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炸鸡Z艺及苒配料的研究

段茂华朱秋劲宰

(贵州大学生命科学学院贵州550025)

摘要：中式炸鸡工艺远较美国肯德基的家乡炸

鸡工艺复杂而丰富，但长期以来缺少最

起码的基本科研资料。对中式炸鸡的加

工工艺进行改进和标准化，对配料中各

辅助材料的作用原理进行了系统化的阐

述，有助于炸鸡加工技术的提高，同时

有助于炸鸡工业化进程的加快，为“三

农”经济的发展提供强有力的支持。
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Abstract：Technice8 of Chine8e style frIed cnlcken Is com—

pIfCated and abUndan七than Amercfan styJe，But

there j8 few scfentific research datum for a Iong

time。We fmDrove the process 0f technices and

e×Datfate廿le elements of assitant material．It can

improVe the technices of Cninese styIe fried

chicken and pick up the矽ocess of industrialization

Of frjed CnjCken．

Keywords：fried chicken；marinade；coating fIOur；slurry flour

鸡作为重要烹饪原料，以其高蛋白(一般蛋白

含量达21％左右)、低脂肪、风味独特、可以规模

饲养、相对生产成本较低而受到人们的重视。以鸡

为原料的菜肴十分丰富，其中，美国的肯德基家乡

炸鸡，以成熟的油炸加热工艺、独特的调味手段、

现代化的生产方式和营销模式风靡金世界。而中

式炸鸡多采用传统的卤、腌、炸等手工操作工艺，

无系统的操作规范和产品质量控制标准，造成产

品质量分散度大、随意性大、风味波动大，常表现

为品质、外观形状、颜色、香气等不协调，甚至某

方面的严重缺陷，严重制约了生产的规模化发展

和市场的拓展。笔者经多年的研究实践，利用我国

丰富农产资源，研制出一套由腌、上浆、裹粉、油

炸相结合的完整工艺路线及具有风味特点的腌料

粉、奶浆粉、裹粉相互补充的配料组方，经近5年

的市场销售，无论在产品成本、风味、外型都获得

了消费者认可，在江、浙、皖等地取得较好的市场

份额和经济效益。

一炸鸡原料分割与保藏

鸡按腿、翅、胸等部位分割为9块。不同部位

规定相应的重量范围。如鸡腿为80～1109，鸡胸肉

为95～1259，鸡翅(鸡中翅)、小鸡块为鸡脯肉块

分割成每块50～809，九块鸡(鸡按腿翅胸等部位

分割为9块的全鸡)等。连锁快餐的整鸡分检、鸡

块分割由中央工厂的加工生产完成，并按部位包

装，冷冻储存。冷冻温度零下18℃，炸鸡制作前24h

从冷冻库移至冷藏库解冻，冷藏温度0～2℃。

二加工方法

l工艺流程冷水解冻一一腌制一一上浆一一裹

粉一一油炸

2各工序操作要点

2．1冷水解冻

根据生产需要从冷库中取出一定量的冷冻分

割肉放入洁净解冻槽内，放清水淹没5～10cm，待

化冻后放掉血水，将肉块分摊均匀，摊放高度应控

制在5～10cm，再放清水解冻。每隔10m换一次清

水，待鸡肉恢复了弹性，手捏肉中无硬块感即解冻

完成，沥水。

2．2腌制

腌制液的配置，鸡块：水=l：l，腌制液盐浓

度控制在3～4％，腌料按水量的O．2～O．5％添加，

配料后用搅拌器搅拌，让所有固体溶解均匀。

投料：将配好的腌制料用冰块降温，控制水温
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度为4～7℃，过低肌肉内易形成冰晶体影响渗透

效果，过高易造成腐败微生物的繁殖。按量投入鸡

原料，保持水位能淹没住鸡块，填好腌制单。(日

期、时间、鸡块数量、签名)待腌制6h左右后，放

水沥干。待用的原料放冷藏室保存。

2．3上浆

奶浆液配置：1kg浆粉配7kg水，用洁净桶配

置成稀乳膏状，并用搅拌器搅匀，将腌制好并沥干

水的鸡块放入奶浆液中浸蘸，捞出沥浆水，待表面

涂布成均匀的一层奶浆即可。

2．4裹粉

将裹粉散放于洁净盘内，并将上好浆的鸡肉

块放在中央位置，用四周裹粉覆盖鸡块，按压几次

并用食指和中指将鸡块提起，将切割面在裹粉中

沾几下直至沾粉均匀，分块拣起抖动一下，以除去

多余的干燥裹粉。及时用筛子筛掉颗粒状的碎屑，

保持裹粉干燥足量。

2．5下炸

将炸锅油温调至170℃(待客时保持油100℃)，

检查油色，若颜色过深须换油或放弃三分之一

的旧油，用新油调色，鸡块均匀摊放于炸篮中，

不能摊放太多，以免出现粘连现象。下锅要快，

并记时，及时抖动炸篮，抖动时鸡块不能露出油

面。出锅后在炸锅上方漏油5～l 0s，放入57℃

保温箱中待卖。一般保温时间不超过1h，1h后

做下架报废处理。

表1各炸鸡品种油炸时问控制表

鸡腿 2 6 lO

鸡翅 l 3 6

鸡胸 2 6 8

九块鸡 2 6 lO

三配料的作用机理

鲜味的来源：鸡肉本身的鲜味，由于鸡肉中含

有大量的蛋白质，在熟制过程中分解成有特别鲜

味的小分子物质，如：氨基酸等。

MsG(味精)和IMP(肌苷酸)两种鲜味剂混

合有协同效应，在两者的混合物中控制IMP在20％

左右可以提高食品中的味觉强度，并带来不同于

四种基本味觉的整体味感，且对食品的香气无影

响，同时还可以用来增强食品的一些风味特征，

如：持续性、口感性、气爽性、温和感、浓厚感等，

也可增强食品的肉味感。

辣味的来源：辣味是香辛料中一些成分所引

起的一种味感，是一种尖利的刺痛感和特殊的灼烧

感的总和。它不但刺激舌和口腔的味觉神经，同时

也会机械刺激鼻腔，有时甚至对皮肤也有灼烧感。

适当的辣味有增进食欲，促进消化分泌的功能，在

食品调味中已被广泛运用。结合热辣味物质：如辣

椒精油、白胡椒精油；辛辣味物质：如生姜精油、

肉豆蔻精油，刺激辣味物质：如大蒜精油、芥末精

油，能有效地掩盖鸡肉中的脂腥味或湿羽味。

防腐败，抗氧化护色作用：由于在腌制工艺中

所有呈味物质渗透到鸡肉肉丝组织内部需要5～

6h，鸡肉长时间在营养丰富的水溶液中易滋生微

生物，产生腐败、酸败等变质问题，同时大量的微

生物代谢产物也会影响产品风味。只靠香辛料的

抑菌作用还不够，应加入适当的防腐剂来保证产

品质量。山梨酸钾、异Vc钠的加入不但可以作为

发色剂保护肉色，而且可以防止肉色素的氧化，防

止由血红素氧化而引起的脂肪氧化，同时也可使

肉的腌制时间缩短，并抑制亚硝基反应生成亚硝

胺。混合磷酸盐的加入可增强肉品的持水性，改善

嫩度和增强黏性，改变异味，增强风味，同时由于

磷酸盐的参与，使水的渗透能力增强，防止异V c

钠的分解，使肉品的褪色、变色、变质得以保护。

蔗糖的作用：可以加快美拉德反应的形成，改

善成品风味、缓解成味、加快肉腌制速度、使胶原

蛋白纤维膨胀、软化。

食盐：作为主要呈味剂赋于产品成味，同时抑

制微生物的生长。

CMC、p一环糊、蛋黄粉作为增稠剂使奶浆液

易于粘附于鸡肉表面，蛋白粉和全脂奶粉可以加快

美拉德反应的形成，产生较好的奶香及焦香味。

小苏打：起泡剂，使外裹层酥脆可口。

裹粉：是在鸡块的表面粘附一层粉状物，使鸡

块油炸后获得外酥内嫩的口感，同时由于香辛料

的加入可以为成品提供更好的味道。所以裹粉采

用的都是香辛料本体，以超细粉末为主，可以最大

限度地保持香辛料内所含有的特殊风味物质。

腌料的作用：主要用于调味、调香、防腐败、

掩盖异味、抑臭，在保持鸡肉原味的同时，又赋予

意向性的矫正味，如：以辣味、麻味、香味、鲜味

为主要呈味特性等。通过这样的矫味过程来达到

食品色、香、味的和谐统一，满足消费群体的集体
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食味嗜好。腌制工艺作为主要的矫味、定味手段在

炸鸡食品生产中具有关键性的作用。而腌料的配

制又是各食品生产单位保持其产品特色，扩展市

场的重要手段。因此腌料内的香辛料都以香料精

油为主，它比香辛料本体具有浓度高、风味纯、易

渗透入味，便于工业化生产操作。

四配方的定型：

经多次多因子正交实验，专家产品品评，确定

以下腌料、奶浆粉、裹粉为最佳组方。

表2腌料配方(％)

(IMP)(MsG)精油精油精油精油削椒精油 磷酸盐酸钾素c

五产品形态特点：

色泽金黄，外挂磷片，肉香纯正，香味协调，

外酥脆可口，内肉嫩多汁。如图l、2

图1：炸鸡腿 图2：炸鸡翅

六感官评定方法

由l 0人专家组成评定小组。对成品进行直线

尺度评分。采用7分制即一3—3以色泽、香味、口

感、组织状态4项总分计算。

表5感官评定评分标准

项目 -3 -2 ．1 0 2 3

色泽 极差 较差 差 般 好 较好 极好

香味 极差 较差 著 一般 好 较好 极好

口感 极差 较差 差 般 好 较好 极好

组织状态 极差 较差 尊 一般 好 较好 极好

七结论与建议：

1)准化的操作能保障产品质量，体现自身

的风味特点，同时也有利于占领市场，拓宽市场

覆盖率。

2)理想的辅料选用决定产品的风味特点，

在不同区域，不同消费群体中应尊重不同的味觉

嗜好。

3)改善鸡肉的嫩度方面还可以借助嫩化技

术，采用肌注生物酶、CaC．，等方法。
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欧盟针对食品添加剂出台新规定

欧盟本月通过一项新规定，将加强对300多种现有食品添加剂的管理，制定了更加严格的新开发添

加剂审核条件，并规定在欧盟许可列表之外的所有添加剂将被禁止使用。

新规定涉及食品添加剂的范围广泛，包括甜味剂、增色素、防腐剂、抗氧化剂、乳化剂、胶凝剂和

包装填充气等。另外两项关于食用酶和调味料的要求，将在5月份出台详细规定。

该规定明确了添加剂必须符合的3项原则，即确保不危害消费者健康、技术上证明有利于消费者、

不能误导消费者。

新规定同时指出，“只有当所需要的效果不能通过天然香料实现时，才能够使用添味剂和增色

素”。对于现有的已经上市的3 00多种添加剂是否需要重新评估和审查，欧盟将在6月份或7月份投

票决定。
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