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不同熬制方法对鸡汤品质的影响
杜华英，叶 慧，高国清，徐明生*
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摘  要：为探讨鸡汤的加工工艺与鸡汤品质之间的关系，以乌黑鸡为原料，分别用砂锅煲汤、高压煮制和常压煮制

的方法，在不同煮制时间下加工鸡汤，研究其感官品质、氨基酸态氮含量、总氮含量、pH值和嘌呤核苷酸含量的

变化规律。结果表明：相同煮制时间下，砂锅煲汤感官品质最佳，氨基酸态氮和次黄嘌呤核苷酸含量最高，总氮含

量与高压煮制时相当；相同煮制方法条件下，煮制时间最长的实验组感官品质最佳、氨基酸态氮含量、总氮含量和

次黄嘌呤核苷酸含量最高；不同煮制时间和煮制方法对鸡汤pH值无显著影响。实验得出煮制鸡汤的最佳方法是砂

锅煲汤60min。
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Effect of Different Cooking Methods on the Quality of Chicken Soup
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Abstract：Casserole, high pressure cooking, atmospheric pressure cooking were compared for their effect on the sensory 

quality, the contents of amino nitrogen and total nitrogen, pH and purine nucleotide content of black-bone chicken soup 

as a function of cooking time. The best sensory quality was obtained for chicken soup cooked for the same period of 

time using casserole, which was manifiested as the highest level of amino nitrogen and purine nucleotide but similar total 

nitrogen level to high pressure cooking. For each cooking method, the longest cooking time provided the best sensory 

quality and the highest contents of amino nitrogen, total nitrogen and purine nucleotide. The pH of chicken soup was not 

significantly affected by cooking time or method. This study demonstrated cooking in a casserole for 60 min to be the best 

way of cooking chicken soup.
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鸡不仅是餐桌上的美味佳肴，而且其药用价值也很

高，据《内经》记载，鸡的全身均可入药[1]。中医认为，

鸡肉适用于营养不良，畏寒怕冷，神疲乏力，产后缺奶

者[2]。鸡肉因其细嫩多汁、味道鲜美、高蛋白、低脂肪、

低胆固醇等特点，被认为是一种健康的肉类食品。鸡肉

在煲汤过程中，一些水溶性的成分溶解到鸡汤中，并随

加热时间的延长营养素不断增加[3]，同时肉中的呈味物质

会发生一系列生化反应，因而呈现出独特的鲜香风味。

鸡汤具有滋味鲜美、营养价值高以及保健功效等特点[4]，

还具有缓解感冒症状的功能[5]，作为滋补佳品有着很大的

发展空间[6]，生活中常用的煲汤方法有常压煮制、高压煮

制和砂锅煲汤，其中砂锅煲汤因其独特的鲜美味道，成

为我国一项大宗消费食品。

在鸡汤加工工艺条件中，鸡汤煮制方法和煮制时间

是影响鸡汤品质的两个重要参数。虽然，近年来国内外

对鸡汤的保健作用、风味及加工工艺的研究甚多 [7]，但

是，不同煮制时间对鸡汤营养浸出物的影响和不同煮制

方法对鸡汤营养、滋味的影响报道较少。本实验以江西

东乡乌黑鸡鸡汤的感官评价、pH值、氨基酸态氮、总氮

和嘌呤核苷酸含量进行对比研究，分析不同煮制时间和

煮制方法的优势和不足，为家庭及工业上选择熬汤时间

及熬汤方法提供一定理论依据。
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1 材料与方法

1.1 材料与试剂 

乌黑鸡，18个月龄，江西东乡总畜禽有限公司提

供。腺嘌呤、鸟嘌呤、次黄嘌呤和黄嘌呤标准品 美国

Sigma公司；其他试剂均为分析纯。

1.2 仪器与设备

1525高效液相色谱仪 美国Waters公司；TGL-

20000CR高速冷冻离心机 上海安亭科技仪器厂；PHS-

3E型pH计 上海精密科学仪器有限公司；HH-8恒温

水浴锅 常州国华电器有限公司；FA1104B电子天平 

上海平轩科学仪器有限公司。

1.3 方法

1.3.1 鸡汤制备

乌黑鸡宰杀褪毛后，去除内脏、头和两爪，剩下的

鸡胴体作为实验所用材料。将鸡胴体切块，放入沸水中

焯3min后上冷水冲洗，晾干，称质量。将鸡肉按料水比

鸡肉:水=1:3(m/m)放入实验锅中，然后用旺火煮沸后，撇

去上层浮沫。分别采用高压煮制、常压煮制和砂锅煲汤

方式进行熬煮，煮制时间分别为30、45、60min(计时从

水煮沸后开始)。鸡汤煮制好后，补充凉开水达到煲汤前

锅与内容物的总质量，然后用双层200目绢布过滤，放入

4℃冰箱澄清24h，去除上层黏稠鸡油，取清液部分装于

无菌聚乙烯袋中，封口后于100℃沸水中加热30min，冷

却至室温后放入4℃冰箱贮藏备用。

1.3.2 鸡汤感官品质评定

取刚煲出来的经200目绢布过滤后的鸡汤盛入洁净

纸杯中，6名食品专业学生品尝样品，并按照表1的评分

标准分别给各种样品感官品质打分，感官品质评价细

分成5项，每项权重各不相同，分别记为(X1、X2、X3、

X4、X5)，总分记为X，X=0.1X1＋0.4X2＋0.3X3＋0.1X4＋

0.1X5
[7-11]。

表 1 不同处理组鸡汤风味感官品评表

Table 1 Criteria for sensory evaluation of different treatment groups 

of chicken soup

项目 9～10分 6～8分 3～5分 0～2分

色泽(10%) 浅黄或乳白色 米黄色 浅黄色 无色

滋味(40%) 口感醇厚，回味清甘 鲜味不足，口感纯正 口味清淡，无回味，无特殊异味 没有鲜味，汤有异味

香气(30%) 肉香味强，浓郁 有明显的鸡肉味，香味较淡 肉香味较弱，无异味 没有鸡汤香味，有异味

形态(10%) 肉汤清澈 肉汤较清 肉汤有少量沉淀 肉汤浑浊

浮油(10%) 汤汁表面无明显浮油 有少量颗粒沉淀 汤汁表面有大量油脂 汤汁表面被油覆盖，油脂层较厚

1.3.3 鸡汤pH值的测定

将冷藏的鸡汤恢复至室温，分别加20mL至3个小烧

杯中，采用pH计测定鸡汤pH值。

1.3.4 鸡汤氨基酸态氮含量的测定

采用甲醛滴定法进行测定[12]。计算公式如下：

X=(V1－V2)×c×0.014×100×103/v

式中：X为样品中氨基酸态氮含量/(mg/100mL)；V1

为测定样品滴定至终点所消耗氢氧化钠标准溶液的体积/

mL；V2为空白试验滴定至终点所消耗氢氧化钠标准溶液

的体积/mL；c为氢氧化钠标准溶液的浓度/(mol/L)；v为
测定样品的体积/mL。

1.3.5 鸡汤总氮含量的测定

按GB5009.5—2010《食品中蛋白质测定》，采用微

量凯氏定氮法测定。计算公式如下：

X=(V1－V2)×c×0.014×6.25×100×103/v
式中：X为样品蛋白质含量/(mg/100mL)；V1为样品

滴定消耗盐酸标准溶液体积/mL；V2为空白滴定消耗盐酸

标准溶液体积/mL；c为盐酸标准滴定溶液浓度/(mol/L)；

v为测定样品体积/mL。

1.3.6 鸡汤嘌呤核苷酸含量的测定

13.6.1 样品前处理

取鸡汤8mL于离心管中，在16000r/min、4℃条件下

冷冻离心30min，取上清液5mL于试管中，加入10mL高

氯酸，混匀后100℃水浴60min后迅速冷却，取5mL样液

于小烧杯中，用氢氧化钠和甲酸调pH值至3.15，再用超

纯水定容至25mL容量瓶中，充分混匀后用0.45μm滤膜过

滤，待HPLC分析。

1.3.6.2 色谱条件

色谱柱：Waters Symmetry C18柱(4.6mm×250mm，

5.0μm)；流动相：10mmol/L甲酸铵溶液(pH3.15)；流速：

1.0mL/min；柱温：30℃；进样量：10μL；紫外检测波

长：254nm。

1.3.6.3 样品测定 

嘌呤混标系列质量浓度(0.2、0.6、1.0、5.0、20、

50μg/mL)，根据质量浓度与峰面积计算出标准曲线方

程后再分别注入10μL处理后的样品溶液，将得到的峰

面积带入标准曲线方程，计算得出4种嘌呤核苷酸的

含量。计算公式：鸟嘌呤核苷酸含量：y= 1×10－5x－
0.0051；腺嘌呤核苷酸含量：y=2×10－5x－0.0519；次

黄嘌呤核苷酸含量：y=2×10－5x－0.0212；黄嘌呤核苷

酸含量：y=3×10－5x－0.0033。式中：x为样品峰面积，y
为嘌呤核苷酸含量/(μg/mL)。

1.4 数据分析

多次重复实验的数据取其平均值，采用多重比较，

使用q检验法[13]。

2 结果与分析

2.1 不同工艺条件对鸡汤感官品质的影响

鸡肉中的风味前体物质被加热后，反应生成多种呈

味物质，从而表现出肉类的基本滋味和香气。由表2可

知，煮制时间和方法对鸡汤的感官品质都有显著影响，



28 2013, Vol. 27, No. 07
加工工艺

肉类研究
MEAT RESEARCH

中国肉类食品综合研究中心
CHINA MEAT RESEARCH CENTER

其中砂锅煲汤60min条件下的整体滋味和香气较好，得分

较高，表现出口味醇厚，肉香味强，而在常压30min条件

下煮制的鸡汤整体滋味和香气欠佳，口味清淡，香味不

足。这是因为砂锅煮制的鸡汤是在长时间文火条件下进

行的，其呈味氨基酸和饱和脂肪酸与常压煮制和高压煮

制的相比较都较高[14]。

2.2 不同工艺条件对鸡汤pH值的影响

表 3 不同处理组鸡汤pH值

Table 3 pH of different treatment groups of chicken soup

评价
指标

常压煮制 高压煮制 砂锅煲汤

30min 45min 60min 30min 45min  60min 30min 45min 60min

pH 6.72aA 6.71aA 6.66aA 6.67aA 6.66aA 6.63aA 6.65aA 6.64aA 6.61aA

由表3可知，鸡汤pH值变化不显著，说明鸡肉中酸

性基团的溶出不随煮制时间和方法的变化而发生变化。

2.3 不同工艺条件对鸡汤氨基酸态氮含量的影响 
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图 1 不同煮制时间和煮制方法对鸡汤中氨基酸态氮含量的影响

Fig.1 Effect of cooking methods on amino nitrogen content in chicken 

soup as a function of cooking time

由图1可知，煮制时间和煮制方法对鸡汤中氨基酸

态氮的含量均有明显的影响。氨基酸态氮主要反映了游

离氨基的含量，随着煮制时间的延长鸡汤中氨基酸态氮

含量呈逐渐增加的趋势，这可能是由于短时间煮制条件

下，鸡肉及骨质中蛋白质水解时间过短，蛋白质水解不

够充分，随着煮制时间的延长，鸡汤温度升高，鸡肉及

骨质中的蛋白质水解充分，含氮物质溶出越多，且粗蛋

白水解为游离氨基酸的量也更多，导致鸡汤中氨基酸态

氮含量不断增加。这与陈宇丹等 [15]研究的结果相符合。

相同煮制时间下，高压煮制鸡汤比常压煮制鸡汤氨基酸

态氮含量增加明显，而砂锅煲汤氨基酸态氮含量最高，

这是因为砂锅煲汤是在文火条件下长时间熬制，鸡肉蛋

白大量水解为游离态氨基酸。而在高温、高压条件下，

游离氨基酸可能参与了美拉德反应，故氨基酸态氮含量

没有砂锅煲汤含量高。

2.4 不同工艺条件对鸡汤总氮含量的影响
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图 2 不同煮制时间、煮制方法对鸡汤中总氮含量的影响

Fig.2 Effect of cooking methods on total nitrogen content in chicken 

soup as a function of cooking time

由图2可知，煮制时间对鸡汤中总氮含量有很大的影

响，煮制方法使得鸡汤中总氮的含量也有很大变化。随

着熬汤时间的延长，鸡汤中的总氮含量不断增加，这可

能是由于随着煮制时间的延长，鸡肉及其骨质中的蛋白

质水解越充分，含氮物质溶出的越多，导致鸡汤中总氮

含量增加，在煮制时间较短情况下，鸡肉及其骨质中粗

蛋白浸出变化幅度不是很大，当进一步增加煮制时间，

鸡肉及其骨质中粗蛋白的浸出更加充分，致使鸡汤总氮

含量变化幅度较大。高压煮制鸡汤与常压煮制鸡汤相

比，总氮含量增加明显，但与砂锅煲汤相比，总氮含量

没有明显增加。高压煮制条件下，鸡汤总氮含量最高，

主要原因为：鸡肉富含蛋白，鸡肉蛋白易在压力、热和

酶的作用下分解和溶出，高压处理会使肌动蛋白和肌动

球蛋白解离，促进肌原纤维蛋白质溶解，并且，压力作

用在一定程度上加速了蛋白的溶解，同时，高压作用也

可加速蛋白质的裂解作用。

2.5 不同工艺条件对鸡汤中4种嘌呤核苷酸含量的影响

通过HPLC方法分别测定不同工艺条件煮制的鸡汤

嘌呤核苷酸含量的变化，结果如图3所示。

表 2 不同处理组鸡汤感官评分

Table 2 Result obtained for sensory evaluation of different treatment groups of chicken soup

评价指标
常压煮制 高压煮制 砂锅煲汤

t1(30min) t2(45min) t3(60min) t1(20min) t2(30min) t3(40min) t1(30min) t2(45min) t3(60min)

色泽 2.50±0.03aA 4.83±0.06bA 5.83±0.07cA 6.00±0.03aB 7.00±0.05bB 9.80±0.18cB 7.00±0.03aC 8.33±0.06bC 9.80±0.06cB

滋味 2.42±0.03aA 3.22±0.01aA 6.97±0.05bA 5.98±0.06aB 6.28±0.04aB 8.80±0.12bB 6.67±0.03aB 6.99±0.09aB 9.90±0.03bC

香气 4.20±0.06aA 4.83±0.09aA 7.00±0.08bA 6.30±0.18aB 6.83±0.03aB 9.20±0.05bB 6.97±0.06aB 7.16±0.05aB 9.80±0.17bB

形态 8.50±0.05cB 7.30±0.06bC 5.83±0.18aC 6.67±0.17cA 5.83±0.03bB 4.67±0.12aB 5.80±0.08bA 4.00±0.06aA 3.30±0.18aA

浮油 8.50±0.06bB 7.30±0.03aB 6.67±0.18aB 8.00±0.12bB 6.67±0.05aB 5.83±0.15aB 6.00±0.01cA 5.00±0.02bB 4.00±0.05aA

总分 4.21±0.05aA 4.68±0.03aA 4.68±0.06aA 6.35±0.12aB 6.51±0.18aB 8.34±0.05bB 6.64±0.03aB 6.68±0.06aB 8.61±0.18bB

注：同行小写字母表示相同煮制方法在不同煮制条件下煲汤指标差异显著(P＜ 0.05) ；同行大写字母表示相同煮制时间在不同煮制方法条件下煲汤指标

差异显著(P＜ 0.05)。下同。
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图 3 不同煮制方法和煮制时间对鸡汤嘌呤核苷酸含量的影响

Fig.3 Effect of cooking methods on purine nucleotide content in 

chicken soup as a function of cooking time

次黄嘌呤核苷酸是嘌呤核苷酸生物合成过程中的第

一个核苷酸产物，即6-羟基嘌呤核苷酸(IMP)，在谷氨酰

胺转移酶作用下接受氨基合成腺嘌呤核苷酸(AMP)，或

经氧化生成黄嘌呤核苷酸(XMP)后再接受氨基合成鸟嘌

呤核苷酸(GMP)。从图3可以看出，随着煮制时间的延长

4种嘌呤核苷酸总量和次黄嘌呤核苷酸含量呈明显升高的

趋势，其中次黄嘌呤核苷酸含量在鸡汤嘌呤核苷酸总含

量中占很大的比例，而砂锅煲汤次黄嘌呤核苷酸含量明

显高于高压煮制鸡汤和常压煮制鸡汤。IMP和GMP是形

成鸡汤特征鲜味主要原因之一，所以砂锅煲汤滋味好于

高压煮制鸡汤和常压煮制鸡汤。

3 结 论

在鸡汤的制作过程中，煮制方法和熬煮时间对鸡汤

品质产生很大的影响。感官品质分析和营养成分分析结果

显示，采用砂锅煲鸡汤，煨制60min，鸡汤的滋味、色泽

和香气都达到一个较好的水平，鸡汤中氨基酸态氮含量为

3.17mg/100mL，次黄嘌呤核苷酸含量为98.69μg/mL，两

者含量均达到最高值，而总氮含量与高压煮制鸡汤时相

当。所以，煮制鸡汤以砂锅煲汤60min条件下的感官品质

和营养价值为最佳。
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