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　　随着人类社会的不断发展, 世界肉类生产也不断地发生着变化。据统计, 世界肉类总产量从

1991年的 17912百万吨上升到 1993年 18412百万吨, 其中牛肉总产量略有下降, 羊肉持平, 猪肉

产量明显上升。发达国家肉类总产量略有下降, 发展中国家则有明显上升的趋势。这也说明肉类

生产在发展中国家有着潜在的发展优势。见表 1。

　表 1 世界肉类总产量 (单位: 百万吨)

分　　类 1991年 1992年 1993年

世界肉类总产量 17912 18019 18412

牛 5411 5313 5218

羊 919 918 919

猪 7016 7116 7318

禽 4111 4216 4412

其他肉类 316 316 316

发展中国家肉类总产量 7610 8010 8316

牛 1918 2010 2016

羊 518 610 612

猪 33 3510 3710

禽 1514 1618 1810

其他肉类 210 210 210

　　改革开放十几年来, 我国经济增长很快, 人均食肉量逐年增加。1991 年我国肉类总产量为

314414万吨, 人均占有量 2711kg, 其中猪肉占 8013% ; 到 1993年肉类总产量达 3780万吨, 人均

占有量增加到 3211kg。见表 2。

　表 2 我国肉类总产量和人均量 (单位: 百万吨)

肉产量 1991年 1992年 1993年

肉类总产量 314414 340917 378010

人均占有量 2711kg 2911kg 3211kg

　　由于人民生活水平的普遍提高,我国的养猪业发展也很快。1991年生猪出栏 317亿头,到 1993

年生猪出栏头数增加到 3182亿头; 猪肉产量从 1991年的 252618万吨上升到 1993年的 2915万

吨。在数量上要比亚洲及一些发达国家的增长快得多, 见表 3。

　　随着肉类产量的增加, 随着养猪业的增长, 随着人民需求水平的不断提高, 肉类加工业必将

发生巨大的变化, 分割包装肉将取代白条肉而成为肉类销售的主要形式。而在加工分割肉的过程

中, 猪皮则被作为下脚料, 其利用效率很低, 除少部分用于制革工业外, 大部分则有待开发和利
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用, 由此而造成猪皮的营养价值和功用没有得到充分的发挥。一般猪皮约占胴体重的 10%左右, 对

于一个年屠宰生猪 10万头的小型肉联厂来说, 每年约有 600吨的猪皮产生, 如果不对猪皮进行合

理的综合利用, 必然对企业的经济效益造成很大的损失。因此, 如何利用猪皮, 如何用好猪皮, 这

在当前也是国内各肉联企业所面临的问题。我们本着这一目的, 对猪皮中胶原蛋白的提取及应用

进行了试验和研究。

　表 3 1991年- 1993年世界生猪出栏与猪肉产量表

地　区 生猪出栏头数 (千头) 猪肉产量 (千吨)

1991年 1992年 1993年 1991年 1992年 1993年

亚　洲 4431800 452188 455715 3090013 3277218 3459510

中　国 370975 379739 381950 2526810 2740010 2915010

韩　国 5046 5505 5503 53010 60010 62510

日　本 11335 10968 10802 148310 143019 140213

印　度 10450 10500 11000 36410 38010 40010

泰　国 5000 5100 5200 34010 33310 33010

欧　洲 181625 174875 173670 2118618 2039016 2089812

北美洲 64884 67890 66979 838712 903611 926113

美　国 54477 57684 56841 758010 783114 809712

加拿大 10404 10293 10135 112910 120415 118319

　　一、猪皮的食用价值及利用现状

　　猪皮的结构是由表皮层、真皮层、皮下结缔组织构成, 其主要成分为真皮层。真皮层含有大

量的胶原蛋白纤维 (Co llagenou s F iber) , 其含量可占干物质的 99%。根据文献记载, 猪皮的蛋白

质含量可高达 33% , 其中胶原蛋白含量为 8718% ; 而瘦猪肉的蛋白含量仅为 18%左右。由此看来,

猪皮的蛋白质含量远高于瘦猪肉, 其营养价值十分可观。因此将猪肉加工成胶原蛋白应用于肉类

食品, 其前景十分广阔。

　　目前在国外对于猪皮的利用比较多, 如德国的赫斯特公司已发明了一种猪皮软化剂, 经软化

处理的猪皮质地柔软, 很容易进行加工处理成多种猪皮食品; 又如德国的汉诺威袋装香肠中猪皮

的添加量竟高达 36%。而我国在猪皮的利用方面极少报道, 笔者调阅了“中国畜牧文献数据库管

理系统 (XMW X 数据库)”, 在 1992年 9月以前的所有文章中仅有一篇关于肉皮资源开发利用的

文章。因此, 如何利用这些猪皮, 使其“变粗为精”, “变废为宝”, 为社会创造更多的经济效益,

是摆在我们肉类加工与研究工作者面前的一个重大课题。

　　二、原理

　　胶原蛋白 (Co llagen) 是存在于真皮组织、软骨、骨、韧带等组织中, 构成大量胶原纤维的白

色纤维蛋白质。胶原纤维直径为 20Λm , 很多根原纤维聚集成束状, 每束呈波浪形, 排列无定向,

纵横交错。构成胶原纤维的胶原蛋白, 其分子量约为 60000, 等电点pH 值为 7- 8, 但若用酸或碱

处理可使其 pH 值接近 5。

　　胶原纤维受热会收缩, 但在 40℃下胶原纤维无明显变化。在酸或碱溶液中具有膨胀润性。将

胶原纤维与水同时加热到 62- 63℃, 可产生不可逆的收缩, 长度浓缩到原来的 1ö3- 1ö4。胶原纤

维是由胶原原纤维 (Co llagenou s fib ril) 组成, 胶原原纤维分子量约 300000- 360000。它又由三条

螺旋形的肽链所构成, 遇热到 62- 63℃以后, 多肽链之间的氢键破裂, 蛋白分子的螺旋立体结构
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遭到破坏, 就出现沿大分子纵轴收缩的现象。如果长时间在 80℃的温度中将胶原蛋白与水一起加

热处理, 胶原蛋白分子便发生热分解生成水溶性明胶。其分子量约为胶原蛋白分子量的 1ö3。将皮

与水加热成粗明胶的 2%溶液置于室温下就会凝胶化, 这种凝胶化是可逆的, 提高温度就会变成溶

液。

　　胶原蛋白、弹性蛋白和网状蛋白均属硬性蛋白, 它们构成了结缔组织, 如果利用等渗盐溶液

处理结缔组织, 一部分胶原就析出, 然后再用稀醋酸溶液处理剩余物, 即可提取称为原胶原的蛋

白质。在提取中首先产生了用等渗盐溶液提取的蛋白质, 随着在盐溶液中的变化, 而形成原胶原

最终转变成完全不溶性胶原。醋酸对组织穿透速度很快, 它对组织和细胞具有膨胀作用, 且不能

凝固细胞质中的蛋白质, 因而不会使组织硬化, 但醋酸能使细胞核中的蛋白质得以固定。也正是

因为这个原因, 我们在胶原蛋白的提取工艺中, 将醋酸提取放在了盐析提取的后面。

　　三、猪皮中胶原蛋白提取的工艺流程确定

　　11主要用料: 猪皮、醋酸、等渗盐水。

　　21主要用具: 水溶锅、斩拌机、烧杯、容器、温度计。

　　31工艺流程的确定:

　　根据以上原理, 我们设计了四组不同温度 (80℃为上限) , 在其它条件均相同的提取工艺下进

行试验筛选。见表 4。

　　提取工艺流程如下:

　　选料→修整→脱脂→盐提→过滤→清洗→酸提→过滤→清洗→斩拌→冻存

　表 4 不同温度提取时所需的时间

提取温度℃ 25 37- 40 60 70

提取时间 115- 2h 115- 2h 115h 115h

盐溶液 自配N aC l等渗液

酸溶液 自配醋酸缓冲液

　　经过试验的筛选, 我们选用了 60℃条件下的提取工艺。

　　41主要技术要求:

　　 (1) 选料: 选取新鲜猪皮作为原料皮, 注意从冷库中提取的猪肉皮, 库存时间不能超过三个

月, 否则, 提取效果不佳。

　　 (2) 修整: 将新鲜猪皮去污, 刮去毛根, 然后用刀剔去皮下脂肪。将剔脂后的猪皮切成 015

×3cm 或 1×3cm 不等的皮条, 在 35℃下将皮条清洁两次。

　　 (3) 脱脂: 先配制脂液, 即将N a2CO 3 配成浓度为 5- 10%的脱脂液。

　　脱脂时, 先将皮条放在一定的容器中, 加 4- 5倍 40℃的温水, 然后再加一半的脱脂液, 充分

搅拌 10分钟后, 滤去温水再按上方法重复一次即可, 最后用清水漂洗两次。

　　 (4) 盐提: 用恒温锅控制温度。取猪皮加等量的等渗盐水于锅内, 在 60℃下保持 115小时。

恒温期间要不停地搅拌, 便于猪皮均匀受热。在该条件下处理试验表明, 猪皮不会变褐, 一般在

加热半小 时后用手就很容易把皮条扯断。但非新鲜猪皮在这一步就需要适当延长加热时间。然后

过滤, 滤液留存, 准备下一步酸提。

　　 (5) 酸提: 用与猪皮等量的醋酸缓冲液于 60℃条件下处理, 方法与盐相同。经过盐提和酸提

之后的剩余物已基本无猪本身的皮毛气味和其它异味, 其成分为胶原原蛋白和胶原蛋白大分子。

　　 (6) 斩拌: 斩拌机转速要求在 1500转ö分以上, 即将提取剩余物放入斩拌机内斩拌至 1- 2mm
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为宜, 边斩拌边加滤液。在此期间须注意, 控制机内温度不得超过 20℃。

　　 (7) 冻存: 将斩拌后的胶原蛋白于 0℃左右条件下冻存待用。

　　四、影响胶原蛋白质量的主要因素与控制

　　11提取温度: 是工艺过程中最难控制的因素, 温度过低, 会造成提取不完全, 若温度过高, 则

容易使猪皮褐变而造成色泽变深, 因此合格的产品色泽呈白色或乳白色。

　　21脱脂液的浓度: 如果脱脂不完全将会影响成品的存放时间: 若N a2CO 3 的残存量过大又会

影响后面的酸提过程。因此脱脂液的浓度应该视原料皮的情况而有一个变动范围, 并且在脱脂后

尽量清洗干净。

　　31含水量: 按我们工艺流程中的加水量最为适宜, 如果含水量过低, 则影响胶原蛋白的充分

提取和产量; 若过高, 则在以后的肠馅添加中起不到粘结和乳化的作用。因此水的添加量不可过

高或过低。

　　五、胶原蛋白的应用与分析

　　我们将胶原蛋白的添加试验设计了五组, 每组的原料相同, 都是红肠馅, 用量都是 4kg。同时,

我们还对红肠添加胶原蛋白后的蛋白质进行了测定, 蛋白质含量明显提高。其添加比例和蛋白质

变化测定结果见表 5。

　表 5 红肠中胶原蛋白添加比例及蛋白质含量的变化

组　　号 0 1 2 3 4 5

添加量 (g) 0 160 320 480 640 800

添加比例 (% ) 0 4 8 12 16 20

蛋白质含量 (% ) 9152 11132 12172 14136 15170 17121

　　以上不同比率的产品经有关专家品尝结果表明, 以添加 12%的效果为好, 红肠弹性好, 粘结

性好, 手感有力, 口感适中, 切面整齐坚实, 有咬劲。

　　胶原蛋白与其它蛋白质一样, 具有良好的染色性。在红肠的制作中, 我们采用了食用色素, 染

色效果很好, 在红肠的切面上基本分不出肉糜中的胶原蛋白小颗粒。

　　胶原蛋白中含有大量的甘氨酸、丙氨酸、脯氨酸、羟脯氨酸等, 其中羟脯氨酸只存在于胶原

蛋白中, 约占 14% ; 脯氨酸约含 14% ; 甘氨酸约含 27% ; 丙氨酸约含 11%。虽然胶原蛋白质中

必需氨基酸含量很低属不完全蛋白质, 但据报道, 胶原蛋白饲喂小白鼠的试验证明, 是完全被消

化的, 其热值是酪素的 86%。我国中医素有“以血补血, 以皮养颜”的说法, 常食用富含胶原蛋

白的食物, 能增加皮肤细胞的储水能力, 增强和维护肌肤的良好弹性, 能起到护肤美容、延缓表

皮老化和保持青春活力的良好作用。

　　最值得一提的是: 灌肠类添加猪皮胶原蛋白后, 增加了产品的弹性、切片性和咀嚼能力, 从

而提高了产品的档次。

　　六、经济效益分析

　　随着我国人们生活节奏的加快, 西式熟制品在不断地增多, 因此猪皮胶原蛋白添加于肉制品

中的前景愈加显得广阔。一般 1公斤猪皮最少可提取 1公斤的湿重胶原蛋白, 特别是对于一个年

屠宰生猪 10万头的肉类联合加工厂, 每年可生产上百吨的胶原蛋白湿制品。若按 12%添加于灌肠

等馅制肉制品中, 则胶原蛋白的净增值就是该产品的 10% , 如果再加上市场因素, 效益极为可观。

这样不仅降低了成本和提高了产品质量, 同时还为猪副产品的综合利用开辟了广阔的道路。
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　　二、城乡流通活跃

　　根据有关部门上半年的统计, 牛肉的全国

城乡集贸成交量为 8214万吨 (占全国牛肉总产

量的 3816% ) , 较上年同期成交量 7516万吨,

增加 8196%。国营商业的销售量, 约占城乡集

贸成交总量的 10%左右。牛肉的城市集贸成交

价上半年平均每公斤 17104元, 较上年同期上

升 617% ; 农村的平均成交价每公斤 16164元,

较上年同期上升 4113%。成交价上升的幅度是

近几年最小的。原因是牛肉生产发展迅猛, 货

源充足; 受猪肉价格平稳的拉动。牛肉成交量

居前六位的是广东 7109万吨, 山西 6104万吨,

江苏 4168万吨, 湖南 4142万吨, 湖北 4139万

吨, 辽宁 4108万吨。

　　三、出口雨过天晴

　　自今年 3月 20日英国政府承认有疯牛病,

并认为有可能传染给人类之后, 在世界不少地

方引起恐慌。有不少吃进口牛肉的国家的居民,

不问青红皂白, 产生了“恐牛病”, 不敢吃牛肉,

牛肉的国际贸易顿时受到影响, 香港市场牛肉

档萧条, 曾影响了我供港牛肉。欧盟国家禁止

从英国进口牛肉, 还有拉美、亚非等国家, 泰

国、新加坡、日本、新西兰等国家都停止进口

英国肉牛, 已进口的库存英国牛肉, 全部销毁。

上述国家中,有部分可能转向我国采购牛肉。沙

特阿拉伯害怕疯牛病,已增加从我国进口牛肉,

首批牛肉已运抵吉达港, 另有 2500吨也将陆续

到达。台湾农委会考虑到居民对疯牛病的恐慌,

已要求当局不从英国进口牛肉罐头。自香港卫

生署表示中国内地没有疯牛病之后, 香港客商

采购牛肉纷纷转向国内, 居民的“恐牛病”已

有所降温。

　　另外, 俄罗斯去年粮食减产 1
4

, 牛饲养量

从 1995 年的 4350 万头, 减到今年的 3920 万

头,今年肯定要增加牛肉及罐头等制品的进口。

出口牛肉较多的澳洲, 去年因牛肉含农药超标

而质量不合格, 已引起美、日、韩等国及台湾

等买主的重视, 曾禁止进口。美国还发现澳洲

的部分屠宰场, 不符合卫生处理标准, 不接受

对方牛肉,影响了澳洲牛肉在国际市场的信誉。

以上种种客观条件, 为扩大我国牛肉出口提供

了良机, 不可错过。
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