
年第 期 肉 类 研 究

鸡的 肉作苟笑肉的 实找

钱华明 杭州鸿华食品有限公司
,

芡肉是指肉制品加工中用于提高物料粘结

性
,

改善制品组织结构的处于特定加工形态的

肉类 它可以是和加工品同种的肉类
,

也可以

是异种肉类
。

同种肉类的芡肉例如 乳化猪肉

糜用于猪肉块制品
,

或加有蔬莱等的块肉制品
,

及一些花式品种 异种肉类的芡肉应用实例较

多
,

如 免肉应用于不同的猪肉制品中
,

因为

兔肉具有良好的加工特性
。

而鸡胸肉作为本身

的粘结性能较其它肉类差
。

而通过实践可以认

为鸡胸肉是一种良好的芡肉材料
,

它不仅有良

好的加工适应性
,

且来源广泛价格合理
,

值得

肉食加工者的重视
。

通过分析可以认为

鸡胸肉组织间脂肪
、

结缔组织含量少
,

在加工过程中肌肉纤维易于和各种功能性添加

物充分接触
,

蛋白质易于活化
,

充分发挥功能

鸡 肉组织的加工适应温度相对高于猪

肉和其它一些哺乳动物的肉组织
,

这一特性同

样显得重要
。

这种特性的来源也许与鸡生长时

的生理体温高于哺乳动物有关
,

因为体温至少

可以表示动物机体酶活性的最佳适应温度
。

而

是否也提示着动物机体其它蛋白质对温度的适

应性呢

鸡肉组织中的蛋白质含量高
,

可以和免

肉相提并论
,

同时活性蛋白的比例也较高

但应用鸡胸肉作为芡肉时要注意

所应用的鸡肉一定需是加工良好的
,

包

括良好的屠宰加工
。

特别是烫毛温度不能太高
,

否则由于鸡胸肌外的保护脂肪绝对厚度远低于

猪肉
,

容易受热损害
,

造成一种
“

熟 ” 的质地
,

从而影响鸡胸肉应有的加工性能 同时良好的

冷藏也很重要
。

使用的鸡肉应是肉用鸡 蛋鸡
、

淘汰鸡

或其它高龄鸡由于肌肉中的活性蛋白比例有所

下降
,

而使加工性能降低
。

以上二点必须注意
,

否则将难于达到预期

的加工目的
,

但这并非鸡胸肉本身的因素所致
。

作为芡肉的地位
,

鸡胸肉的应用场合主要

是在于一些加工制品由于原料状况
、

加工工艺
、

工艺设备状况
、

加工场地等有所欠缺或加工者

对制成品品质有很高期望时 下面是一些例子

火腿加工中
,

如果原料肉的状况不是很

好
,

为改善品质
,

以往一般可以用添加一些功

能性物质如 磷酸盐
、

大豆蛋白
、

淀粉
,

但都

有一个量的限制
,

否则会有不良副作用或带来

另一种质量偏差
。

而现在可以加入作为芡肉地

位的鸡胸肉 加入形式同主要原料肉
、

工艺不

必有任何变动 同时加入 比例也很随意
,

但一

般不会超过 的量就可以达到 目的
。

如果需

超过这个量才有效果
,

则说明该原料猪肉已不

适合加工火腿

肉糜类制品中
,

如灌肠
、

肉丸
、

午餐肉

通常这类制品在加工过程中肉馅温度不宜超过

℃
,

否则其乳化性能
、

粘结性会有不良影响
,

造成最终制品的品质偏差 如果由于人为或客

观原因使这种情况不期而遇
,

则可加入鸡胸肉
。

加入形态当然也应是糜状
,

同时相应的配料不

可遗忘
,

这样理应可以达到 目标品质的要求

芡肉用于一些花色品种中
。

一些猪肉的

块状
、

糜状制品中有时为增加花样
,

加入一些

蔬菜或其它非均质物品
,

这时候为了保证制品

的组织特性和其它一些物理性状
,

可加入一些

鸡胸肉
,

加入的形态一般可以是糜状
。
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特殊异味的室内进行
。

评定过程中
,

品尝人员

避免互相交谈
,

每品尝一个样品应用温水漱 口
。

采用加权评分
,

颜色的加权系数
, ,

组

织状态的加权系数
。 ,

弹性的加权系数

,

气味的加权系数
,

滋味的加

权系数
。

评定各项指标得分用 乒表示

每个花色品种的总分为习
。 目

一

表 花 色罗汉肚感官评定结果

颜颜颜色色 组 织状态态 弹性性 气味味 滋味味 总计习
。 ·

日日

一
配配方

配配方
。

配配方 ,,
。

配配方

配配方
。

配配方 讥讥

评定结果见表
。

由表 可知
,

配方 添

加 海米
、

配 方 协 添 加 肉落
、

丁

香 评分高于原配方
,

即通过添加虾米和添加

肉落
、

丁香可以提高产品的感官指标
。

配方

和配方 评分低于原配方
,

主要是添加海带影

响了产品的颜色和组织状态
,

但对产品的弹性
、

滋气味影响不大 配方 劝 评分同原配方相近
,

说

明添加辣椒不会影响产品的感官指标

三 配方设计

配配方方 其 他 添 加 成 分分

原配方方

海带
,

海未
,

干辣椒末末

海带
,

海米米

干辣椒末末

海未未

切切切 的 肉笼
、

丁香香
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在特殊的品种中
,

如台湾贡丸
。

它原为

手工制品
,

出现在台湾
、

福建一带
,

现 已在台

湾发展成机械化作业
,

并逐步向大陆渗透
。

剖

析这种产品实质
,

应该认为是一种乳化肉丸
,

它

的品质完全取决于加工肉糜的乳化质量
。

同时

它的工艺过程似乎象是放大了的肉糜乳化性状

测试过程
。

但在这种产品加工过程中
,

特别容

易出现肉糜温度超过 ℃的现象
,

以至许多厂

家生产的贡丸达不到理想的 口感 同时某些贡

丸品种如牛肉贡
、

婚鱼丸
、

花枝丸
,

其原料本

身很难达到理想的加工用料指标
。

在这种情况

下
,

在贡丸加工中加入适当形式的适量鸡胸肉

作为芡肉
,

并配入一些其它辅料
,

似乎有着意

想不到的效果

鸡胸肉作为芡肉的作用应该是肯定的 但

是在加工过程 中出现质量偏差时加入
,

还是
“
防患于未然

” ,

在不同品种的肉制品配料时加

入呢 这就看加工者的喜好了
,

不过不要忘了

在标签上注上一笔


