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综合利用

畜骨在食品开发中的发展前景
许锡春 (广州食品企业集团有限公司皇上皇肉食制品厂, 510240)

摘　要　说明了骨头的营养价值和骨糊的加工要点, 同时也估算了生产骨糊的经济效益

和发展前景
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1　前言

近年来, 随着人民生活水平和消费质量不断提

高, 食品的结构已发生很大的变化, 人民对食品的

要求从温饱向营养、保健方面发展, 因而各种营养

食品不断出现,对肉类制品质量提出了更高的要求。

人们在日常生活中谈论的营养问题已成为热门话

题。如何生产出更好的营养食品已成为关系到我国

人民生活水平和健康水平的重要问题。广州市食品

企业集团是广东最大型的肉类加工企业,拥有屠宰、

冷冻、肉制品、生化制药、贸易等企业, 肩负着广

州市六百多万人口的肉食重任, 在为丰富人民生活

水平和生活质量的过程中,肉类的深加工日益发展,

各厂家的生产副产品——动物骨头也随之大量增

加,而消费市场对除排骨外的一般骨头销路不佳,加

上骨头价格低, 储存不便, 因而往往废弃, 造成极

大的浪费和污染。因此, 急切解决这一问题, 已成

为我们肉类加工企业的首要问题。

2　骨头的营养价值

人体在生理代谢过程中, 对于各种微量元素要

求是全面的, 特别是钙、磷、铁、锌、铜及B 族维

生素, 更是不可缺少。而常被人们所忽视的动物骨

头内, 却含有许多维持人体生命所必不可少的营养

成分, 其中钙、磷、铁、锌、铜及B 族维生素含量

都较齐全而且丰富, 如胶原质钙、多糖类、各种氨

基酸、造血物质。其中钙是儿童生长发育不可缺少

的重要元素, 其需要量是成人的 15至 20倍。胶原

质在人体骨质部成纤维状, 使骨骼具有弹性。多糖

类作为骨骼中的无机成份的粘合剂,能强化骨骼,并

能成为关节腔和神经膜的润滑剂。因此, 鲜骨可作

为一种营养添加剂, 应用于食品的生产。

日本增幸产业株式会社于八十年代研制成功的

利用动物骨头制成一种带有多种营养成分的新鲜食

品——骨糊, 产品已遍及欧、亚、澳地区。他们采

用强力碎肉机和骨磨配套, 将骨头磨成骨糊以代替

肉食或作为食品的营养添加剂,改良食品的营养。磨

成的骨糊, 口感润滑鲜美, 与肉类很相似, 其营养

成分比肉类更丰富, 其中含有丰富的磷脂、磷蛋白、

骨胶原、软骨素和各种氨基酸, 含铁量为肉类的三

倍 (具体比较见下表)。这些物质对人体非常宝贵,

特别是对正在生长发育的儿童更是不可缺少的珍

品。加工成的骨糊味道鲜美, 可用于制作肉丸、肉

饼、灌制香肠、包子饺子肉馅等, 甚至可以制成营

养食品添加剂添加于强化食品中。

骨糊和生肉的分析比较

营养成分 猪　骨 猪　肉 牛　骨 牛　肉

水分% 6617 6612 6412 6410

蛋白质% 1210 1715 1115 1810

脂　类% 915 1511 810 1614

碳水化合物% 011 015 011 013

磷% 2116 0113 2103 0113

铁m gö100g 3119 018 2188 119

钠m gö100g 147 40 148 60

钙% 4152 01005 5109 01004

有害金属 无 - 无 -

3　骨糊加工工艺流程和技术要点

311　工艺流程

原料骨→清洗→冷冻→碎骨和辊碎→粗磨与细

磨→成品

312　工艺技术要点

(1) 原料骨: 选用新鲜干净的健康骨。
(2) 清洗: 用自来水把骨头冲洗干净, 保证骨

料上无血污及其它杂质, 同时对于骨料上的肥肉尽

量除净, 以免影响加工过程中对设备损害及骨糊的

质量, 骨头清洗干净后冷冻备用。
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(3) 碎骨和辊碎: 开机前应对设备进行彻底的

清洗消毒, 然后将骨料均匀地放入碎骨机, 碎成 30

～ 50mm 碎块。在加工过程中, 为了保证骨糊质量,

温度控制在 12℃以下较好。为了防止骨糊温度升得

太高, 在碎骨时按一定的比例加入冰块。绞碎后的

骨糊用辊均机进行辊碎, 使之均匀。

(4) 粗磨与细磨: 辊碎后的骨糊, 再用磨浆机

进行粗磨, 使骨糊块的粒度进一步细化。在粗磨时

磨与磨的间隙适当调大, 磨时要加适量的冰块。粗

磨后的骨浆随即进行细磨, 细磨时将胶体磨的间隙

调小, 细磨后的骨细化到小于 100目, 骨浆磨出后,

应立即送冷冻备用。

4　加工骨糊的前景

从我们广州食品企业集团目前情况来看, 在正

常生产情况下, 日产猪骨 (不包括排骨) 12000kg,

牛骨 10000kg 和一定量的三鸟骨, 其中一部分骨可

直供市场外, 约有 10000kg 骨头可以作为生产骨糊

的原料。由于骨头制成骨糊, 味道鲜美, 可作为肉

类的代用品, 这样每 10000kg 骨头制成的骨糊作为

肉类代用品, 相当于 130头肉猪, 每年可增加相当

于 46800 头肉猪的肉食。再加上骨头中有 20%～

30%猪肉碎 (价值 1500元计) 制成肉丸肉饼等, 而

每千克骨糊为 5 元计算, 1000kg 骨糊价值为 5000

元, 这样每吨增值为 6500元 (不含场地、设备折旧

费及加工费) , 全年毛利约 200万元。虽然在实际生

产中可能会出现一些偏差, 但总的来说是有利的。

广东地区素有食用骨头的习惯, 对骨头的营养

有相当的认识, 加上骨糊是纯机械加工的, 风味不

受影响, 加工骨糊的机械设备也不太复杂, 投资成

本也不是很大。因此在技术上, 经济上都是可行的,

前景是广阔的。

5　经济效益和社会效益

采用骨糊生产技术, 其经济效益和社会效益都

不可估量。首先, 可利用原来运往农村作肥料的动

物骨, 用来加工成适合人民食用的肉类食品, 变废

为宝, 充分利用了宝贵的社会资源造福人民, 减少

了环境的污染。其次为消费市场提供大量营养丰富

的肉食制品, 骨糊的营养成分和猪、牛肉很接近, 并

含有丰富的营养成分,对正在生长的儿童特别适合。

另外, 采用骨糊生产技术的投资, 从经济角度来看,

低于其他投资, 以 10吨一天的生产量算, 相当于肉

猪 130头, 则全年为 46800头, 相当于一个万头猪

场一年的生产量,而投资仅及万头猪的三分之一,所

需场地还不到百分之一。因此, 开发利用骨头食品,

具有极大的发展前景。
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肉制品专用天然香味料——风味化酵母精

广东东糖集团一品鲜调味食品公司新推出的肉制品专用天然香味料——风味化酵母精, 受到业内人土

广泛的肯定。风味化酵母精又称一品鲜香味料, 是通过美拉德反应及生物技术生产的体现牛肉味、猪肉味、

鸡肉味或其他肉味特性的天然调味料。本产品融合了一品鲜酵母精及肉味香精的优势。

一品鲜风味化酵母精是专门针对肉制品加工特点开发的新产品, 其作用是增鲜、增香及赋予肉制品醇

厚口感 (一般添加 013%～ 018% , 即可产生醇厚的肉味)。而且酵母精在肉制品中可保证肉香成熟, 形成肉

类诱人的天然色泽, 延缓脂肪氧化, 防止脱水, 减少肠类产品的收缩现象。

该公司也同时推出了广泛应用于罐头、方便面、膨化食品、饼干、干脆面等方面的风味化酵母精系列

产品。 (廖国洪)
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