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畜禽骨深加工产品在肉制品中的应用
欧阳杰 王建中 北京林业大学生物科学与技术学院食品科学与工程 系 北京 习

韦立强 北京金哗生物工程有限公司 北京 。

摘 要 对畜 禽骨深加 工 产品在 肉制品 中的应用研 究情况进行 了较详尽的描述
,

包

括鲜骨浆
、

骨糊和骨粉在肉制品 中的应 用
,

骨素和骨素调味料的生产及它们在肉制

品 中的作 用和应 用
。
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为加快齐齐哈尔市农村经济结构调整
、

增加农

民收入
,

该市有效实施了主辅换位战略并取得了显

著成效
。

几年多来
,

以生猪
、

肉牛
、

肉鸡
、

肉羊
、

肉鸡私奶牛等五大产业链为核心的齐齐哈尔畜牧业

获得 长足发展
,

臼
、

产值已连续两年占有该市农业

经济半壁江山
,

井以每年 的速率持续增长
,

使

当地农业资源和草原资源得到了充分利用
,

畜牧业

的主导地位已经确立并走上了良性发展的快车道
。

齐齐哈尔市地处世界三大黑土地带之一泊勺松嫩

平原
,

农业基础比较雄厚
,

但由于众所周知的原因
,

特别是农业政策不到位
、

农村经济结构不合理而造成

产业升级 于分缓慢
,

生产效率和经营效益长期低水平

徘徊
,

现代农业生产方式确立十分艰难
,

农民收入水

平长期得不到有效提高
,

农业财税收入也无法增加
。

年
,

该市通过认真的调查研究
,

明确提出

种植业 与畜牧业主辅换位的战略构想 坚持以市

场需求为导向
,

以龙头企业建设和实施良种工程为

重点
,

推行规模化
、

专业化
、

集约化和市场化原则
,

依靠科技进步和调动广大农民生产积极性
,

加大招
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商引资力度
,

优化资源配置
,

加快由单纯数最卿的

粗放式增长向质量效益型的集约式增长方式转变
,

通过过腹增殖并尽量延长畜牧业产业链
,

以 早日实

现畜牧业上升
一

为齐齐哈尔市现代农业上导产业
,

促

进农村经济结构调整
、

增加农民收入和财税收入
。

根据市情
,

该市确立了极具发展优势的生猪
、

肉

牛
、

肉鸡
、

肉羊
、

肉鸡和奶牛等五大产业链为核心的

畜牧业发展方向
,

并从市县两级四大班子选派 仁要领

导分管专抓
,

进行目标明确
、

措施得当
、

方法科学的

专题推进工作
。

经过近三年的不懈努力
,

规模养殖山

小到大
,

养殖水平由低到高
,

基础建设由慢到快
,

龙

头企业牵动作用由弱到强
,

产业效益由少到多
,

特别

是各种中介组织和经纪人队伍增长迅猛而有效提高
’

产业组织化程度
,

在饲养
、

繁育
、

防疫
、

加 和经营

等方面的科技含量也明显增加
。

目前
,

五大产业链存

栏已经达到 万头 只
,

其中四分之一为绿色养

殖量
,

今年总产值将达到 多亿元
,

农村人均年养

殖收入将增加近千元
,

从而为解决当地三农问题
、

加

快小康社会建设寻找到 了一条切实可行的实施途径
。
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我国是以食用猪

、

牛
、

鸡肉为主的国家
,

鲜肉

的消费量巨大
,

其加工副产品—鲜骨的利用也逐
渐引起了人们的重视

。

动物的骨骼是由蛋白质和

钙等物质组成的网状结构
,

其管内充满骨髓
,

营养

极为丰富
。

新鲜畜
、

禽骨中蛋白质
、

脂肪等营养物

质含量与鲜肉接近
,

含有丰富的氨基酸
。

鲜骨中还

含有人脑发育所不可缺少的磷脂质
、

磷蛋白
,

防止

衰老作用的骨胶原
、

软骨素及维生素
、 、

等

以及丰富的钙
、

磷
、

铁等微量元素【
’ 。 畜禽骨约占

胭体重的 一 ,

鲜骨价格只有肉价格的 一

,

对鲜骨进行综合利用
,

可以开辟一条加工增

值的新路
,

其商业开发附加值高
。

对畜禽骨进行深

加工
,

可以将鲜骨加工制成鲜骨浆
、

骨糊
、

骨粉等
,

也可利用高温蒸煮
、

酶解等方法生产出骨素
、

骨油

等产品
,

并进一步以此为原料生产骨素调味料
。

鲜骨浆
、

骨糊
、

骨粉在肉制品中的应用

鲜骨浆是以骨为原料
,

经粉碎后调制成浆状

的食品
。

将鲜骨或鲜骨浆进行进一步的超细加

工
,

磨成 一 林 的糊状物质
,

即骨糊
。

骨浆

和骨糊中约含 的蛋白质
、

的脂肪
、

的钙
、

的灰分和 的水分
。

在西式肉制品

如午餐肉
、

猪肉糜
、

灌肠等的生产中
,

除采用原料

肉外
,

还可以添加一些新鲜骨浆
,

再和其它原料配

合来生产肉制品
。

这样不仅可以改善食品风味
,

而

且可以提高原料利用率
,

降低成本
。

骨粉中含有丰富的无机盐
,

钙含量高
,

而且钙

磷比例适当
,

极易被人体吸收
。

由骨粉制成的钙磷

制剂是提取骨蛋 白质的副产品
,

从骨中脱下的矿

物质含钙约
。

矿物质与磷酸盐发生反应生成

复合盐
,

经提纯干燥可得到食用的钙磷制剂
。

在肉

制品中添加骨粉
,

可以很好地为人体补充钙
。

骨素及其调味料在肉制品中的应用

骨素的生产

以新鲜畜禽骨为原料
,

经破碎
、

高温蒸煮
、

酶

解
、

过滤和真空浓缩等步骤可得到营养丰富
、

味道

鲜美的骨类抽提物
,

包括骨素和骨油等
。

其中在浓

缩后
,

若分离出骨油
,

则为骨清汤
,

包括牛骨清汤
、

猪骨清汤
、

鸡骨清汤等
,

为浅褐色至深褐色膏体
。

若再按一定比例将骨清汤和骨油混合均匀并乳化
,

则为骨白汤
,

包括牛骨白汤
、

猪骨白汤
、

鸡骨白汤

等
。

若将清汤再进行喷雾干燥
,

即得到骨素粉
。

图 骨素的制作工 艺流程
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骨素中含有超过 的蛋白质
,

有的甚至达

到 多
,

比鲜肉 含蛋白质约 中要高得

多
。

在骨素的生产过程中
,

大分子蛋白质降解为多

肤和氨基酸
,

易于为人体消化吸收
。

骨素是天然调

味料之一
,

由于骨素中除含有各种复杂的鲜味成

分外
,

还保留了畜禽骨髓和肉中天然的香气成分

并具有浓厚的 口感
,

所以可在肉制品中广泛应用
。

骨素调味料的生产及肉香味产生机理

利用骨素
、

骨油等原料
,

和氨基酸
、

还原糖
、

植物水解蛋白
、

酵母膏等生成美拉德反应产物
,

再

适当添加糖类
、

有机酸
、

味精
、 、

香辛料等

调味
,

即可以得到纯天然的调味佳品—骨素调味
料

。

骨素调味料肉香味的产生机理如下

美拉德反应 反应包括了醛
、

酮
、

还

原糖与胺
、

氨基酸
、

肤
、

蛋白质之间的反应
。

在骨

素调味料的生产过程中
,

美拉德反应是产生肉香

味的主要途径
。

首先是添加的还原糖如葡萄糖和

木糖等与骨素中的氨基酸和多肤发生反应 其次

骨油在高温下被氧化
,

分子断裂形成不饱和醛
、

酮

类物质
,

这些不饱和醛
、

酮与氨基酸反应产生毗

嗓
、

吠喃
、

唾吩等各种具有肉特征香气的物质
。

氨基酸和肤的热降解 氨基酸和肤在高于

℃的温度下
,

会脱氨
、

脱按
,

形成醛
、

烃
、

胺

等挥发性物质及合成其它挥发性香味物质的中间产

物
。

一些氨基酸继续反应如半胧氨酸
、

胧氨酸加热

形成唾哇及其衍生物
,

半胧氨酸还生成唾吩
,

这两

种物质是香味的重要组成成分
,

经许多实验证明胧

氨酸和半胧氨酸是形成肉香气的必需氨基酸
。

经基脂肪酸水解为经基酸
,

经过加热脱水
、

环化生成内醋化合物
,

具有肉香味
。

硫胺素的降解 硫胺素的热降解产物为吠

喃
、

吠喃硫醇
、

唾吩
、

唾哇和脂肪族含硫化合物
,
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其中的一些化合物存在于肉香气挥发成分中
。

骨素及骨素调味料在肉制品中的作用

在肉制品中添加骨素及骨素调味料
,

可以起

到强化肉制品风味
、

掩蔽不良气味
、

改善质构和保

水性
、

降低成本等作用
。

强化肉制品的肉味
,

弥补肉制品在加工中的

香气损失
。

肉制品加工最重要的原料是肉
,

但肉在

加工中经常有肉汁流失和香气的损失
。

在肉制品

加工中添加适量的骨素及骨素调味料
,

可以增加

蛋白质并弥补在加工过程中的香气的损失
,

强化

肉制品的肉味
。

遮蔽和掩盖异味
。

在肉制品加工中因为使用

淀粉
、

大豆分离蛋白
、

卡拉胶等填充物
,

常给肉制

品带来豆腥气等异味
,

加人适量的骨素及骨素调

味料就 可以遮蔽这些异味
,

从而提高肉制品的风

味
。

提升肉制品的香气
。

在肉制品加工时
,

通过

烟熏可以提升肉制品的风味
,

若再加人适量的骨

素及骨素调味料 可以使这种提升作用更加 明显
,

因为熏香和肉香有一种相辅相乘作用
。

在肉制品加工中
,

淀粉
、

卡拉胶等辅料可以

降低产品成本或改善产品性质
,

但这同时又会降

低产品中原料肉的含量
,

使产品香味减弱
。

这时加

入骨素或骨素调味料
,

既降低 了成本
,

又可保证产

品的凤味
、

香气不减弱
。

骨
,

素及骨素调味料在肉制品中的应用

由于骨素及骨素调味料具有良好的增香和增

加 口感的作用
,

所以 可以广泛地用于各种肉制品

中
。

加入方法和时机根据肉制品生产厂家的设备
、

工艺条件不同
,

骨素及其调味料的使用方法也会

有所不同
,

概括起来主要有以下几种方法

在绞肉阶段与其它调味料一起加入
,

搅拌

一 ,

使其与碎肉充分混合均匀
,

在 一 ℃条

件下腌制 一 ,

再进入斩绊工序闭

在斩拌过程中
,

将相应的骨素或骨素调味料

与其它原辅料一起加入斩拌锅内
,

在 ℃以内进

行斩拌和搅拌 一
,

使其充分与肉馅混合均

匀
。

对于采用注射
、

滚揉工艺生产西式火腿类

肉制品
,

如盐水火腿
、

庄 园火腿
、

啤酒火腿
、

烤

肉
、

烤通脊
、

三文治火腿等产品
,

可将骨素或骨

素调味料和其它辅料充分溶解在腌制溶液中
,

经

注射
、

滚揉
,

使骨素和其它调味料 同渗入肉块

中
。

结论

骨素及骨素调味料由于具有鲜明的骨肉香气

和 口感以及很好的增香增味效果
,

因此可以广泛

用于各种肉制品的调味增香
。

而且随着骨素研究

的进一步发展
,

其在其它食品中的应用也会越来

越广泛
。
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呼和浩特市 条大街被确定玲食品安全示范街
为促进食品产业健康有序地发展

,

月 日
,

呼和浩特市食品安全委员会举行了创建食品安全

示范街活动仪式
,

该市的海拉尔大街
、

中山西路
、

鄂尔多斯大街
、

东影南路被确定为开展创建食品

安全示范街试点工作
。

据介绍
,

呼 市食品安全委员会按照相关规定

将积极引导这 条大街上的 家食品生产加工

企业
、

商场超市
、

餐饮销售企业争创
“

食品安全

示范店
” ,

要求申报企业必须在 年内无不良信息

记录
,

被评为食品安全示范店的企业
,

半年内发现

有 次违法违规行为
,

将取消其称号
,

年内不得

再次申报 如发生食物中毒或者食源性疾病
、

制售

假冒伪劣食品造成重大影响
,

将被立即取消其称

号
。

在呼和浩特
“

创建食品安全示范街
”

活动启动

仪式上
,

有关部门还为呼市 名食品安全义务监

督员颁发了聘书
,

并为
“

创建食品安全示范街
”

试

点企业代表颁发了
“

食品安全承诺
”

牌匾
。
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