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复合食品添加剂对鸡胸肉保水性的影响
张永明

(青岛正大有限公司研发中心，山东青岛2 6 62 1 7)

摘 要：本文通过复合食品添加剂来提高鸡胸肉的保水性，改善油炸鸡胸肉的品质为目标。

实验采用了多种具有保水性的食品添加剂进行复配研究，通过对产品的出品率、失水率和样

品感官评定进行综合评价分析。综合实验结果确定最佳的复合食品添加剂及添加量，即复合

磷酸盐0．5％，氯化钙0．4％，卡拉胶0．9 0％，山梨糖醇0．52％。但是这个复合食品添加剂并

不是油炸鸡胸肉最完美的组合，仍需要有待于进一步研究和提高样品的保水性和品质等。
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to Retention Water Property on Chicken Brisket
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Abstract：For enhanceing the chicken breast meat the retention water property by Compound food

additive，and the improvement fries in oil the chicken breast meat the quality as a goal．The experiment

used many kinds of had the water retention property food additive to conduct the compound research，

through to the product product rate，the dehydration rate and the sample sense organ evaluation carried

on the quality synthetic evaluation analysis．Synthesis experiment result determination best compound

food additive and recruitment．0．3％compound phosphate，O．4％calcium chloride，0．90％carrageenan，

O．52％sorbitoi．But this compound food additive fries in oil the chicken breast meat best combination．

needs to wait for further studies and enhances the sample the water retention property and the quality

and SO on．
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鸡胸肉是鸡肉当中主要食用产品之一，鸡胸

肉具有脂肪含量低，肉质较涩而无味，并且持水性

不好，特别是鸡胸肉在油炸、烘烤等方式加热下水

分极易失去，从而影响到鸡胸肉产品的口感和品

质，提高鸡胸肉产品的保水率和品质，对开发鸡胸

肉产品有着很重要的实际意义。肉的保水性即持

水性、系水性，是指肌肉在受外力作用时，如加压、
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加热、油炸、冷冻、解冻、腌制等加工或贮藏条件

下，保持其原有水分与添加水分的能力。肉的保水

性的实质是肉的蛋白质形成网状结构，单位空间

以物理状态所捕获的水分量的反映。捕获水量越

多，则保水性越大。本文根据鸡胸肉的特点，结合

各种保水剂特点，将它们运用到鸡胸肉的产品当

中，从而提高鸡胸肉的保水性，改善鸡胸肉产品的
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出品率，嫩度等口感，总体提升产品的品质。本文

通过复合食品添加剂对胸肉保水性的研究，期待

为鸡肉肉制品的深入加工提供一点基础依据。

1材料与方法

1．1材料

I．1．1 原辅料

鸡小胸肉：由青岛正大有限公司提供，氯化

钙，卡拉胶、山梨糖醇、玉米淀粉等均有青岛正大

有限公司提供。

1．1．2仪器

油炸机，电子天平，滚揉机，冷冻柜，真空包

装机等。

1．2方法

1．2．1工艺流程

原料一修整一滚揉一腌制一浅冻一油炸

成品一包装

1．2．2 样品保水性的研究设计表

根据样品品质的要求，现将氯化钙，卡拉胶、

山梨糖醇和玉米淀粉按不同的组合进行复配(见

表1)，以研究其对小胸肉的保水性研究。

表1 不同复配保水剂

A 0．3％ 一 O．90％0．52％ 一

B O．4％ O．90％ O．52％ 一

C 一 一 0．6％ 1．22％

1．2．3样品重量的测定

根据工艺流程，分别用电子天平对样品每一

步的重量，进行测定。

1．2．4 出品率的测定方法

+出降蔫器×-00％
1．2．5感官评定指标

表2 感官评分标准

图1 对滚揉后样品的出品率的影响

由图l可知：滚揉后样品的出品率最高，为

127．7％l滚揉后样品的出品率次之，为127．4％l滚

揉后样品的出品率最低，为126．6％。滚揉后样品A、

B的出品率比较来看，差1．1％。说明样品B中对滚

揉液的吸收最好，这可能与复合磷酸盐、氯化钙、卡

拉胶和山梨糖醇等保水剂的提高了样品的出品率。

2．2对样品保水性的影响

l：油炸前的重量 2：油炸后的重量 3：平均失水率

图2 不同组合对样品油炸前后保水性的影响

由图2可知：样品B油炸前后失水率的最大，

样品C的失水率最小，并且两者存在这显著性的差

异，说明经过油炸后样品B的保水性比较差，而样

品C的保水性最好，说明样品中的玉米淀粉、复合

磷酸盐和山梨糖醇等复合保水剂对产品的保水性

有一个良好的效果。

2．3对样品感官评定的影响

表5 对样品的感官评定结果

i莳寸适量 A B C 备注

感官评定 3分4．0分 3．8分

由表3可知，经过l 0人对三个样品的感官评

定，综合评定结果为样品B最好，样品C次之，最

差的为样品A。其中样品B、C的差异不显著，在

图2中样品B、C油炸前后保水性的比较中两者有

显著性差异。

3讨论与结论

3。l样品保水性

赵春青等在研究CaCl，、MgCI，及ZnCI，对鸡胸

肉热诱导凝胶保水性的影响研究时指出，一定量

的CflCl，会提高鸡胸肉的保水性。粱海燕等对多种

食品添加剂对肉制品保水性进行了研究，指出盐、

磷酸盐淀粉等都有提高肉制品的保水性，同时吴

立根等在对复合变性淀粉提高鸡胸肉保水率的研

究时指出，变性淀粉等具有明显保水效果。方红关

等在研究卡拉胶与黄原胶对牛肉品质的影响时，

同样指出卡拉胶具有一定的保水性。但在对本实

验样品的滚揉后出品率和油炸前后失水率来分析

来看，样品B的出品率最高，但是样品B的失水率

也是最高的。说明在样品B中添加的物质，可以提
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高样品的出品率，但是不能提高产品的保水性。样

品C的出品率次之，是样品C的失水率也是最低。

在样品C中添加了淀粉，在油炸的过程中可能是淀

粉变性后糊化，在胸肉的外表面形成一个保护层，

阻止了水分的丢失。

3．2样品感官的评定

通过对样品的品尝结果进行分析，品尝的结

论与样品的出品率结果一致，但与样品损失率的

结果不一致。说明品尝结果与样品的损失率可能

不存在这个一定联系，但是感官评定是评价样品

好与坏的重要指标，它是样品筛选的一个初级依

据。根据品尝的意见，可以再对各种保水剂真对鸡

胸肉的保水性进行进一步的研究。

3．3综合评价

依据鸡胸肉本身的特点，经过调味后可以很

好的改变其风味，但鸡胸肉的肌肉纤维保水性不

好，严重影响到了胸肉产品内在特点，经过本实验

的研究，对鸡胸肉的保水性有一定的提高，样品的

出品率、嫩度和风味均有所提高。但考虑到产品使

用油炸的加工工艺增加了水分的流失等，对样品

鸡胸肉产品保水性的研究还将有待于进一步研究。

故提高肉的保水性能，在肉制品生产中具有十分

重要的意义。
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