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鸽肉制品的研究开发进展
陈丽华向

(西南大学食品科学学院

摘 要：鸽肉具有很好的药用及保健作用，近年

来倍受国内外消费者青睐。本文对鸽肉

制品的开发方面进行探讨，并着重对鸽

肉水解液及鸽肉超微粉等高附加值产品

开发方面进行研究。
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Abstract：Dove meat with good pnarmacoiogicaI and neaIthfUl

functions is very popular with Domestic＆OVersea

cOnsumers．The researches and deveiOpmen七s 0f

dove meat were discussed．and the added—value

products such as hydrolyzate and superfined pow—

der etc．were mainIy studied in the paper．
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近些年来，随着人们生活水平不断的提高，对

肉制品的品种、色泽、质构和适口性等要求也越来

越高，而且，希望肉制品在具备上述特点的同时，

还能起到食疗保健作用。鸽肉不仅肉质细嫩味美，

而且营养价值很高，蛋白质和能量在禽类中位居

榜首，能够满足人们的营养价值和保健作用的要

求。且实践证明，肉鸽对产妇、手术后病人、久病

体弱和老年人，是一种传统的集滋补和食疗与一

体的珍品。中国自古就有“一鸽胜九鸡，无鸽不成

宴”之说[1一引。

近年来，随着国际市场对肉鸽需求量的不断

增加，使有些国家和地区的肉鸽饲养业脱颖而出，

蓬勃发展。如美国、加拿大、法国、德国、意大利、

匈牙利、捷克斯洛伐克等国家都将肉鸽生产作为

优质肉食的来源之一来发展，迅速成为一项新兴

的养禽业【4_“。目前饲养2～3万只的种鸽场已很普

洋曹明菊

重庆北碚 40071 6)

通。我国肉鸽饲养业发展的历史不长，但发展速度

很快，特别是20世纪80年代以后，发展势头迅猛，

已成为畜牧业中的“热门”。同时国内市场需求量

也不断增长，上海、广东、海南、港澳每年需求乳

鸽l亿只以上，其它大城市年消费乳鸽200万以上

【4_引。目前，世界食品消费市场已把乳鸽列为优质

肉食品，出现了以鸽代鸡的趋势。但目前关于肉鸽

方面的研究主要在饲养管理上，而对肉鸽产品的

深度加工方面研究较为少见，为此，本文对肉鸽的

开发研究方面进行探讨，并着重对高附加值产品

开发方面进行研究，以便为业内人士提供参考。

1 肉鸽的营养及其保健作用

鸽肉质地细嫩，味道鲜美，营养价值高，其中

蛋白质含量可达22％～24％，必需氨基酸组成齐全

而平衡，人体对其消化吸收、利用率都较一般禽类

高¨_2|。鸽肉中脂肪含量低，约在1％左右，特别是

胆固醇的含量也低于一般禽类，这对一些中老年

人，肥胖者，高脂血症、心脑血管病、糖尿病等患

者食用更为适宜和有益。鸽肉中含有丰富的多种

维生素(如维生素A、D、E、B，、B，、尼克酸和泛

酸等)、微量元素(铁、锌、硒、铜、锰)、无机盐(钾、

钠、钙、镁、磷)、磷脂、多糖以及多种活性物质。

这对促进儿童生长、提高人体免疫功能、健脑益

智、改善视力、延缓衰老等都有很好作用。鸽肉中

含铁较高，又多为血色素铁，其吸收利用率较一般

食物中的铁高，这对预防贫血、增强记忆、延缓衰

老、抗疲劳等都有一定好处[2 3|。鸽肉不但可烹调加

工成炙口的名贵菜肴，还在中医药中视为珍贵补

品，明代，李时珍著《本草纲目》中已有记载，“鸽

肉味成，性平，入肝肾经”，有“滋阴补肾，调精

益气，祛风解毒”之功效，许多古书记载，鸽肉加
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工中再添加某些药食两用的中草药，则更能增强

其保健作用。鸽肉温中御寒，可用于久病体弱、脾

肾气虚、肾虚阳痿、头晕神疲、食欲不振、消渴以

及妇女血虚、白癜风等病人的滋补和治疗旧，6书l。另

有报道，鸽肉对毛发脱落，中年秃顶，头发变白，

未老先衰有一定滋补和治疗作用【2 3|。总之，鸽肉营

养丰富，消化吸收、利用率高，有很好的药用及保

健作用。

2鸽肉制品研究开发现状

2．1鸽肉药膳食品

鸽肉具有特殊的药用功效，素有“动物人参”

之称，是药膳食品的重要原科【7 8|。若配以中药，则

成为保健作用尤佳的药膳食品，男女老幼皆宜。不

仅保持鸽肉的鲜嫩特色，而且能增强食疗，滋补的

效果。如“鸽肉玉竹汤”可滋阴清热，适用于肝肾

虚所致的消渴多饮、短气乏力；“参芪鸽肉汤”可

健脾益气，适用于脾胃亏虚所致的饮食减少、气短

乏力等；“黄精乳鸽汤”适用于口渴咽燥、心烦失

眠及少精症等【7】。

2．2鸽肉风味制品

鸽肉细嫩，滋味鲜美，营养全面是食品加工的

优质材料，是现代都市人理想的优质营养保健食

品【7 81。采用先进的食品工程技术，将鸽肉加工成各

种风味制品，不仅方便了大众的膳食，而且还可促

进鸽的商业化生产。各种风味制品的前处理工艺

大致相同，基本工艺流程如下：

乳鸽一放血一浸烫一打毛一净膛一清洗一修

整一分级一包装一速冻贮藏备用一通过食品工程

技术加工成各风味制品

目前开发出的鸽肉风味制品主要有软罐头制

品[9_11|、调味肉制品【12l、肉脯制品m】等。

2．3鸽肉高附加值制品

2．3．1水解液

目前我国活性肽和蛋白水解物的研究主要集

中在大豆蛋白、乳蛋白、鱼蛋白方面，其它类蛋白，

尤其对乳鸽肉活性蛋白的研究几乎未见报道。随

着人们生活水平的提高，天然健康食品正日益受

到人们的青睐b]。乳鸽营养丰富具有很高的滋补效

果和药用价值，作为优质的食品和珍贵的滋补品，

乳鸽肉通过酶解，乳鸽肉经酶解处理后转变为易

溶解的多肽及少量氨基酸，经计算必需氨基酸含

量占氨基酸总量的33．2％，短肽占78．6％，其氨

基酸的模式与人奶、鸡蛋优质蛋白质的模式接近，

而与人奶模式更接近h，引，可大大提高其营养价值

和商业价值。水解乳鸽肉的一般工艺⋯151为：

鸽肉前处理一绞碎一加水打浆一酶解一分离

一成品

在鸽肉水解液方面，周剑忠等旧1以乳鸽脯肉为

原料，选择复合蛋白酶(Protamex)和复合风味酶

(Flavourzyme)分步水解制备乳鸽肉水解液，对鸽肉

水解液的酶解条件进行了研究，确定酶最适酶解

条件及分步酶解条件。所得复合水解液呈亮黄色，

味道鲜美。氨基酸分析结果表明，游离氨基酸含量

约464 l mg／100mL(色氨酸未计)，必需氨基酸

2838mg／100mL，占61．2％。尤其是亮氨酸、异亮

氨酸、缬氨酸、苏氨酸等支链氨基酸含量以及谷氨

酸、天门冬氨酸、甘氨酸等呈味氨基酸含量丰富。

此外，陈建真等Ⅲ1以黄芪、乳鸽等多味中药材为原

料提取精制而成复方乳鸽口服液，采用正交试验

设计，以黄芪甲苷和总固体量为主次指标，确定该

制剂的制备工艺。周彦钢等⋯1对乳鸽肽的研制进行

了研究，将乳鸽肉经酶解处理后，用喷雾干燥制得

的乳鸽肽，产品呈淡黄色粉末状，味道鲜美、水溶

解后液体澄清透明。

2．3．2超微粉

超微粉碎技术是七十年代以后为适应现代高

新技术的发展而派生的一种物料加工新技术。超

微粉碎一般是指将原料粒度为0．5mm～5mm的物

料颗粒粉碎至成品粒度在10“m～25“m以下的

过程¨7 18】。应用超微粉碎技术将乳鸽粉碎至粒径达

到0．5nm～1 0nm的乳鸽超微粉。其溶解性、吸附

性、亲和力大大增强，且由于加工工艺的独特，使得

原料细胞壁破碎，其营养成份、微量元素和维生素

被充分释放，成为极易吸收利用的活性离子成份，

速溶性大大增强；非常完美的保持了乳鸽所特有

的天然色、香、味和营养成份，如富含人体所需的

l 7种氨基酸(8种氨基酸人体自身不能合成)、高

蛋白、高能量、低脂肪，对于补血养身，美容润颜，

骨胳生成等都有很好的疗效，同时具有易于贮存

的特点[19】。目前，乳鸽超微粉被广泛的应用到食

品、医药、化妆品、保健品中。其加工工艺【1 9】为：

乳鸽前处理一机械采肉一粗磨一漂洗一均质

一胶体磨一离心脱水一杀菌一冷冻干燥一粉碎一
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过筛一杀菌(原材料杀菌)一充氮包装

在鸽肉高附加值产品开发方面，除上述以外，

目前还见有乳鸽营养咀嚼片m】、高钙鸽精[2l】、桑椹

乳鸽酒【221等方面的报道。

2．4鸽肉副产物的开发利用

肉鸽除了给人类提供一种新的优质肉佳品，

其副产品也有很高的开发价值⋯引。如鸽肝、鸽心、

头可加工成风味小吃食品。鸽血，可制成血红素，

治疗贫血及衰弱症；或制成蛋白胨可作细菌培养

基和治疗风疹、喘气及消化道疾病；制成血粉是优

质的动物高蛋白饲料，亦可作肥料；制成自蛋白可

供食用；制成血炭可作脱色剂及在糖业作澄清剂。

胆汁可制成胆汁钙盐可作人造牛黄和补充剂；制

成胆盐可作化学试剂、细菌培养基等【6，14】。鸽肝还

可制成肝粉、肝浸膏等补血药物，治疗营养不良、

贫血等症。羽毛及屠宰鸽的下脚料可制成蛋白质

混合饲科， 代替鱼粉饲养畜禽[6，14]。

3结语

随着人民生活水平的提高及国外市场需求的

加大，肉鸽的发展必将呈上升趋势。我国肉鸽业自

2000年回温以来，发展迅猛，我国有一定规模的养

鸽场有1200多家，种鸽存栏数1000万对以上。对

乳鸽的需求持续增长，呈产销两旺态势。尽管肉鸽

已具有一定的市场占有率，乳鸽的药食价值研究

已渐深入。但我国的市场还远远没有打开，更不用

谈国际市场了。国内除了上海、广州、港澳等消费

大市场外，就再也没听说有其它大的消费城市。顾

客对乳鸽风味、营养价值、药用价值不甚了解，且

未能形成消费习惯。为此，应通过媒体加强宣传，

引导消费，逐步扩大消费群体，并根据地方特色及

国外消费特点，介绍肉鸽的系列产品；同时在产品

开发方面，应加大高新技术如生物工程技术等应

用，以利于肉鸽产品的健康发展。
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