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我国淘汰蛋鸡加工业的研究现状及发展趋势
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摘  要：研究表明，近年来世界鸡肉消费量呈上升趋势，而随着我国禽蛋业的发展，淘汰蛋鸡数量迅速增长，但目

前我国淘汰蛋鸡价格普遍偏低、深加工程度较低。本文结合淘汰蛋鸡的肉质及营养特点，从淘汰蛋鸡加工业的研究

现状出发，探讨了我国淘汰蛋鸡加工业的发展趋势。
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Abstract: Statistics shows that the global consumption of broilers has seen an upward trend. With the development of 

China’s poultry and egg industry, there has been a rapid increase in the number of spent laying hens. However, currently 
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laying hen processing industry together with the meat quality and nutritional characteristics of spent laying hens, this paper 

explores future trends in the development of this industry in China. 
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上世纪80年代改革开放以来，我国大力发展养禽

业，目前中国禽肉产量已居世界首位。伴随我国养禽业

的迅猛发展，每年都有2亿多只蛋鸡被淘汰作为食用[1]。

淘汰鸡是指经过养鸡场筛选下来的，达不到一定标

准的，被淘汰的鸡。淘汰蛋鸡即产蛋率下降，蛋的质量

也下降的不宜再饲养的鸡。淘汰蛋鸡的价格比较便宜。

随着养鸡业的迅速发展，我国饲养蛋鸡的数量急剧上

升，因而每年都有大量的淘汰鸡需要处理[2]，产蛋鸡在72

周龄之后，其产蛋利润下降很快，此时就要联系买家，

全部淘汰出售[3]。世界上每年淘汰蛋鸡数量高达26亿羽，

并呈逐年递增的趋势，如何有效地利用这批可观的资源

是世界家禽业所要重点思考的课题[4]。

目前我国淘汰蛋鸡价格普遍偏低，根据2012年市场

统计情况，全国淘汰蛋鸡价格平均为3.83元/500g，其中

最低地区黑龙江仅3.00元/500g。相较于市场上其他的肉

鸡种类，仍然没有很大的市场[5-6]。因此，如何经济而合

理的利用淘汰鸡是养鸡业发展的一个重要环节。

而依据世界家禽协会主席的研究成果，在未来十年

内，世界各国鸡肉消费量所占肉类总消费量比例将以每

年1%的幅度增长，且中国的增长速度还可能超过世界平

均发展水平[7]。鉴于上述理由，本文拟对我国淘汰蛋鸡的

加工业现状进行分析并结合国外的相关研究探讨淘汰蛋

鸡加工业的未来发展方向。

1 淘汰蛋鸡肉质及营养的特性

在与牛肉、猪肉等肉制品的比较中，鸡肉以其细

嫩的肉质和鲜美的滋味以及所富含的丰富营养物质而独

具特色。据分析，鸡肉中蛋白质含量较高，脂肪含量较

低，是优质蛋白的主要来源之一。且与牛、猪肉等相

比，鸡肉中含有较多的不饱和脂肪酸。同时，鸡肉相较

于其他肉类，也是矿物质、维生素等的丰富良好来源[8]。

研究表明[9]，淘汰蛋鸡肉具有高蛋白、低脂肪、低

胆固醇等特点，鸡肉中蛋白质的含量比例较高、氨基酸

种类多、消化率高，很容易被人体吸收利用，有增强体

力、强身健体的作用。国外的一些研究还表明，淘汰蛋
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鸡肉中富含有利于人体健康的三价不饱和脂肪酸[1]，有益

于降低和预防心血管疾病。此外淘汰蛋鸡肉中还富含维

生素、矿物质元素等，其风味品质显著优于普通肉鸡。

淘汰蛋鸡与普通肉鸡品质比较的研究显示，其差异

显著。徐幸莲等[10-11]研究表明，淘汰蛋鸡的系水力较普通

鸡的系水力低，且胸肉与腿肉之间也存在明显差异，这

也是造成淘汰蛋鸡食用品质较差的重要原因之一。而对

剪切力的测定结果显示，淘汰蛋鸡的剪切力显著高于普

通鸡。其余的水分、蛋白质、脂肪等指标测定中，淘汰

蛋鸡与普通肉鸡也有显著差异。与普通肉鸡相比，淘汰

蛋鸡还含有丰富的肌原纤维蛋白，通过粉碎和热处理可

以降低鸡肉的表观硬度[12]。Xiong等[13]研究发现，在相同

凝胶形成条件下，淘汰蛋鸡肌原纤维蛋白比普通鸡的凝

胶性能弱，而凝胶能力的大小会影响肉制品的保水性和

组织形状，从而决定最终产品的出品率及外在品质[14]。

2 我国淘汰蛋鸡加工业的研究现状

2.1 整鸡利用

在淘汰蛋鸡的开发利用上，早期研究主要集中于

整鸡的粗加工。宫庆娥等[15]在2002年研究了淘汰蛋鸡的

腊制与保鲜，在传统腌腊工艺基础上，改进了配方和工

艺，制作出风味较佳的腌腊鸡；李鸣[16]利用淘汰蛋鸡制

作酱鸡，具有浓郁的北方特色；孟岳成等[17]在研究淘汰

蛋鸡的加工利用时列出了多条途径，但主要也集中在整

鸡利用，摸索对重组肉制品或鸡肉酱的开发，加工利用

仍停留在初级阶段，没有工业化标准化的生产利用；近

年来也有结合现代控温控湿系统对传统腌制风干制品进

行质量自动化控制的研究，产品质量和品质的一致性得

以保证，对于我国传统特色畜禽肉制品的研究开发是新

的探索[18]；而东北大量的养鸡场则更多集中于直接销售

白条鸡或初加工的烧鸡等，致使大量的淘汰蛋鸡价格普

遍偏低[19]。

2.2 鸡肉产品深加工现状

由于我国鸡肉消费以整鸡利用为主，进行分割和深

加工的比例就相对较小。在新技术的开发和新设备的应

用方面，深加工都处于较低水平。并且，在深加工的鸡

肉产品中，高温加工制品较多而低温制品相应较少。在

深加工程度方面，初级加工产品较多，精深加工产品缺

乏[20]。因此，基于我国鸡肉产品深加工的现状，要想提

高淘汰蛋鸡的利用率和其价值，就必须要在淘汰蛋鸡鸡

肉的资源综合利用和高附加值的深加工产品开发方面做

文章。

2.3 淘汰蛋鸡肉糜的研究现状

淘汰蛋鸡肉糜是指将淘汰蛋鸡经宰杀、绞肉、过

滤、漂洗、添加抗冻剂、脱水和冷冻制备成的高肌原纤

维蛋白的糜状产品，可用于调理食品、灌肠等制品的生

产加工[1]。由于淘汰蛋鸡还有较高的肌原蛋白使得其肉质

较老，而将其经过绞碎和加热等过程制得肉糜可以明显

提高肉的嫩度，是解决淘汰蛋鸡鸡肉肉质老不易咀嚼的

一条坦途。

目前，国内关于淘汰蛋鸡肉糜的加工过程中加工工

艺和添加剂对鸡肉肉糜的功能特性影响都已有一定的著

述。张松[21]就淘汰蛋鸡肉糜加工工艺进行了专门研究，

对加工工艺中的漂洗等步骤以及粒度大小和抗冻剂配方

等进行了深入的实验探究，并将其对鸡肉肠的品质影响

也进行了探讨。结果表明，随着糖类添加量的增加，水

分含量降低，说明通过添加不同的抗冻剂配方可以改变

肉糜的含水率。通过实验得到漂洗有利于鸡肉糜肠肉色

的稳定性、有利于抑制鸡肉糜肠的脂肪氧化且能够提高

肠的硬度。

2.4 嫩化处理工艺

近年来，淘汰蛋鸡开始逐步得到更多的关注，关

于淘汰蛋鸡的研究也开始有所增加，为了更好的利用淘

汰蛋鸡的鸡肉，克服淘汰蛋鸡因饲养时间过长而造成的

鸡肉肉质老化，不易咀嚼等问题，国内开始出现通过漂

洗、利用木瓜蛋白酶等或者利用超声波进行处理等方法

使淘汰蛋鸡鸡肉嫩化，从而提高其可食性。

目前国内研究的嫩化方法以酶处理和盐类处理居

多。我国目前采用的对淘汰蛋鸡鸡肉处理的酶主要是木瓜

蛋白酶，其原理主要是利用木瓜蛋白酶水解肌肉中的胶原

蛋白和肌原纤维蛋白[22]。在研究过程中，多位学者通过研

究酶用量、嫩化温度和嫩化时间等条件，确立了使淘汰蛋

鸡肌肉剪切力下降，可溶性蛋白和肌肉嫩度增高的工艺方

法[23-24]。但由于酶制剂处理肉类成本较高，钙盐嫩化效果

又不甚理想，因此，近年来超声波处理方法就逐步崭露头

角。研究结果表明，超声波的空化效应及机械作用结合微

波的热效应可以使淘汰蛋鸡的鸡肉达到较好的嫩度，同时

其中的营养活性肽及人体必需氨基酸等成分的含量也得以

提高。在此基础上，该处理方法对于肉品的颜色、风味等

的影响还可以有进一步研究的价值[25]。

3 我国淘汰蛋鸡加工业的发展方向

结合国外目前在淘汰蛋鸡加工业方面的研究成果及

应用，我国淘汰蛋鸡加工的研究和发展方向可以向以下

几个方面多做考虑。

3.1 鸡肉调理产品加工

随着生活水平的提高和目前日益加快的生活节奏，

食用方便、高营养而又安全的食品已经越来越得到广大

消费者的青睐[26]。目前我国国内鸡肉调理制品发展势头

正盛，产品的口味多种多样，受到广大消费者的欢迎，
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其中包括油炸、蒸煮、熏制等各类产品。该类产品是以

西式肉制品的加工理论和现代工艺技术为基础之上而发

展起来的一类营养、方便、快捷的新型食品，代表了未

来肉制品的发展方向之一[27]。而淘汰蛋鸡由于其肌肉中

含有较多的结缔组织和胶原蛋白导致其嫩度较差，难以

综合开发利用。但在鸡肉调理产品的开发过程中，可通

过滚揉、斩拌等工艺，或者通过腌制条件的设计来改善

淘汰蛋鸡的肌肉品质[28]，从而生产出味美可口且营养价

值丰富的淘汰蛋鸡肉调理产品。值得注意的是，目前我

国国内加工企业层次高低不一，加工环境、设施设备以

及人员的素质都还存在一定差异，因此，在生产过程中

的微生物污染等问题也应当更加重视[29]。

3.2 传统鸡肉制品的现代化加工

我国的传统鸡肉制品生产历史悠久，且口味独特，

是各地的名优小吃代表。但在过去的加工过程中多为作

坊式小型加工，生产工艺不规范、添加剂不符合规定、

产品标准也不统一，在这样的情况下，传统鸡肉制品的

扩大化生产和规模化生产受到了阻碍。近年来，我国的

学者已经开始逐步实现对传统肉制品的现代化加工，如

风干腌制等传统加工方法，如今都有了更为科学和规范

的步骤[18]。而我国的传统鸡肉制品品种多样化也为现代

化加工的研究留下了广阔的研究领域。

3.3 鸡肉副产物利用

以往的淘汰蛋鸡在加工过程中，原料主要针对其鸡

胸肉和鸡腿肉，而淘汰蛋鸡的副产物利用率较低，这不

仅是对资源的浪费，同时也对环境造成了一定程度上的

污染，因此，如何充分利用淘汰蛋鸡的副产物，是提高

收益，降低生产成本，保护自然环境的有力途径。淘汰

蛋鸡副产物主要包括鸡头、鸡爪、鸡骨架及脏器等。目

前，国内的处理方式大多为制作饲料、肥料等，加工程

度低、附加值低。为了提高淘汰蛋鸡的利用价值，也符

合当下的节约环保的要求，副产物的高效利用是未来加

工业发展的必然趋势。

以鸡骨架为例。作为淘汰蛋鸡加工业的主要副产

物，其产量相当高，约占胴体的8%～17%[30]。且鸡骨中含

有丰富的蛋白质、磷脂质及各种氨基酸，其中钙、磷等矿

物质含量也较为丰富。因此，近年来对于鸡骨架的研究利

用已经呈现上升趋势，利用方式也多种多样，如将其酶解

后开发鸡肉香精产品[31]、熬煮后制成鸡骨汤膏[32]、从中提

取鸡骨素[33]等。结合已有的产品经验启发，并学习国外

对于鸡肉副产物的研究，我国国内食品加工企业可以通

过采用先进的加工技术和设备，充分利用淘汰蛋鸡的副

产物，从而提高淘汰蛋鸡整鸡的利用率，获取更高的经

济效益。

3.4 高营养的淘汰蛋鸡功能性食品加工

健康产业是联合国确定的21世纪代表人类社会经济

发展方向的两大产业之一。而功能性食品则是其重要主

体。随着科技的发展和人们对于健康要求的日益增长，

功能性食品呈现了快速发展的趋势。统计表明，2000

年功能性食品的全球市场总额就已经高达33亿美元之

多[34]。目前世界各国功能食品的发展大致包括功能推测

型、功能验证型以及明确功能因子型[35]。我国目前主要

是第二代功能性产品，而在此基础上研究功能因子明确

的功能性食品，是占领广大的功能性食品领域乃至占领

未来食品领域的重要因素。

如前所述，淘汰蛋鸡具有高蛋白、低脂肪、低胆

固醇等特点，足见其营养价值十分丰富。目前市场上已

经出现的如营养型鸡精就是鸡肉类功能性产品加工的很

好的范例。新加坡生产的白兰氏鸡精是市场上知名度较

高的营养型鸡精，研究表明，该鸡精中富含蛋白质及多

肽类化合物，且其中还富含相当比例的游离氨基酸[36]。

其加工过程就是选用质量上乘的鲜鸡宰杀后去除内脏，

在经过完善的工艺条件基础上进行提取、离心、浓缩然

后包装制得，其工序与传统的鸡汤较为类似，但由于其

应用先进的加工方法，所得产品食用方便、营养价值更

高，保存期更长，因而受到了普遍的欢迎。

功能性食品的开发源于日本，1988年，日本厚生省

明确提出了功能性食品的概念。而就我国目前的市场研

究情况来看，消费者对功能性食品的兴趣越来越高，主

要集中在增强精力和活力以提高对现代生活高压力的应

对以及抵消不健康的饮食习惯所造成的损伤。而鸡肉类

产品的营养价值，尤其是鸡汤等产品中的营养物质含量

十分丰富，自古以来就受到人们的推崇。淘汰蛋鸡作为

高蛋白、低脂肪的种类，其丰富的营养价值赋予了它在

功能性食品开发上的价值。因此，淘汰蛋鸡的功能性食

品开发美好的前景是可以预见的。

4 结 语

近年来，我国淘汰蛋鸡的利用已逐步受到重视，总

体来看加工产业科技水平也有所提高。但与发达国家相

比较，仍然还存在较大差距。因而，我国应学习国外先

进加工方法，在基础理论、设施设备及不同产品开发方

向上多做研究。只有与时俱进，寻求到淘汰蛋鸡产业新

的开发途径，才能进一步促进我国淘汰蛋鸡产业甚而整

个畜禽业走向新的高峰。
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