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加工工艺对鸡汤及鸡肉品质的影响
陈文平，李   霞，刘晨燕*

(北京华裕食品有限公司，北京      101209)

摘  要：本研究以母鸡为原料加工鸡汤，以鸡汤感官评定结果作为评价指标，确定鸡汤中草药的使用方式为：良姜

粉7g、花椒粉15g、陈皮粉15g、八角粉15g、肉桂粉6g、大枣粉5g、枸杞子5g、当归5g，继而在此基础上进行L9(3
4)

正交试验，优选出鸡汤最优化烹制工艺为：经0.071g/mL复合磷酸盐腌制后，20℃加热沸腾，恒温95℃煮制，煮制

90min后加盐。
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Effects of Processing Technology on the Quality of Chicken Soup and Chicken
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Abstract：In the present study, the production of chicken soup from hens was investigated. The optimal formulation of 
traditional Chinese medicinal materials for maximizing the sensory quality of chicken soup was 7 g of galangal, 15 g of 
Sichuan pepper, 15 g of dried tangerine peel, 15 g of star anise, 6 g of cinnamon, 5 g of jujube, 5 g of Chinese wolfberry, and 
5 g of Chinese angelica. Using an L9(3

4) orthogonal array design, the optimal chicken soup recipe was curing with compound 
phosphate at a dose of 0.071 g/mL, heating at 20 ℃ until the boiling point, cooking at 95 ℃ for 90 min and salt addition. 
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鸡汤作为中国的传统美食，不仅香味浓郁，口感鲜

香，其保健功能也不容小觑，鸡汤可抗感冒[1]，增加人

体的免疫功能，对气血较虚的女性尤为有效。特别是母

鸡汤中的特殊养分，可加快咽喉部及支气管膜的血液循

环，增强黏液分泌，及时清除呼吸道病毒，缓解咳嗽、

咽干、喉痛等症状。煲制鸡汤时，如为了健胃消食，可

以加肉蔻、砂仁、香叶、当归；为了补肾壮阳，可加丹

皮、泽泻、山药、熟地黄、茯苓等；为了给女性滋阴，

可加大枣、黄芪、当归、枸杞子等。

滋补鸡汤传统意义上以喝汤为主，向来有“吃肉

不如喝汤”的说法，不吃鸡肉的原因主要是熬制鸡汤的

老母鸡肉质较柴，不易被人群接受，其实制作鸡汤的时

候，大部分的蛋白质仍然存留在鸡肉中[2-3]，仅有少部分

的氨基酸、含氮浸出物、呈鲜物质等溶解在鸡汤中，鸡

汤中蛋白质含量仅占鸡肉中7%左右，因此要想滋补，吃

鸡肉是必不可少的，本实验在对鸡汤加工工艺优化的同

时，尝试磷酸盐对鸡肉嫩化的方法[4-8]，以期获得更佳的

滋补和感官效果。

1      材料与方法1      材料与方法

1.1      材料与试剂

500日龄老母鸡　北京华都峪口禽业有限责任公司。

中草药：购于北京同仁堂大药房，所选药材均为卫

生部公布的87种食药共用的中药材名单中所列中药。

中草药包1为：良姜粉7g、花椒粉15g、陈皮粉15g、
八角粉15g、肉桂粉6g、大枣粉5g、枸杞子5g、当归5g；
中草药包2为：八角粉15g、花椒粉15g、肉豆蔻粉2g、
小茴香粉5g、桂皮粉3g；中草药包3为：八角15g、花椒

15g、辣椒3g、白芷3g、香叶2g。
食盐  湖北蓝天盐化有限公司；无亚硝复合磷酸盐  

北京食品研究所。

1.2      仪器与设备

DRP-8803型恒温鼓风干燥箱    苏州德瑞普烘箱制造

有限公司；TMS-PRO质构仪     美国FTC公司。

1.3      方法



112012, Vol. 26, No. 07
加工工艺

肉类研究
MEAT RESEARCH

中国肉类食品综合研究中心
CHINA MEAT RESEARCH CENTER

1.3.1     鸡汤的制作工艺

将老母鸡在流水下解冻→整鸡造型后在复配磷酸

盐溶液中腌制嫩化→去除鸡头、鸡爪、鸡翅、鸡腿后将

剩余部分洗净，按3cm3的大小[9]切块→鸡肉焯水(沸水中

3min)，清洗，称质量→鸡肉与冷水质量比1:3，及中草药

包放入砂锅中煮制2h→进行感官评价及其他测量。

1.3.2      鸡汤的感官评价

选定6名(3男+3女)进行样品品尝测定，并按照表1的
标准分别给各种样品口味打分。

表1   鸡汤口味感官评价标准表表1   鸡汤口味感官评价标准表

Table 1   Criteria for sensory evaluation of chicken soupTable 1   Criteria for sensory evaluation of chicken soup

项目 9～10分 5～8分 0～4分

色泽 浅黄色或奶白色 淡黄色 无色

滋味 口感醇厚，回味清甘 鲜味不足，口感纯正 口感清淡，无回味

香气 肉香味强，浓郁 有鸡肉味，香味较淡 无鸡汤香味

肉质 肉质嫩滑 肉质粗糙 肉质发柴

1.3.3      产品指标测定

1.3.3.1      质构分析[10-13]

采用质构仪进行质地剖面分析(TPA)测定。仪器

参数：P50 探头；测试前速度：2mm/s；测试后速度：

10mm/s ；测试速度：10mm/s；测定间隔时间：5s；压缩

比：35%；TPA 结果采用TPA-macro分析。

1.3.3.2      鸡肉水分含量的测定 
直接干燥法[14]，参见国标GB/T5009.3—2003《食品

中水分的测定》。

2      结果与分析2      结果与分析

2.1      确定鸡汤基础配方单因素试验 
以鸡汤感官评定结果作为评价指标，研究不同形态

中药配方对鸡汤品质的影响，确定滋补鸡汤的适宜配方

形态。根据鸡汤的制作工艺，参照公司现有0.05g/mL的
磷酸盐质量浓度腌制，先高温100℃加热20min、后80℃
加热80min[15]下锅前加盐，进行单因素试验，每组样品重

复3次，求得感官测定平均值。
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图1   不同配方对鸡汤感官评价的影响图1   不同配方对鸡汤感官评价的影响

Fig.1   Effect of different formulations of traditional Chinese medicinal materials Fig.1   Effect of different formulations of traditional Chinese medicinal materials 
on the sensory quality of chicken soupon the sensory quality of chicken soup

从图1可见，配方的成分和状态对鸡汤的感官品质有

一定的影响，应用中草药料包1的综合评分值明显高于料

包2、3。故最终按料包1进行正交试验，优化鸡汤的最佳

制作工艺。

2.2      正交优化滋补鸡汤的鸡只嫩化及煮制工艺实验结果

表2   正交试验设计及结果分析表表2   正交试验设计及结果分析表

Table 2   Orthogonal array design and corresponding resultsTable 2   Orthogonal array design and corresponding results

试验号 磷酸盐质量浓度 煮前水温 恒温温度 加盐时间 感官评分

1 1(0.029g/mL) 1(20℃) 1(80℃) 1(下锅时0min) 16

2 1 2(60℃) 2(95℃) 2(煮制90min) 17

3 1 3(100℃) 3(100℃) 3(出锅时120min) 14

4 2(0.05g/mL) 1 2 3 31

5 2 2 3 1 20

6 2 3 1 2 32

7 3(0.071g/mL) 1 3 2 36

8 3 2 1 3 33

9 3 3 2 1 35

均值1 15.667 27.667 27.000 23.667

均值2 27.667 23.333 27.667 28.333

均值3 34.667 27.000 23.333 26.000

极差 19.000 4.334 4.334 4.666
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由表2、3显示，最优化条件为A3B1C2D2，即腌制柴母

鸡的磷酸盐质量浓度为0.071g/mL，煮前水温20℃，煮制恒

温95℃，煮制90min后加盐，口味感官评价最佳。磷酸盐

通过对肌纤维组织的破坏，能大大增加肉质的保水性，

提高口感嫩度，同时煮前温度从20℃开始缓慢升温，

有利于原料内部蛋白质由表及里逐渐发生热变性，使鸡

肉组织松软，易于吸收汤汁味料。适当的95℃条件下加

热，鸡肉中蛋白质可缓慢游离，肌肉蛋白凝固，提供适

口的硬度，产生汁液，形成鸡肉的风味。初始加盐可使

鸡肉纤维组织收缩，蛋白质凝固，变硬，不利于咀嚼，

出锅前加盐，很难入味，所以在煮制90min后，添加适

量的盐，既确保了肉质的鲜嫩，又能在后期调整肉的咸

度，避免汤咸肉不咸的现象。

表3   正交试验结果方差分析表表3   正交试验结果方差分析表

Table 3   Analysis of variance of the experimental results of orthogonal array designTable 3   Analysis of variance of the experimental results of orthogonal array design

因素 偏差平方和 自由度 F比 F临界值 显著性

磷酸盐质量浓度 554.000 2 3.399 3.110 *

煮前水温　 32.667 2 0.200 3.110

恒温温度 32.667 2 0.200 3.110

加盐时间 32.667 2 0.200 3.110

误差 652.00 8

注：*.该因素在0.1水平显著。

2.3      产品指标测定结果

2.3.1      口味感官测定结果

为进一步验证实验中优化条件的准确性，在最优条

件下制备滋补鸡汤，并进行口味感官评价。结果与未处

理老母鸡空白样进行对比表明，口味感官评价为38，主

要体现为鸡汤的色度金黄，口味浓香，肉质嫩滑。

2.3.2      质构特性测定结果

表4   腌制处理对产品质构特性的影响表4   腌制处理对产品质构特性的影响

Table 4   Effect of curing on texture properties of chickenTable 4   Effect of curing on texture properties of chicken

样品 硬度/g 弹性 咀嚼性

空白样 3800 0.723 359.498

优化工艺样品 2400 0.942 284.791

　　由表4可知，优化后测定的鸡肉的硬度为2400g，相

较于空白样的3800g硬度值，明显降低了36.84%，同时弹

性有明显的提高，咀嚼性较空白样更易于接受，这主要

是因为鸡肉在复合磷酸盐溶液中腌制的过程中，提高了

肉的pH值，并通过协助肌球蛋白和肌动蛋白溶解以及提

高肉的保水性，改善嫩度[16]。

2.3.3      水分含量测定结果

　　如表5所示，嫩化后的鸡肉含水量明显提高6%，主

要是磷酸盐破坏了肉中的肌纤维结构，使更多的蛋白质

溶出，鸡肉熟制后，能大大增强鸡肉的保水性。

3　　结　论3　　结　论

选定料包1(良姜粉7g、花椒粉15g、陈皮粉15g、八

角粉15g、肉桂粉6g、大枣粉5g、枸杞子5g、当归5g)进
行滋补鸡汤的制备，最优化工艺为腌制柴母鸡的磷酸盐

质量浓度为0.071g/mL，煮前水温20℃，煮制恒温95℃，

煮制90min后加盐，鸡汤色泽浅黄色，口感醇厚，回味清

甘，肉香味强，浓郁，肉质嫩滑。
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表5  腌制对产品水分含量的影响表5  腌制对产品水分含量的影响

Table 5  Effect of curing on water content of Table 5  Effect of curing on water content of 
chickenchicken

样品 熟制品水分含量/(g/100g) 增水率/%

空白样 65.0 0

优化工艺样品 71.0 6


