉中的钙和磷易于被动物吸收原因分析

∋
�

&
�

&
�

# 骨粉中钙磷比例易于被动物吸收

经动物试验研究表明
,

饲料中钙磷比例在 & 9 #

左右
,

动物吸收钙磷含量最佳
,

而骨粉中钙磷含量

接近 & 9 (
,

用骨粉作添加剂效果十分理想
,

所以有

人把骨粉叫做钙磷平衡调节剂
。

∋
�

&
�

&
�

& 骨粉中钙的存在形式有利于动物吸收

骨粉中的钙主要以经基磷灰石结晶形式存在
,

该结晶胶原纤维结合在一起
,

骨粉中胶原纤维酶

解后
,

经基磷灰石结晶就部分解离
,

进而转化为水

溶性氨基酸钙
,

这种物质极易被动物吸收
。

∋
�

! 骨粉营养丰富能增强动物食欲

骨粉含 #1 种元素
,

#∀ 种氨基酸和多种脂肪酸
,

营养十分丰富
,

味道鲜美
,

作为添加剂既可补充多

种元素
,

又能增强动物的食欲
,

是饲料必不可少的

有效成分
。

∋
�

0 骨粉长期食用无副作用

骨粉 只要注意原料的保鲜和消毒杀菌
,

食多

食少对动物无副作用
。

而磷酸氢钙在制备过程中

需脱氟处理
,

如脱氟不彻底
,

动物食用后会导致氟

含量超标甚至氟中毒
,

因此磷酸氢钙作饲料添加

剂务必用饲料级的
。

综上所述
,

从营养成分存在形式
、

元素比例
、

毒性诸方面来看
,

用骨粉做饲料添加剂明显优于

磷酸氢钙
,

骨粉是首选的饲料钙磷平衡调节剂
。

1 结论

动物骨头含有丰富的矿物元素
、

优质的蛋白

质
、

脂肪酸
、

钻多糖等营养成分
,

它蓄积了人体所

需之精华
。

我国自古就把喝骨汤作为食之大补
,

它

不仅可以强骨
、

增高
、

益寿
,

还可美容
、

健肤
。

因

此人们要求更加充分
、

有效的开发利用这一宝藏
。

将鲜骨制成骨粉
,

既有效的保存了骨的营养成分
,

又便于贮藏
、

运输
、

包装
,

而且可以更大的扩大其

应用范围
。

随着纳米技术
、

骨粉粉碎技术的发展
,

我们将更容易获得最有利于人体吸收的骨粉颗粒
。

酶工程
、

发酵工程在提高骨粉利用价值方面也将



肉
丫

类
∴

畏开究

起到越来越大的作用
。

骨粉不仅可作为添加物加

到其他食品中
,

生产出众多的骨食品
,

而且还可以

制成不同剂型的保健食品
,

如
9

咀嚼片
、

口含片
、

胶囊
,

袋装骨粉茶
,

冲剂等
。

相信在不久的明天
,

骨系列食品市场将更加琳琅满 目
。
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由于我刊的工作失误
,

于今年第三期的 《肉

类研究》杂志上误刊了广东汇香源生物科技有限

公司的一则旧版广告
,

对该公司的形象造成了一

定的影响
,

特此向该公司表示歉意
,

并请广大读

者以本期刊登的广告内容为淮
,

对由此而给读者

带来的不便之处
,

敬请原谅 %
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吉林市龙潭区大力实施

“
粮变肉

” 工程

� 本刊记者 赵 禹

近年来
,

吉林市龙潭区积极发展精品畜牧业
,

大力实施
“

粮变肉
”

工程
,

取得丰硕成果
。

据统计
,

他们组织农民先后建成高标准牧业小区 & ∀ 个
、

百

头牛场 Φ 个
、

百头鹿场 # ∋ 个
、

百头羊场 ∀ 个
、

千

头猪场 0 个
、

万只鸡场 & & 个
。

全区生猪饲养量达

到 ! +
�

∋ 万头
,

黄牛饲养量达到 # Φ
�

0 万头
,

肉食鸡

出栏量达 # # !  万只
,

蛋鸡存栏达 1 ∀
�

Φ 万只
,

鹅饲

养量达 ! &
�

∋ 万只
,

鹿饲养量达到 1 ∋   只
,

养蜂达

到 Φ Φ 0 ! 箱
,

畜牧业生产规模户达 ! & ! ∋ 户
。

为实施好
“

粮变肉
”

工程
,

该区各有关部门重

点抓了三项工作
。

一是大力推广人工冷配等技术
,

在各 乡镇先后建立人工冷配点 & # 个
,

使全区黄牛

改良面达到 ∀  ∗ 以上
。

二是重点引进国内外优良

品种
。

饲养有机杂种野猪 & &   头的江密峰普康有

机猪养殖公司和年出栏 ! #   头的缸窑镇成学养猪

场
,

出栏的优良品种生猪成了市场上的畅销货
。

三

是积极推广生物饲料转化
、

网笼养鸡等多项牧业

实用技术成果
。

养鹿 0 &  多头的江密峰镇永利鹿业

公司和年出栏 & # 万只肉食鸡的缸窑镇永福养殖公

司等企业
,

通过应用新配方饲料
,

大大提高了产品

质量和市场占有率
。

龙潭区为扶持壮大实施
“

粮变肉
”

工程的龙头

企业
,

对其实行全丧娘赊服务
,

在制定政策
、

资金

投人
、

组织领导等芳击给予倾斜
,

切实做到发展规

划到位
、

领导责往狗检
、

政策落实到位
、

解决问

题到位
。

∃ ’

& + �不; 茂勺


