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鸡肉品质的影响因素研究进展
向洋，凌静

(西南大学食品科学学院，重庆40071 6)

摘要：本文将鸡从幼年生长状态到加工过程中对鸡肉品质的各种影响因素作了综述，包

括鸡群的生长的环境状况、饮食条件以及嫩化措施(防腐保鲜剂、辐射保鲜的影响、高

压和热结合处理)，并分别阐明了它们的作用特点和对鸡肉的影响机理，为鸡肉品质的进

一步研究做参考。
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condition to processing，including circumstance situation of growing chickens，diet condition and tender．zing
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and eIaborated thejr functiOnal behaVlors鸽we¨鹋infIuenced mechanism tOward chicken，”Oviding reference

for further study On the qualjty Of chicken．
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随着社会经济的不断发展和人民生活水平的

持续提高，人们对鸡肉的品质、风味提出了更高的

要求。优质，绿色、环保的鸡肉深受广大消费者的

青睐。物价上涨和生产线效率的提高使鸡肉具有

较高的销售价格和经济效益。改善鸡肉的风味，质

地，提高鸡肉品质、保留其营养物质已成为现今养

鸡业和鸡肉加工行业共同追求的目标。

鸡肉品质的影响因素很多，环境、饮食以及后期

加工条件都能对其产生影响，总的可以分为两大类：

饲养过程中对品质影响与加工过程中的处理影响。

1饲养过程中鸡肉品质的影响因素

1．1环境因素的影响

1．1．1放养方式的影响

以山地、果园放养为佳。该方式能保证鸡群

有足够的活动空间和运动量，从而提高肌肉韧

度，减少脂肪过量沉积，达到肌肉结实，纤维粗

细适中，肉质滑嫩，从而极大的提高鸡肉品质。另

外，由于鸡群有足够空间进行自由觅食，摄取更

多的杂草及昆虫作饲料来补充，因此得以改善鸡

肉的风味。
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专题综述

1．1．2温度的影响

一般认为，在较高温度下更易沉积多不饱和

脂肪酸。0℃环境下饲养的母鸡，皮下脂肪的不饱

和程度较在2l℃或32℃饲养的更高，而饲养在2l℃

和3 2℃两种温度下其脂肪的饱和程度相同。但由

于高温，鸡的采食量下降，饲料中叶黄素氧化，相

应叶黄素摄入不足，肉鸡着色效果差，可增加叶黄

素含量或提高饲料养分浓度改变这一情况。

1．1．3湿度的影响

在高湿度而温暖的环境下，较易发生胸囊肿

症等问题，影响禽肉的肉质，所以鸡舍应通风，保

持适宜湿度，有利提高肉质，为鸡肉的进一步深加

工打下优质的原料基础。

1．1．4光照与密度

光照能促进鸡的性机能活动，使性成熟早，母

鸡体内类脂肪增加而达到早肥，有助于改进胴体

的质量。光照方法还与屠宰重量、含脂率有关系。

在同一种光照条件下，对比平养密度为5 0 0～

600cm2·只一1时和笼养密度为400～480cm2·只

一l的7～8周龄肉鸡，结果表明，前者净膛率和

内脏均明显地较后者重(母鸡的高出l 3．6％，公

鸡的高出8．5％)；平养肉鸡的胸部较阔，带骨胸

重量公鸡较笼养的重16．39，母鸡的重36．39，平

养的肉鸡其胸部骨肉多于腿肌，而笼养的则是腿

肌多于胸肌。

1．2饮食条件的影响

1．2．1能量饲料

能量饲料主要包括碳水化合物类能量饲料和

油脂类能量饲料，碳水化合物类能量饲料在鸡饲

料中占有的比例是很大的，其中以谷实类最为常

用，谷实类中黄玉米含能值高，含有胡萝卜素、玉

米黄素等，有利于生长、产蛋、加深肤色和蛋黄颜

色，且用玉米饲喂肉鸡比小麦饲喂肉鸡可以沉积

更多的脂肪，胸腿肉嫩度更好。小麦配以燕麦比配

以大麦可使鸡肉味道更鲜美，高粱中因含有单宁

而会造成带有鱼腥味的鸡肉。

油脂类能量饲料是肉鸡饲料中常用的能量补

充饲料。饲粮中的油脂不但能提供能量，而且能供

给鸡必需的脂肪酸等营养物质。鸡的饲粮中经常

需要添加油脂，以满足其生长发育的需要，同时调

节鸡体的脂肪代谢，进而达到改善鸡肉品质的目

的，且不同种类的饲料对鸡肉品质的影响不同，动

物性油脂优于植物性油脂。由于鸡体脂成分可用

饲料脂肪调控，使得增加鸡肉产品多不饱和脂肪

酸含量成为可能，这样的鸡肉更具营养价值和可

加工性。Sklan等认为，饲喂SFA可以降低鸡体脂

氧化率而延长鸡肉货架期。

1．2．2蛋白质饲料

一般认为肉鸡采食蛋白质水平低的饲料，腹

脂率就会上升，而采食蛋白质水平高的饲料，腹脂

率就会下降，这是因为进入肉鸡体内的蛋白质越

多，需分解及重组蛋白质所消耗的能量就越多，而

以脂肪的形式沉积下来的能量就减少。有报道称，

与饲喂低水平蛋白质(18％)日粮相比，饲喂高水

平蛋白质(22％)日粮可提高肉鸡胴体和胸肌肉产

量，并且降低腹脂重。

1．2．3氨基酸水平

饲粮中的氨基酸水平也与肉质有一定的关系，

肉鸡日粮中一种或几种氨基酸含量较低时，肉仔

鸡会加大采食量以满足自身对限制性氨基酸的需

要量，这样导致摄入能量过多，过多的能量转化为

脂肪，造成体脂含量增加。在日粮低蛋白条件下，

若添加限制性氨基酸有利于减少脂肪的沉积。适

当提高饲粮蛋氨酸水平可降低肉鸡腹脂的沉积，

蛋氨酸降低采食量的效应或直接参与控制腹脂的

沉积过程，可能是蛋氨酸降低腹脂的原因。在赖氨

酸缺乏的日粮中，随赖氨酸的添加胴体脂肪含量

下降，高能和高赖氦酸水平下可获得最大程度的

蛋白质沉积，低能和适中赖氨酸水平下可获得最

低的脂肪沉积量。在等能量的条件下，将肉仔鸡饲

料中粗蛋白水平从20％降低到15％，并添加0．2％

缬氨酸可降低因低蛋白而带来的腹脂增加的影响，

而单独添加0．2％异亮氨酸则会提高腹脂含量。采

食含蛋白质22％的肉鸡与采食l 8％或20％的肉鸡

比较，胴体醚浸出物或腹脂重随蛋白质的降低而

增加，并且随赖氨酸或精氨酸的添加而降低，胸肌

随赖氨酸或精氨酸的添加而增多。

1．2．4其他有机物影响

二氢吡啶作为一种新型的抗氧化剂及动物促

生长剂，具有天然抗氧化剂维生素C的某些功能。

而维生素C作为动物体内重要的抗氧化剂，可阻止

多不饱和脂肪酸及胆固醇的氧化，改善肉的品质。

二氢吡啶无毒副作用，在动物体内几乎全部参与

代谢，其通过粪尿的排泄物和标记代谢物占到全
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部食入药量的97—99％。因而对动物不产生突变

和胚胎中毒。叶红、王志耕研究表明：日粮中添加

二氢吡啶对鸡肉的系水力具有改善作用，这正是

由于二氢吡啶的抗氧化性对生物膜起到抗氧化作

用，从而保护细胞膜免受破坏。本试验结果表明添

加100～1 50mg／kg水平的二氢吡啶可明显改善肉

品色度，其中100mg／kg组与对照组间色差存在较

显著的差异，表明1 00mg／kg的二氢吡啶添加量在

改善肉品色度时表现最佳。

茶多糖是茶叶中一类与蛋白质结合在一起的

酸性多糖或酸性糖蛋白。郭亮等人在鸡日食中添

加茶多糖后，对鸡的肌肉营养成分测定表明，饮水

中添加茶多糖后肌肉中粗肌肪含量趋向增加，水

分趋于减少，这与肌肉滴水损失降低、蒸煮损失减

少的变化是相一致的，而且肌肉内脂肪含量增加，

能提高肉的嫩度、多汁性和香味，改善肉的口感。

同时还能降低鸡肉中胆固醇含量，有利于提高鸡

肉品质。

1．2．5维生素和微量元素的影响

维生素E是家禽所必需的一种重要维生素，是

机体内重要的抗氧化剂。在动物体内，维生素E存

在于细胞膜下，紧邻磷脂链，是其周围醋酰基高度

有效的清除剂，维生素E可有效阻止脂质氧化发

生，有利于维持贮存期间鸡肉品质的稳定，还可以

抑制日粮不饱和脂肪造成的肉品氧化，从而起到

保护肉质的作用，在猪与禽日粮中添加维生素E可

增强其组织的抗脂质氧化能力。

能降低肉鸡胴体脂肪含量，增加蛋白质含量，降低

血清甘油三酯和游离脂肪酸水平。另外，补充有机

铬还能明显降低肉仔鸡血清胆固醇水平，增加血

清高密度脂蛋白水平。

铜和铁是机体超氧化物歧化酶(SOD)的重要

组成部分，提高饲料中铜和铁的含量，可增强肌肉

中SOD的活性，减少自由基对肉品的损害，但是，

铜和铁也是肌肉中脂质氧化的催化剂，可加速脂质

氧化速度。畜禽屠宰后，SO D的抗氧化作用减弱，

由于铜和铁催化的脂质氧化过程起主导作用，因此

多数学者主张在育肥后期饲料中尽量不用铜和铁。

高镁可提高肌肉的初始pH值，降低糖酵解速

度，减缓pH值下降，从而延缓应激，改善鸡肉品

质。因此，补镁能提高肉质的抗氧化能力，可以用

来改善鸡肉的氧化稳定性，且蛋白镁比氧化镁更

有效。

饲养过程中的良好饮食搭配和环境改善，大

大提高了原料鸡的肉品质量，鸡肉加工所得的产

品也更具有特殊口感和风味，但是也为鸡肉加工

提高了更高的要求。

2加工处理过程中鸡肉品质的影响因素

2．1防腐保鲜剂的影响

农绍庄等人将用鸡肉臭氧杀菌，再用对羟基

苯甲酸乙酯，双乙酸钠、磷酸二氢钠、BHT，Nisin

等试剂处理过后，经低温冷却，能够改善鸡肉的口

感和减少营养损失，达到保鲜效果又符合当今对

硒是一种动物必需的微量元素作为谷胱甘肽
于营养和健康的要求。

过氧化物酶的必要成分而发挥抗氧化作用，能清
2·2辐射保鲜的影响

除过氧化自由基，防止脂质过氧化的发生，保护细
辐射处理用于食物商品化加工的保鲜作用，

胞膜结构的完整和正常功能，从而提高鸡肉品质
近年来逐渐增多，作用剂量大多在lokGy左右。常

的质量。因此，适当提高日粮中硒水平能增强机体
用的Y一射线保鲜已经运用在脱水蔬菜、水果和

抗氧化能力，从而提高畜禽肉品质。
肉制品的去污和灭菌处理当中。以此延长辐照食

铬是近年来微量元素中研究的热点，铬作为
品的贮藏期。M·JaVanmard等人将各子鸡样品分别

动物体内GTF(葡萄糖耐受因子)的重要成分，协
用o、o·75、3·o、和5·okGy的Y一射线处理，然

助或增强胰岛素在体内的作用，提高体内葡萄糖
后置于一l 8℃下冷冻贮藏，以此检测和评价鸡肉

及饲料能量利用和转化率。铬还可以促进脂肪分
的微生物含量与物理、化学感官品质，结果表明：

解和蛋白质的合成，从而改善胴体品质。脂质氧化
Y一射线照射和冷冻贮藏能够显著减少鸡肉的微

是肉质变味，品质下降的主要原因，脂质氧化会减
生物含量，减少了微生物污染引起鸡肉变质的可

少肉中不饱和脂肪酸、脂溶性维生素及色素的含
能；冷冻贮藏不同的时间，对鸡肉的感官品质和化

量，并产生有毒的复合物，如过氧化氢和醛、酮。
学指标不造成显著差异；但是经过Y一射线照射

目前研究较多的是有机铬源，据报道，补充有机铬
过后的冷冻贮藏能够大大的减少微生物含量，延
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长鸡肉产品货架期，以此可以运用于鸡肉商品化

加工。

2．3高压和热结合处理

高压处理是近十几年来兴起的一种新技术，

经高压处理后的肉类制品能在不影响其营养价值

和风味的前提下延长其贮藏期、改善组织结构、调

节酶活力和提高肌肉蛋白的凝胶特性等，在肉类

领域的应用也越来越受到人们的重视。但是，有学

者发现高压处理能使肉品的肌肉变硬，对产品质

量产生不良的影响，而将高压和热处理结合起来，

其嫩化效果能得到较大的改善，同时对某些芽胞

菌的灭菌效果也大大提高。因此，高压和热结合处

理是高压技术在肉类加工中应用的方向，也是肉

制品保持优质的加工方法。

马汉军等人用不同温度(20～70℃)下高压

(0．1～800MPa)处理20m．m对鸡胸肉pH值，嫩度

和脂肪氧化的影响进行研究，结果表明：高压和热

或两者结合处理都能使肌肉的pH值升高，但两者

结合处理对pH值的影响无协同增效作用。将鸡肉

进行单纯的热处理过程中，肌肉的嫩度随着处理

温度的升高而持续下降，同样，室温条件下，肌肉

的嫩度随着压力的升高而降低。40℃时压力处理，

肌肉嫩度的变化与室温下相似，当在60℃和70℃

的温度下压力处理时，200MPa的压力使肌肉的嫩

度显著提高。其原因可能为在此条件下肌肉的骨

架蛋白质发生了降解。压力和热以及两者结合处

理都能加速脂肪的氧化，尤其是在400MPa及其以

上压力。压力和热处理导致脂肪氧化的原因，可能

与肌肉结构的破坏及过渡金属离子(如铁离子)的

释放有关。

3展望

鸡肉是一种营养价值非常丰富的肉类，应该

使子鸡从幼年生长到成熟的可加工个体的整个过

程中，从各方面的因素来提高鸡群的生长、健康状

况，促进鸡个体的有机物积累，增强鸡肉的原料品

质，然后通过安全、卫生、科学的加工方式生产出

肉质滑嫩、风味颇佳、营养保留较多的鸡肉制品。
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