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黄羽肉鸡胴体冷藏时间对蒙山炒鸡 
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摘  要：研究黄羽肉鸡胴体冷藏时间（0～4 ℃，0、24、48 h）对蒙山炒鸡食用品质的影响。取蒙山炒鸡的鸡腿肉

和鸡胸肉，测定其肉色、质地、pH值、系水率和挥发性物质含量等指标，并进行感官评定。结果表明：0 h组（对

照组）和24 h组炒鸡鸡胸肉亮度值（L*）均显著高于48 h组（P＜0.05）；24 h组炒鸡的鸡腿肉L*显著高于0 h组和

48 h组（P＜0.05）；0 h组和24 h组炒鸡的鸡腿肉和鸡胸肉硬度显著高于48 h组（P＜0.05）；感官评定结果表明，

除48 h组香气评分显著降低（P＜0.05）、24 h组色泽评分显著升高（P＜0.05）外，各组滋味、组织形态评分及总

分差异较小。因此，屠宰黄羽肉鸡后，宜冷藏24 h内炒制，以达到更好的食用品质。
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Effects of Cold Storage Time of Yellow-Feathered Broiler Carcass on Eating Quality of Chinese  
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Abstract: In this study, the effects of yellow-feathered broiler carcasses stored at 0–4 ℃ for different durations (0, 24 and 48 h)  
on the eating quality of Mengshan stir-fried chicken were investigated. Stir-fried thigh and breast meat were sampled for 
the determination of color, texture, pH value, water-holding capacity, volatile contents and sensory evaluation. The results 
showed that the brightness value (L*) of stir-fried breast meat in the 0 h (control) and 24 h groups were significantly higher 
than that in the 48 h group (P < 0.05), while the L* of stir-fried thigh meat in the 24 h group was significantly higher 
than that in the other groups (P < 0.05). The hardness of stir-fried thigh and breast meat in both the 0 h and 24 h groups 
was significantly higher than that in the 48 h group (P < 0.05). Sensory evaluation showed that while aroma scores were 
significantly lower (P < 0.05) in the 48 h group and color scores in the 24 h group were significantly higher (P < 0.05), there 
were little differences in taste, appearance and overall sensory scores among all groups (P > 0.05). Therefore, yellow feather 
broiler carcasses should be stir-fried within 24 hours postmortem for better eating quality of Mengshan stir-fried chicken.
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鸡肉是一种蛋白质含量丰富的食物，是我国居民重

要的肉类膳食来源[1]。在我国居民日常消费的肉类食品

当中，鸡肉属于价廉物美的肉类。我国肉鸡年屠宰量超

过100 亿只，鸡肉已成为我国第二大肉类消费品，食用

品质是消费者评判肉类质量的最关键指标[2]。从欧美发

达国家经验来看，禁止活鸡交易、消费冰鲜鸡是大势所

趋，也是防止禽类疾病传播的迫切要求[3]。与新鲜肉鸡相

比，冰鲜鸡具有安全、健康、营养价值高的优点[4]。与冷

冻鸡相比，冰鲜鸡具有营养、口感和卫生方面的优势[5]。

到目前为止，相关的研究主要集中在对鲜鸡肉质量的分 

析上[6]，而关于炒鸡和鸡肉熟制品质量的报道很少。

黄羽肉鸡具有必需氨基酸含量高[7-8]、味道鲜美、肉

质细嫩、皮薄、肌间脂肪适中、口感诱人等特点，是多

数消费者感兴趣的肉鸡品种[9]。中国传统肉类菜肴有着

悠久的历史和丰富的口味，受到广大消费者的喜爱，其

中蒙山炒鸡受到广大食客的青睐，已成为山东餐饮市场

的一大特色。禽肉制品历史悠久[10]，但是对比西式肉制

品，人们对中式肉制品的工艺和指标规律没有深入的研

究，因此，研究中国传统肉制品的基本理论和工艺有深

刻意义。本研究对黄羽肉鸡胴体冷藏时间（0～4 ℃，0、

24、48 h）对蒙山炒鸡食用品质的影响进行研究。取炒鸡

的鸡腿肉和鸡胸肉，测定其肉色、质地、pH值、系水率

及挥发性物质含量等指标，并进行感官评定，从不同角

度揭示各组产品的品质变化，为冷鲜鸡的评价及推广提

供一定的理论根据，也为传统肉制品的营养价值提供理

论支持。

1 材料与方法

1.1 材料与试剂

黄羽肉鸡：品种为三黄鸡、体质量（1.5±0.2） kg，

购于青岛市城阳区批发市场。

磷酸二氢钾 天津市博迪化工有限公司；磷酸氢 

二钠 天津市致远化学试剂有限公司；氯化钾 天津

市广成化学试剂有限公司；所有试剂均为分析纯。

1.2 仪器与设备

CR-400色差仪 日本柯尼卡-美能达公司；HI9025 
pH计 意大利Hanna公司；TA-Xt Plus质构仪 英国

Stable Micro System公司；WW-3应变式无侧限压缩仪 
南京土壤仪器厂；ZZ-SPME-6 ACAR/PDMS/DVB固相微

萃取探针 青岛贞正分析仪器有限公司。

1.3 方法

1.3.1 实验设计

黄羽肉鸡割颈、放血[11]，75～80 ℃浸烫20 s，机器

拔毛，半净膛并洗净。宰后直接加工成蒙山炒鸡记为对

照组（0 h组），宰后0～4 ℃冷藏24 h后加工成蒙山炒鸡

记为24 h组，宰后0～4 ℃冷藏48 h后加工成蒙山炒鸡记为

48 h组。对照组、24 h组和48 h组在相同条件下炒制，取

鸡胸肉和鸡腿肉，擦拭表面的调味料，吸油纸吸掉表面

酱汁，降温至不烫手，再分别取样测定肉色、pH值、质

构、系水率、风味物质含量并进行感官评定。

1.3.2 蒙山炒鸡的制备

加工工艺：原料鸡的选择→宰杀→清洗→配料→炒

制→冷却→包装

配料：鸡腿肉（鸡胸肉）1.7 kg、白酒20 g、白糖

30 g、甜面酱30 g、盐40 g、豆瓣酱30 g、大葱20 g、生姜

5 g、八角2 g。
1.3.3 肉色测定

采用Mahboob等[12]的方法，并略作修改。将样品放

在光源下，用色差仪测定鸡肉表面的亮度值（L*）、红

度值（a*）和黄度值（b*）。每份样品取10 个位点，结

果取平均值。色差仪在使用之前需用白板进行校正[13]。

1.3.4 质地测定

参照李秋庭[14]、Prestes[15]等的方法，并略作修改。

将去除表面酱汁和筋皮的鸡胸肉块和鸡腿肉块顺鸡肉纹

理切成规格为1.5 cm×1.5 cm×1.0 cm的小块，选用质

构仪进行质构分析，选用质地剖面分析（texture profile 
analysis，TPA）模式，探头类型为P36R圆柱形探头，测

试参数：测前速率1.0 mm/s；测中速率1.0 mm/s；测后速

率1.0 mm/s；压缩距离4 mm；2 次下压间隔时间3.0 s；触

发力5.0 g。
1.3.5 pH值测定

参照王佳奕等[16]的方法，并略作修改。取鸡肉样品
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2.0 g，切碎，置于50 mL蒸馏水中浸泡10 min，使用便携

式pH计，直接将pH计探头和温度探头放入烧杯中，待数

字显示稳定后读数。

1.3.6 系水率测定

取2 cm×1 cm×1 cm的鸡胸肉和鸡腿肉，用天平称

质量（m1），将肉样置于2 层医用纱布之间，其上下铺有

多层中性滤纸，加压至35 kg，保持5 min，撤除压力后，

立即称取肉的质量（m2）。测定3 次，取其平均值。系水

率按照下式计算。

100/%＝
m1 m2

m1

1.3.7 挥发性物质含量测定

参照孔宇[17]、Pérez-Santaescolástica[18]等的方法，并

略作修改。挥发性物质经NIST Library和Wiley Library

数据库进行比对及匹配，并结合相关文献，确定挥发成

分，仅保留匹配度大于800的结果。采用峰面积归一法

计算各种化合物的相对含量。质谱条件：质谱接口温度

250 ℃，离子源温度230 ℃，四极杆温度150 ℃，电子轰

击离子源，电子能量70 eV，扫描范围为43～500 nm。

1.3.8 感官评定

参照Elham等[19]的方法，并略作修改。挑选本专业

8 位经过培训的品评员组成评价小组，采用感官定性描

述法从色泽、香气、滋味和组织形态4 个方面对不同处

理条件的炒鸡感官品质进行打分，评分标准见表1。每个

指标占不同权重，分别记为Y1（25%）、Y2（30%）、Y3

（30%）、Y4（15%），总分记为Y，Y=0.25Y1＋0.30Y2＋

0.30Y3＋0.15Y4。

表 1 蒙山炒鸡感官评定标准

Table 1 Criteria for sensory evaluation of Mengshan stir-fried chicken

项目 9～10 分 6～8 分 3～5 分 0～2 分

色泽
肉呈酱棕色，
光泽明显

肉呈酱棕色至酱黄
色，色泽较明显

肉呈酱黄色至酱棕
色，色泽暗淡

肉呈酱黄色至
酱色，无色泽

香气 香气持久 香气清淡 香气不足 有不良气味

滋味 肉嫩而鲜美 肉稍嫩，鲜味略淡 肉稍老，鲜味淡 肉老而无味

组织
形态

腿肌健壮、皮
薄、皮肉相连

腿肌较发达、皮薄、
皮肉不完全相连

腿肌细、皮稍厚、
皮肉部分相连

腿肌短小、
皮肉不相连

1.4 数据处理

每个实验重复 3  次，结果表示为平均值±标准

差。数据用Excel 2007软件整理，采用6890N/5975B

气质联用仪自带数据分析软件对不同处理组样品的

主要挥发性成分进行分析，定量分析采用峰面积归一

法，采用SPSS 19.0软件中的单因素方差分析对实验

数据进行分析。

2 结果与分析

2.1 黄羽肉鸡胴体冷藏时间对蒙山炒鸡色泽的影响
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小写字母不同，表示不同冷藏时间、同一

指标间差异显著（P＜0.05）。图2～6同。

图 1 黄羽肉鸡胴体冷藏时间对蒙山炒鸡鸡胸肉色的影响

Fig. 1 Effect of cold storage time of yellow feather broiler carcass on 

stir-fried chicken breast color
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图 2 黄羽肉鸡胴体冷藏时间对蒙山炒鸡鸡腿肉色的影响

Fig. 2 Effect of cold storage time of yellow feather broiler carcass on 

stir-fried chicken thigh color

由图1～2可知：鸡胸肉样品中，0 h组和24 h组L*变

化不显著（P＞0.05），且均高于48 h组， 24 h组的b*显

著高于0 h组和48 h组，a*变化较小；而鸡腿肉样品中，

24 h组的L*和b*均显著优于对照组和48 h组，a*无显著性

差异。可以初步推测0～4 ℃冷藏24 h和对照组肉色差异

小，且优于48 h组。鸡肉冷藏24 h后炒制和直接炒制所得

产品L*均较高，亮度较好。

2.2 黄羽肉鸡胴体冷藏时间对蒙山炒鸡质地的影响
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图 3 黄羽肉鸡胴体冷藏时间对蒙山炒鸡硬度的影响

Fig. 3 Effect of cold storage time of yellow broiler carcass on hardness 

of stir-fried chicken
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图 4 黄羽肉鸡胴体冷藏时间对蒙山炒鸡弹性的影响

Fig. 4 Effect of different cold storage time on elasticity of stir-fried chicken

由图3～4可知：鸡腿肉和鸡胸肉冷藏2 4   h组和

对照组产品的硬度均无显著差异（P＞0.05），且显

著高于48 h组；0、24、48 h组鸡腿肉的弹性差异不显著 

（P＞0.05），0 h组和24 h组鸡胸肉的弹性差异不显著

（P＞0.05），但0 h组显著高于48 h组（P＜0.05）。可以

初步推断0～4 ℃冷藏可造成鸡肉硬度减小，且对弹性

影响较小。

2.3 黄羽肉鸡胴体冷藏时间对蒙山炒鸡pH值的影响
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图 5 黄羽肉鸡胴体冷藏时间对蒙山炒鸡pH值的影响

Fig. 5 Effect of cold storage time of yellow broiler carcass on pH value 

of stir-fried chicken

由图5可知，不同冷藏时间鸡腿肉的pH值差异不显

著（P＞0.05），鸡胸肉pH值差异显著（P＜0.05），且

pH0 h＞pH24 h＞pH48 h。这主要是由于屠宰不久后的冷鲜鸡

肉中仍有部分糖原存在，鸡肉在糖酵解酶的作用下会继

续发生酵解，产生乳酸[20]。

2.4 黄羽肉鸡胴体冷藏时间对蒙山炒鸡系水率的影响
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图 6 黄羽肉鸡胴体冷藏时间对蒙山炒鸡系水率的影响

Fig. 6 Effect of refrigeration time of yellow feather broiler carcass on 

water-holding capacity of stir-fried chicken

由图6可知，不同冷藏时间鸡腿肉的系水率整体高于

鸡胸肉，黄羽肉鸡宰后胴体冷藏时间对鸡胸肉系水率影

响不显著，变化范围在0.92%以内（P＞0.05）。对照组

和24 h组鸡腿肉系水率差异不显著（P＞0.05），且优于

48 h组。本研究结果表明，鸡胸肉受冷藏时间影响较小，

对照组鸡腿肉系水能力优于48 h组。

2.5 黄羽肉鸡胴体冷藏时间对蒙山炒鸡挥发性物质的

影响

表 2 黄羽肉鸡胴体冷藏时间对蒙山炒鸡风味物质含量的影响

Table 2 Volatile contents of stir-fried chicken made from yellow 

feather broiler carcasss stored for different durations

%

名称
鸡腿肉 鸡胸肉

0 h 24 h 48 h 0 h 24 h 48 h
烃类 49.00±3.89b 56.20±1.53a 43.90±3.42b 12.65±2.12b 16.75±2.89b 73.00±3.01a

醇类 25.20±0.53a 17.00±0.42b 26.10±0.62a 29.81±0.91a 3.02±0.98b 4.79±0.83b

醛类 23.19±1.13a 25.75±0.78a 26.41±0.87a 76.45±0.43a 76.14±0.22a 21.34±0.13b

酮类 0.43±0.51b 1.36±0.79a 1.49±0.84a 0.99±0.90b 2.00±0.64a 0.25±0.13b

注：同行小写字母不同，表示鸡胸肉（或鸡腿肉）不同冷藏时间、同一
指标间差异显著（P＜0.05）。

由表2可知，鸡腿肉样品中，0 h组和48 h组烃类物质

含量无显著差异，分别为49.00%和43.90%，24 h组烃类含

量为56.20%。肉品香味中的醛类物质主要来源于脂肪氧

化[21]，一般阈值较低，具有脂肪香味[22]，可能构成肉品

的特征风味。3 组鸡腿肉的醛类物质含量差异不显著，分

别为23.19%、25.75%和26.41%。3 组鸡腿肉的醇类物质

含量分别为25.20%、17.00%和26.10%，对照组和48 h组差

异不显著（P＞0.05）。3 组鸡腿肉的酮类物质含量分别

为0.43%、1.36%和1.49%，3 组差异不显著（P＞0.05）。 

鸡肉中重要的风味化合物包括醛类、酮类、含氮或含硫

化合物和杂环化合物[23]。烃类物质主要来源于脂肪酸烷

氧自由基的均裂，本次研究中鉴定出的烃类物质占总挥

发物的45%以上，主要为烷烃和烯烃。鸡胸肉样品中，

0 h组和24 h组烃类含量差异不显著（P＞0.05），分别为

12.65%和16.75%，48 h组烃类含量为73.00%，24 h组和

48 h组的醇类物质含量差异不显著（P＞0.05），0 h组和

48 h组的酮类物质含量差异不显著（P＞0.05），0 h组

和24 h组醇类物质含量差异不显著（P＞0.05），分别为

76.45%和76.14%。

2.6 黄羽肉鸡胴体冷藏时间对蒙山炒鸡感官评分的影响

由表3可知：冷藏0 h组和24 h组鸡腿肉的滋味、

香气和组织形态评分没有显著差异（P＞0.05），且

优于48 h组，0 h组鸡腿肉的色泽显著优于24 h组和

48 h组；0 h组和24 h组鸡胸肉的滋味和组织形态评分

差异不显著（P＞0.05），24 h组色泽和香气评分较高 

（P＜0.05）。综合评价，0 h组和24 h组样品差异较

小，感官评分较高。
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表 3 黄羽肉鸡胴体不同冷藏时间对蒙山炒鸡感官评分影响

Table 3 Effect of cold storage time of yellow feather broiler carcass on 

sensory scores of stir-fried chicken

部位
胴体冷藏
时间/h

评价指标

色泽评分 香气评分 滋味评分 组织形态评分 总分

鸡腿肉

0 8.01±0.20b 7.45±0.07a 8.72±0.04a 8.60±0.04a 32.78±0.03a

24 8.90±0.50a 8.45±0.07a 8.02±0.04a 8.83±0.04a 34.20±0.03a

48 7.00±0.35c 6.75±1.06b 7.25±0.71b 7.50±0.71b 28.50±0.78b

鸡胸肉

0 8.20±0.20b 8.55±0.07a 8.72±0.04a 8.73±0.04a 35.00±0.03a

24 9.00±0.50a 8.95±0.07a 8.32±0.04a 8.66±0.24a 34.13±0.03a

48 8.00±0.35b 7.75±1.06b 7.15±0.71a 7.80±0.71a 30.70±0.78a

注：同列小写字母不同，表示鸡胸肉（或鸡腿肉）不同冷藏时间、同一
指标间差异显著（P＜0.05）。

3 讨 论

本研究主要测定黄羽肉鸡胴体不同冷藏时间

（0～4 ℃，0、24、48 h）对蒙山炒鸡食用品质的影响，

结果表明：相同冷藏条件下，采用黄羽肉鸡胴体制成的

不同处理组蒙山炒鸡的色泽和系水率差异不显著；黄羽

肉鸡不同冷藏时间条件下，蒙山炒鸡的弹性和硬度差异

不显著，但是随着冷藏时间延长，微生物和外源酶对

蛋白质的分解导致蒙山炒鸡鸡肉的硬度呈下降趋势；

蒙山炒鸡的鸡胸肉pH值在黄羽肉鸡胴体冷藏0～24 h、
24～48 h均呈现下降趋势，这与梁慧[24]研究的结论相一

致，这是因为宰后鸡肉进行无氧酵解，产生乳酸，使得

pH值逐渐降低；感官评定结果表明，除48 h组香气评分

显著降低、24 h组色泽评分显著升高外，各组蒙山炒鸡的

滋味、组织形态评分及总分差异较小。鸡肉中含有多达

数百种挥发性风味物质，其中含硫化合物、醛类、芳香

烃和低阈值杂环化合物是决定其风味的关键物质，其味

道表现通常取决于化合物的分子结构、包含的官能团类

型和水相与脂相的溶解度等。然而与调味物质一样，肉

类的整体风味并不是由某一种化合物的风味所呈现[25-26]，

而是各种挥发性物质相互作用的结果。宰杀后直接炒制

较其他2 组风味物质丰富，但是对鸡肉香味有突出贡献的

醛类没有含量优势。因此，屠宰黄羽肉鸡后，宜冷藏24 h
内再进行炒制，以达到更好的食用品质。
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