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摘  要：介绍鸡肉调味品的类别和加工原理，重点论述利用肉鸡加工中的鸡骨及副产品加工鸡肉调味品的深加工工

艺，该工艺将均质、喷雾干燥等技术应用于调味品加工行业，为鸡肉深加工提供研究方向；此外，还对离心喷雾干

燥和压力喷雾干燥两种不同的喷雾方式进行比较，为调味品的加工工艺实现连续自动化进行创新研究。
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Abstract：In this paper we first make an introduction to the classification and production principle of chicken 

essence seasonings. Further, we focus on the production process of chicken essence seasonings from chicken bone 

and other byproducts from meat processing, which integrates homogenization, spray drying and other technologies, 

with the aim of providing new directions for further chicken processing. Besides, a comparison of centrifugal spray 

drying and pressurized spray drying is performed to provide references for automated continuous production of 

chicken essence seasonings.
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依据《鸡精调味料行业标准》鸡精产品的定义为：

以味精、食用盐、鸡肉、鸡骨的粉末或其浓缩抽提物、

呈味核苷酸二钠及其他辅料为原料，添加或不添加香料

或食用香料等增香剂，经混合、干燥加工而成，具有鸡

的鲜味和香味的复合调味料[1]。

鸡精(粉)是以鸡肉、鸡骨架或鸡骨肉浓缩抽提物为

主要原料，辅以鲜味剂(味精、呈味核苷酸等)，并添加

赋形剂及香辛料或食用香精等增味、增香剂经混合、制

粒和干燥等工艺加工而成的一种具有鸡味鲜香风味的复

合调味剂(鸡粉无需制粒)[2]。鸡精调味料属于第3代鲜味

剂，其特点是既有鸡肉香味，又有味精的鲜味，风味独

特。鸡精(粉)既可作为酒店、餐饮烹调，也适用于家庭调

味料。

消费者在追求吃饱、吃好的同时要求菜肴更有鲜

味、更有营养、更加健康。鸡精作为有效追随这一趋势

的新兴产业，逐步发展起来。鸡精行业在中国风行还是

最近几年的事情，它的诞生伴随着消费者生活水平的提

高，健康饮食习惯的形成。鸡精取代味精是一个必然的

趋势，这在世界范围内已被大多数人认同，并有统计数

据证实。

从世界消费趋势看，近几年来，酱油、醋、味精等

基础型调味品的消费量都呈下降趋势，而复合型的调味

料呈现突飞猛进式的增长。在国外特别是欧美国家，鸡

精食用量占鲜味料总量的80%以上。目前，中国市场鸡

精对于味精的取代率尚不足10%，研究表明，再过五年

鸡精对味精的取代率将达到25%[3]。鸡精替代味精的趋势

与中国鸡精市场的增长潜力不言而喻。

1 调味品产品类别及加工原理

调味品生产是利用肉鸡加工中的副产品进行深加

工，严格按照对国外出口肉类熟食产品的管理要求，按

照良好操作规程(good manufacturing practice，GMP)、卫

生标准操作程序(sanitation standard operating procedure，

SSOP)和危害分析和关键控制点(hazard analysis critical 

control point，HACCP)体系文件要求，采用高温高压烹饪

工艺，风味抽提，膜分离，真空浓缩，喷雾干燥精制等

食品制造业的高新技术和设备加工成液态产品；然后利
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用喷雾干燥技术，将液状产品转为粉状产品。

1.1 产品类别

产品分为两大类：一是原味纯鸡粉，二是鸡精固态

调味料和鸡粉调味料，鸡精固态调味料和鸡粉调味料符

合GB/T 20903—2007《调味品分类》标准[4-5]。

1.2 产品加工原理

1.2.1 原味纯鸡粉

原味纯鸡粉是采用精选优质肉鸡，经高温高压烹饪

工艺、风味抽提、膜分离、真空浓缩、喷雾干燥精制而成

的纯天然调味料[6]。原味纯鸡粉有效保证了鸡肉的营养成

分，蛋白质含量高，是生产中高档鸡精、鸡粉、鸡汁调味

品最理想的鸡肉风味原料，其浓郁的鲜甜味、天然鸡脂

香、鸡肉香、肉香是其他香精香料不能代替的，是鸡精

(粉)行业使用的高品质低成本的鸡肉风味核心基料[7]。

1.2.2 鸡精调味料

鸡精调味料是以味精、食用盐、鸡肉/鸡骨粉末或其

浓缩抽提物、呈味核苷酸二钠及其他辅料为原料，添加

或不添加香辛料和/或食用香料等增香剂，经混合干燥加

工而成，具有鸡的鲜味和香味的复合调味料[6]。产品符合

SB/T 10371—2003《鸡精调味料》要求，鸡精属于第三

代鲜味剂(第一代为味精、第二代为味精I+G)，其特点为

既有鸡肉香精，又有MSG鲜味，口感丰富，有层次感，

且富有营养。

1.2.3 鸡粉调味料

鸡粉调味料以食用盐、味精、鸡肉/鸡骨的粉末或

其浓缩抽提物、呈味核苷酸二钠及其他辅料为原料，添

加或不添加香辛料和/或食用香料等增香剂经混合加工而

成，具有鸡的浓郁香味和鲜美滋味的复合调味料。产品

符合SB/T 10415—2007《鸡粉调味料》要求[8]。

2 调味品加工工艺

2.1 基本工艺流程

宰杀鸡→清洗→分割→鸡骨架→清洗→加热提取→

静置分离→管式离心分离→浓缩→混合(加辅料)→杀菌→

喷雾干燥→包装

2.2 调味品加工工艺流程操作要点

2.2.1 加热提取[9]

鸡骨放入高压蒸煮锅内，加入水、香辛料、黄酒、

食醋、食盐等进行高压蒸煮，蒸煮时先排净锅内空气，

关闭放气阀，使压力升至0.1MPa，保温25min，降温

l0min，再排气降温．其效果应达到鸡骨软化。

2.2.2 离心分离

产品加热提取后，在原提取罐中先静置分离

30min，然后用泵将分离后的产品打至管式离心分离机分

离2.5h，排入存储罐浓缩2.5h。

2.2.3 喷雾干燥[10-11]

采用离心喷雾干燥技术，利用水平方向作高速旋

转的圆盘给予溶液以离心力，使其以高速甩出，形成薄

膜、细丝或液滴，由于空气的摩擦、阻碍、撕裂作用，

随圆盘旋转产生的切向加速度与离心力产生的径向加

速度，结果以一合速度在圆盘上运动，其轨迹为一螺旋

形，液体高着此螺旋线自圆盘上抛出后，就分散成很微

小的液滴以平均速度沿着圆盘切径方向运动，同时液滴

又受到地心吸力而下落，由于喷洒出的微粒大小不同。

因而它们飞行距离也就不同，因此在不同的距离落下的

微粒形成一个以转轴中心对称的圆柱体[12]，离心喷雾干

燥与压力喷雾干燥的比较见表1[13]。

2.2.4 包装

包装车间要求3 0万级空气净化，地面要求为洁

净地面，温度要求18～25℃，采用空调降温，相对

湿度＜55%。进入包装车间要求二次更换工作鞋。

2.3 原味纯鸡肉粉生产工艺流程[14]

原料→清洗→分割→鸡骨架→清洗→加热提取→静

置分离→管式离心分离→浓缩→混合(加辅料)→杀菌→喷

雾干燥→包装

2.4 鸡精(粉)基本生产工艺流程[15]

原料→前处理→提取→分离→浓缩→混合→杀菌→

表 1 离心喷雾和压力喷雾干燥法比较

Table 1 Comparison between centrifugal spray drying and pressurized spray drying 

比较内容 离心喷雾 压力喷雾

干燥塔

干燥塔的型式

生产能力的调节
       

只能使用立式干燥塔

直径大、高度低、矮粗

在同一离心盘喷雾时，可以在±25%范围内改变生产能力

均能获得良好的效果，仅需调节供料量就可实现

可使用立式、卧式干燥塔

直径小、高度高、细长

压力喷雾的生产能力是与高压泵的生产能力有关，

所以要调整必须更换高压泵等，不易调整

产品颗粒的大小 粒径较大，颗粒分布范围广 颗粒较小，但分布范围小

产品密度 由于颗粒较大，密度较小 由于颗粒较小，密度较大

颗粒大小的调节 在一定范围内可改变浓奶的浓度来调节颗粒的大小 若调节颗粒大小，一般只能调节喷嘴喷孔的大小

产品中空气含量 较多，产品易氧化且费包装材料 较少，一般达7～10%(容积比)

产品的溶解度 由于颗粒较大，速溶性好，溶解度高，冲调性好 由于大孔径喷头的使用，溶解性、冲调性都较好

几种物料的同时喷雾 可采用多层离心盘在同一台喷雾机内进行 如需喷雾，需二套以上设备
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喷雾干燥→包装→成品 

2.5 鸡粉生产工艺流程

原料→粉碎→烘干→混合→储料罐→称量→包装→

成品 

2.6 均质、喷雾干燥技术应用实例 

已有企业采用此均质、喷雾干燥技术生产鸡味调

味品。例如，河北某食品公司率先提出将酶解、均质、

离心分离、喷雾干燥等先进的食品加工技术引入调味料

加工生产工艺中，经反复研究，开发了新的调味料产品

加工工艺。一方面对肉鸡加工中的下脚料进行了充分利

用，提高了企业的经济效益；另一方面将均质、喷雾干

燥等先进工艺的创新引入肉类加工中，并运用到肉鸡加

工的实际生产中，为肉类深加工的进一步发展提供了发

展方向。  

3 结  语 

利用肉鸡加工中的鸡骨肉等副产品，采用高温高

压蒸煮、均质、静置分离和离心分离、真空浓缩、高温

高压杀菌、喷雾干燥等食品技术，开发了原味纯鸡粉、

鸡精固态调味料和鸡粉调味料等新的调味料产品加工工

艺。利用该工艺开发出的鸡肉调味品具有大众喜爱的风

味，而且保质期长，食品卫生安全有保证，适合远距离

运输，具有极强的市场竞争能力；并且该项深加工工艺

提高了企业的经济效益带动了肉鸡产业进一步发展，延

长了肉鸡产业链条。 
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