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不同配方对鸡肉丸品质的影响
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摘 要 : 本论文对影响鸡肉丸品质的几种配方进行了研究  探讨了大豆蛋白 ! 淀粉 ! 复合磷

酸盆和水这四种因紊在不同水平下对鸡肉丸的质构特性和感官品质的影响 , 采用物性测试仪

对不同条件下制备的鸡肉丸的质构特性一一弹性 ! 回复性 ! 粘聚性和咀嚼性进行 了研 究; 在

获得最佳配方的基础上 , 制作 了蔬莱鸡肉丸  正 交实验结果表明 : 鸡肉丸的最佳工 艺配方

为: 淀粉 6 % , 水 35 % , 大豆蛋白3% , 复合磷酸盐 0 .2 %  质构浏试结果显示在该配方组中

鸡肉丸的弹性 ! 回复性 ! 拈聚性和咀 嚼性 明显得到改善; 感官评 定时该配方组得分最高  
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目前国内制作肉丸的原料肉多为猪肉和鱼肉 , 速冻鸡肉丸具有调节季节 !调剂地区食品的作用.

有关 鸡肉丸加工的报道不多  然而开发鸡肉丸存 集约化生产可以降低原料的消耗和能耗 , 也可以减

在许 多有利条件  首先 , 在我国鸡肉产量大 , 养 少由于加工带来的污染  目前 , 肉丸一类速冻制品

殖规模较大  20 05 年鸡肉产量 10 14 .87 万吨 , 仅 已成为发达国家人民的必需品 , 在发展中国家也有

次于美国居世界第二位  鸡肉占世界鸡肉总产量 巨大的市场潜力  我国的工业化鸡肉丸加工还处

的 14 .490/01 ∀l 其次 , 鸡肉营养丰富  肉丸属于一类 于初级阶段  速冻食品工业是当今世界上发展最

新兴的速冻食品  速冻食品  (Q ui ck F ro ze n Foods ) 快的工业之一 , 因此鸡肉丸的开发势在必行I∀l 

是指采用速冻的方法冻结 , 而后低温冻藏的食品  本文以鸡胸脯肉为原料 , 将中国传统肉丸加工
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方法和工厂化 ! 现代化的肉丸生产方式相结合 , 着

重研究不同配方对鸡肉丸的品质的影响 , 使之适应

于工业化大生产!3] 

1 材料与方法

 1.1 材料

原料肉: 卫生合格的鸡胸肉 ! 猪肥膘肉, 食

盐 !调味料 !淀粉(食品级) !蔬菜等 , 购于城阳大润

发超市; 复合磷酸盐 !大豆分离蛋白(食品级) !卡

拉胶取 自实验室  

 1.2 设备及仪器

九阳多功能料理机 ! T Z S 型绞肉机 ! D N 一13 调

温多功能电热锅 ! T A 一X T Zi 物性测定仪 (购于英

国  S tab le M iero S y stem s公司 ) 

 1.3 原辅料含量及实验配方

 1.3 .1 基本配料

根据不同区域饮食习惯的差异调节鸡肉丸的

口味 , 本实验主要依据山东人的饮食习惯确定肉

丸的配料  见表 1  

表 1 鸡肉丸的墓本配杆

       T able l T he basie ing redients of ehieken m eat ball

食食盐盐 白砂糖糖 卡拉胶胶 味精  精 鸡精  精 白胡椒粉粉 冰鸡蛋液液

                333%%% 2%%% 20/000 0 .5%%% 0 .5%%% 0 .1%%% 2既     既

 1 .3 .2 不同配方的确定

对鸡肉丸有影响的各种因素中 , 以淀粉 ! 水 !

磷酸盐用量和大豆蛋白添加量四种因素最为明显 ,

在传统配方的基础上 , 设计四因素三水平试验 , 因

素水平见表 2 , 组别见表 4  

表 2 鸡肉丸正 交试验 的因素和水平表

        Ta ble 2 T he fa etors and Ievels of orthog onal ex Perim ent

因因素          素 水平           (% )))

                         lllllll 222 333

淀淀粉用         t (A ))) 4 .000 6 .000 8 .000

水水添加      t (B))) 15 .000 25 .000 35 .000

礴礴酸盐用       t (C))) 0 .222 0 .444 0 .666

大大豆蛋白用     t (D ))) 2 .000 3.000 4 .000

表 3

T 己ble 3

感官评定标准 (满分 80)

    T he standard of sensory ev aluation

分分值  值 色泽  泽 气味      味 组织状态态 口感香味  味

   000 ~ 555 揭色  色 有异味    味 有凝块  块 无肉香味  味

666一 1000 黄色  色 鸡肉味较淡淡 不平滑  滑 肉香味较淡淡

1111一1555 微黄色色 有鸡肉味  味 较平滑  滑 肉香味一般般

1116 一2000 乳白色色 鸡肉味较浓浓 咬面平滑滑 肉香味浓  浓

 1 .4 鸡肉丸的加工要点

  1 .4 . 1 原料的预处理

将新鲜鸡胸肉洗净 , 剔除筋 ! 软骨和碎骨等 ,

并用绞肉机或刀切成小块  

 1.4 .2 淀粉糊化

1 3 0 m l蒸馏水加热至沸腾 , 倒入经 20m l 蒸馏

水冲稀的 1 0 9 玉米淀粉并不断搅打 , 至淀粉呈淡

灰色半透明的糊状时停止 , 冷却至室温 , 称 7 5 9

备用  

 1 .4 .3 混合斩拌

准确称量 已剁碎的猪肥膘肉和鸡胸 肉于斩拌

机中斩拌 , 先添加卡拉胶井搅拌均匀 , 再添加配方

中剩余的水进行乳化 , 至肉浆呈均匀的粘稠状 , 时

间小于 20 m in ; 温度控制在 8 # 以下  用斩拌机斩

碎成肉糜 , 将玉米淀粉 !精盐 ! 白糖 ! 复合磷酸盐 !

味精 !鸡精等辅料加到肉糜中充分搅拌  将大豆组

织蛋白等倒入斩拌机中继续混合 , 最后添加淀粉糊

使整团肉浆能够掀起  

 1 .4 .4 腌制

将斩绊均匀的肉浆放置 6h 充分腌制 , 以增加

肉丸的保水性  

1 .4 .5 成型

将配制好的鸡肉丸基料搅拌均匀 , 用机器挤成

直径约 Z c m 左右的肉丸  成型的肉丸落入蒸煮锅

中, 控制在 100 # 左右 , 并维持 15 m in 以上 , 待肉

丸浮起 , 捞出放入不锈钢盘中冷却 ,

1 .5 测定方案

 1 .5 . 1 鸡肉丸的感官评定

8 名经训练的人员对样品进行感官评定并评

分 , 评分标准见表 3  

 1 .5 .2 鸡肉丸的质构测定

用物性 测试仪进行 T P A 测试 : 将 肉丸切成

10m m 厚的圆片(要保持圆片光滑 ! 平整),放在载样
台的中央采用物性测试仪进行质构特性测试!∃l, 其

测定参数如下:测试前速度 :1.o m m / s ,测试速度:

 5 .om m / s ,测试后速度 :5 .om m / s ,测试距离:sm m ,

探头 :P / 0 .55  受压距离 :s m m ,二次受压时间:

 5 .005  室温下进行检测 ,每组处理 3 个重复  通过

电脑上应用   T extu re E xpert V I.0 软件来加以控

制  应用质构剖面分析方法  (Texture Pro fUe A na lysi s

T P A ) 测定样品的硬度(H a r d n e s s ) !胶钻性

(A dheS lven欣粥)!弹性(SPril 心呱溺)!回复性(R es 山en Ce )!

粘聚性 (C ohesi ven巴治) 和咀嚼性(Che w in ess ) 参考董

庆利151 的测定参数 ,样本数 n = 27  
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 2 . 1

结果与分析

物性洲定仪数据分析
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图 3 为物性测定仪测得的不同处理组鸡肉丸

的回复性 , 可看出 , 各处理组回复性相差不大 , 但

第 3 组明显下降  图4 为物性测定仪测得的不同处

理组鸡肉丸的咀嚼性 , 可看出 , 6 ! 8 组咀嚼性最好  

综合分析 , 样6 ! 8 组具备较好的质构特性  

2 .2 感官评定结果

从表4 可看出 , 实验组 5 ! 6 感官分值均较高 ,

感官评定人员的认可度最大  
0  93 0

姗潮姗姗姗

哪份曹

图 1

Fig .

 0 .92 0 卜

 0 .9 10 一
       1 2 3 4 5 6 7 8 9

处理组别

物性浏定仪浏得的不同处理组鸡肉丸的弹性

       The sPring iness of different g rouPs of ehiek en me at

   ba!15 me asured by Tex 七 ure A na ly se r

 1 .10 r 0 一

       1 2 3 4 5 6 7 8 9

处理组别

图4 物性浏定仪浏得的不同处理组鸡肉丸的咀嚼性
     F ig .4 T he C hew iness of differen七   grouPs of ehieken m eat

ba lls 厅阳asur曰  by T exture A na ly se r

表 4 鸡肉丸的感官评定结果

T able4 义    nsory evaluation of ehieken me at 比11

05oo

0. 95oo

塑服牌

      2 3 4 5 6 7 8 9

处理组别

图2 物性浏定仪浏得的不同处理组鸡肉丸的拈聚性

&   19 .2 The eo油     sjveness of different grouPs of ehiek en

     m eat balls rne asured by T ex ture A na ly se r

组组别别    AAA BBB CCC DDD 平均分值值

             lllll lll lll lll lll 4 888

             22222 lll 222 222 222 5000

             33333 111 333 333 333 5222

             44444 222 lll 222 333 5555

             55555 222 lll 333 lll 5777

             66666 222 333 111 222 5888

             77777 333 III 333 222 5222

             88888 333 222 lll 333 4 999

             99999 333 333 222 lll 4444

表 5 感官评定的极差分析

      T ables T he range ana iy sis of se nsory evaluation

攀洲回

0 .的

 0 .0 8

       1 2 3 4 5 6 7 8 9

处理组别

图 3 物性浏定仪浏得的不同处理组鸡肉丸的回复性

         F ig .3 T he resilienee of different groups of ehiek en me at

balls rr哈  asure d by T ex tu陀 A na ly ser

因  因因秦                          秦

                      AAAAAAA BBB CCC DDD

            KKK lll 15 000 15 555 15 555 15 000

            KKK 222 17 111 15 777 14999 !6000

      KKK 333 14555 15444 一   62 }}}} 15666
kkklll 50       000 5 1 .777 5 1 .777 50   000

沁沁沁 57       000 52 .333 49 .777 53   333

沁沁沁 48         333 5 1 .333 54 .000 52 .000

             RRRRR 8 .777 1 .000 4 .333 3 .333

图 l 为物性测定仪测得的不同处理组的鸡肉丸

的弹性 , 可看出 , 弹性较好的是处理组 6 ! 7 ! 8 !9  

图2 为物性测定仪测得的不同处理组的鸡肉丸的粘

聚性 , 可看出 , 粘聚性较好的是处理组 1 ! 2 ! 3 ! 8  

由表 5可知 , R A > R C > R D > R B , 所以淀

粉含量的变化对鸡肉丸的感观特性影响最大 , 大

豆蛋白次之 , 再次为复合磷酸盐 , 最后是水  因此

淀粉是影响鸡肉丸感官特性的首要考虑因素  

2 .3 综合评定结果

综合物性测定仪测试的结果和感官评定的结

呼畔
20 0 9 年 第 J 期志 第 1 2 , 期



翻魏麟嚼骤粼馨罄参!先藻麒

果可知实验组 6 为最佳配方 , 其组成为: 淀粉 6 % ,

水 35% , 大豆蛋白3% , 复合磷酸盐 0 .2%  

3 讨 论

3 .1 淀粉对鸡肉丸品质的影响

肉丸斩拌时加 入淀粉的 目的是让它吸水  淀

粉颗粒糊化滞后于蛋白质变性 , 淀粉糊化将蛋白

质变性释出的水分 , 紧紧地吸收而形成凝胶 , 达到

增强持水性 , 改善制品质构 , 增加制品弹性的目

的  淀粉的使用还因得率的提高而降低成本 , 因而

在鸡肉丸制品加工中是必不可少的  淀粉的添加

量要适中, 过少增稠力不足 , 达不到制品的要求 ;

过多 , 制品则易发硬 , 影响质量I∋l 实验结果表明 ,

淀粉的添加量在 6 % 时 , 可改善凝胶的口感和咀嚼

性  若添加量超过 8 % 时 , 虽然能提高制品的粘着

性和硬度 , 但会降低弹性  

3 .2 复合磷酸盐对鸡肉丸品质的影响

肉制品中使用磷酸盐的主要 目的是提高肉的

持水能力和改善肉制品的质构 , 还包括调节p H 值 !

乳化 !缓冲 !鳌合金属离子等功能作用17! 

磷酸盐是许多产品的保水剂 , 在肉糜制品中

最明显的效果是改善乳化稳定性和保水性  S ieg al

指 出 , 多聚磷酸盐和食盐能明显提高肌球蛋白的

粘着性 , 增强凝胶强度l∋! 磷酸盐浓度越大 , 肉制

品保水能力越强 , 产品得率越高 , 但使用量过大 ,

一方面会涉及使用安全性问题 ; 另一方面使制品

组织粗糙 ! 风味劣化  故使用量应控制在肉量的

0 . 1 % 一0 .4 % 范围内  样 6 组的磷酸盐添加量为

0 .2% , 与其一致  

3 .3 大豆蛋白对鸡肉丸品质的影响

大豆蛋白能够提高肉制品的保水性 ! 乳化性

和风味  大豆蛋 白提高肉制品的保水性的原因之

一,大豆蛋白吸水后(吸水比l :3) , 颗粒分散的更小 , 在
配以斩拌 !挤压等工艺 , 则颗粒更接近分子化 , 在

一定 p H 条件下 , 带电的蛋白质分子被极性分子包
裹起来 , 形成了稳定的结构 , 能和其他添加料 , 浸

出物形成凝胶 ; 另一个原因 , 大豆蛋白分子遇水后 ,

起膨润作用 , 使其网状结构松弛 , 较多的水分和脂

肪被包裹在网络中 , 使肉制品的保水力提高!9] 在

肉丸中添加大豆蛋白可降低肉丸的成本 , 利用其乳

化性 ! 水合性 ! 胶凝性等功能特性可提高肉丸感官

质量  但大豆蛋白在肉丸中若添加太多 , 会造成肉

丸的口感粗糙 !成型差 , 肉香味被大豆味所掩盖.而

添加得太少 , 又达不到上述作用  因此 , 在肉丸中添

加适量的大豆蛋白十分重要  本实验添加不同比

例的大豆蛋白 , 并通过肉丸成熟后的感官和质构特

性判断最适添加量为 3 %  

 3 .4 加水量对鸡肉丸品质的影响

制作 肉丸时 , 加入水是为 了使淀粉充分吸水 ,

发挥出最大的糊化能力; 当加水量从 25% 一35% ,随

着加水量增加 , 淀粉吸水量逐渐增大 , 对形成肉丸的

凝胶结构影响很大 , 肉丸质量逐渐提高. 但加水量

超过一定限度时 , 由于除蛋白质 ! 淀粉吸附水外 ,

尚存在多余的游离水 , 降低了肉丸的粘着力 , 蛋白

质凝胶结构的牢固性下降 , 制成的肉丸较绵软 , 弹

性不足l∀ (} 实验结果表明 , 在鸡肉丸的制作中 , 冰

水以原料肉的3 5% 为宜(此时淀粉的添加量为 6 % )  
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