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天然浓厚味鸡肉提取物及其在食品

工业中的应用
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摘 要 天然浓厚味鸡肉提取物经 定向温和酶解和浓厚生香反应
,

富

含氛基酸
、

呈味核普酸等物质
,

以其天然
、

香味突 出
、

滋味完美
,

具

有调味和保健双重功效而 为食品加工业广泛应 用
。

关键词 天然浓厚味鸡肉提取物 应用

在人类追求天然
、

营养
、

健康
、

美味的环境

下
, “

食的科学
、

食的营养
、

食的美味
”

成为现代

消费的主流
,

天然鸡肉提取物采用现代生物酶工

程技术
,

经温和定向酶解和浓厚生香反应
,

因其

富含美味肤
,

具有独特的天然滋味和浓郁感已被

许多食品行业所广泛使用
。

� 天然浓厚味鸡肉提取物的工艺流程和技术参数

�
�

� 工艺流程
�

新鲜鸡肉 � � 卜

� � �� 卜浓缩 一� �扣

斩拌
�

标准 �

吝

� 预煮

一
温和定向酶解

一
浓厚味生香

一�
争标准 ��

告
膏状产品

一
再浓缩 微囊化

一
喷粉

一
粉状产品

�
�

� 技术参数
�

原 料
�

新鲜鸡肉
,

复合蛋白酶
,

风味酶
,

葡

萄糖
,

半胧氨酸盐酸盐
。

主要设备
�

绞肉机
,

胶体磨
,

恒温水浴锅
,

喷

雾干燥塔
,

反应釜
。

操作要点
�

新鲜鸡肉洗涤干净后斩拌
,

过胶体

�
�

�� 冷却

捞出的狮子头推入 � � ℃ 以下冷却间
,

冷却至

常温
。

�
�

� � 速冻

将速冻库温度降至 一 � � ℃
,

冷却的狮子头推

入冷库中速冻至产品中心温度达到 一 �� ℃以下即

可
。

�
�

� � 包装

根据需求定量包装
。

�
�

�� 金属探测

包装好的产品逐一过金属探测仪
,

进行金属

探测检查
。

�
�

�� 装箱

检验合格的狮子头放入纸箱中进行包装封箱
。

�
�

巧 储藏

包装后的狮子头送人 一 �� ℃ 以下的库中存放
。

保质期一年
。

� 质量指标

�
�

� 感宫检验

色泽
�

解冻后表面呈鲜红色

组织形态
�

近似圆球形
,

组织紧实
、

有弹性

滋味
�

熟制后口感咸淡适中
,

无粉质感
,

肉香味浓

杂质
�

无肉眼可见外来杂质

�
�

� 理化指标

水分� �� �

蛋白质� ���

脂肪 � � ��

淀粉 成 ��

食盐 �以 � � �� 计 � � ��

食品添加剂 符合 � � � � � � 的规定

�
�

� 微生物指标

菌落总数 ��� � � 《 � ���

大肠菌群 ��� � �� � � 《 � �

致病菌 不得检出

�不确琢〕� �
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磨
,

� � � ℃预煮 �� � �� 钝化鸡肉自身的酶
,

降温至

� � 一 � � ℃保持恒温
,

加入复合蛋白酶
,

风味酶
,

酶

解 �� 一 ��  � 升温至 � �� 一 ��  ℃加入木糖
,

半胧氨

酸盐酸盐
,

反应 � 一 � � � 后浓缩成膏状产品
,

或加

入麦芽糊精等壁材进行微胶囊处理
,

喷雾干燥成

粉状产品
。

主要产品指标
�

蛋白质含量 妻 �� �
,

氨基酸态

氮 》 �
�

��
,

�以干基计 �
。

� 天然浓厚味鸡肉提取物呈味呈香机理

鸡肉蛋 白在酶解过程中会产生许多鲜味肤
、

甜味肤
、

苦味肤
、

美味肤
,

苦味肤带有疏水性氨基

酸
,

通过风味酶对肤链的定向修饰
,

让末端氨基酸

为甜或鲜味氨基酸
,

形成所需的美味肤
。

酶解后的鸡肉香气比较淡
,

加入半胧氨酸盐

酸盐和木糖促进剂进行反应生香 � 一 � � �
,

经过定向

酶解和生香反应的鸡肉提取物具有浓郁的鸡肉香
,

滋味鲜美
。

� 天然浓厚味鸡肉提取物在婴幼儿营养米粉中的

应用

鸡肉提取物含有丰富的蛋白质 �约 �� �
,

分子

量集中在 ���� 一 � ��� 范围内�
,

维生素及矿物质
,

内

含人体所需的 � � 种氨基酸
,

肤类化合物
,

核普酸

� 族维生素及各种微量元素
,

其蛋白质氨基酸的组

成基本符合婴幼儿理想的蛋 白质氨基酸模式
,

丰

富的赖氨酸
、

色氨酸
、

蛋氨酸还可以弥补其他营养

成份氨基酸的不足
,

小分子 多肤更易被婴幼儿所

吸收
,

浓郁的鸡肉香还可引发食欲
,

将鸡肉提取物

添加到断奶期食及的米粉中可以帮助婴幼儿更好

地适应这类食品
,

有利于向成人食品过渡
,

并促进

这一时期的生长发育
。

� 在鸡精调味料中的应用

目前 国内市 场销 售的 大 多数鸡 精调 味料
,

有香没滋味
,

口 味平淡
,

单调
,

无回味
,

只有鲜

点
、

咸淡点
,

这些产品大多使用味精
、

核普酸
、

干贝素等单纯的鲜 味调节剂
,

单 一成分的鲜味

齐��呈味时
,

仅作 用于 口 腔的前半 截
,

鲜味来得

快
,

去得也快
,

而作用于舌头后半部的鲜味和回

味调不出来
,

因为肉的主体风味
,

盐的风味
,

味

的落差
,

调味风格 与多样化等没 有充分体现 出

来
,

也就产生不了滋味鲜美
,

风味浓郁的整体味

感
。

天然浓厚味鸡肉粉
,

用于鸡精调味料 中可赋

予产品真实的主体味
,

使头香天然柔和
、

圆润
、

提

升肉味
、

增强浓厚感和丰满度
,

使产品具有圆润
、

爽滑
、

成熟感
,

增加味的渗透感和延伸感
,

充分体

现美食的美妙
。

�
�

� 在风味调整方面
�

鸡肉提取物根据添加量的多少
,

可以产生两

种调味效果
,

一是加大添加量可作鸡精的主体风

味基质
,

二是鸡 肉提取物与其成分发生协同呈味

效应
,

协调香味
,

从而使产品的香气更加和谐
,

圆

润
。

�
‘

� 在提升产品品质方面

天然浓厚味鸡肉粉富含蛋白质
、

各种微量元

素和矿物质等
,

营养丰富多样
,

应用在鸡精调味料

中
,

不仅能够增加产品味的宽度
,

而且可以增加产

品营养
�
有效地解决产品的营养问题

,

在提升产品

品质的同时
,

它还具有用量少
,

但能产生香味可口

的效果十分 明显的优 点
,

可为食品生产企业节约

生产成本
,

提高产品品位来满足广大消费者 口味
,

从而达到增加效益的 目的
。

� 在方便面汤料中的应用

真正好的方便面汤料应充分体现
“

面好 � 汤

浓 �
”

的主体特征
,

天然浓厚味鸡肉提取物能赋予

方便面汤料天然肉香
,

强烈的肉质强
,

滋味鲜美
,

醇厚
,

回味延伸
,

似有老火肉汤的风味
,

香飘四溢
。

目前
,

国内外一些知名品牌的方便面企业
,

已将研

究开发重点放在了开发浓厚味方便面汤料上
,

使

产品具有良好逼真度
,

给人一种真材实料的感觉
。

随着人类健康水平的提高
,

天然
、

营养
、

美味是方

便面汤料发展的必然趋势
。

天然浓厚味鸡肉提取

物为方便汤料的营养保健化
,

风味复合化提供了

广阔的天地
。

人类渴望回 归自然
,

天然浓厚味鸡肉提取物

将使人类从 口 味上实现 回归
,

随着生物技术的不

断深入
,

天然浓厚味鸡 肉提取物将在不同的领域

里展示 自己独特的魅力 �
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