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膳食纤维保健鸡肉饼的研究与开发
■ 朱会芳 谷广烨 周玉玲 郝昭琳（哈尔滨商业大学食品工程学院  哈尔滨  150076）

摘观要：本文系统的介绍了膳食纤维对人体的保健功效，将大豆膳食纤维添加在油炸

鸡肉饼中，研究了不同添加比例的大豆纤维对鸡肉饼的感官质量、营养成分、品质的

影响，确定了产品的最佳配比。
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膳食纤维主要是植物细胞壁中不能被消化的

复合碳水化物（纤维素、半纤维素、果胶）以及各

种树胶、胶浆和海藻多糖。膳食纤维虽不能被人体

消化吸收，但可增加饱腹感，刺激胃肠蠕动，防止

便秘，加速有害物质如 Hg、Pb、Cd 及高浓度 Cu、

Z n 的排除。膳食纤维因其在营养学和临床医学上

的重要作用而备受人们的关注。发达国家有专门

的机构开发研制膳食纤维，如美国 60 亿美元的方

便食品中，20% 是高纤维产品，且仍处于上升趋势。

近年来随着我国经济的发展，人们的饮食习惯发

生了很大的变化。由于膳食纤维的摄入不足而导

致的“文明病”成为危害人们健康的主要疾病。因

此，研制和开发富含膳食纤维的食品有重要意义。

膳食纤维有着很大的保健功能，如果把它添

加到某种大众食品中，则会增加它的功效。在此，

我们选择了添加到速冻油炸鸡肉饼中，肉饼是深

受群众喜爱的方便肉类食品，添加入膳食纤维，不

仅可以降低成本，还能改善制品风味，降低热量、

增加保健功效，改变肉制品中不含纤维的特点，达

到动植物营养互补的效果。

1 材料与方法

1.1 试验材料

鸡脯肉、大豆膳食纤维、淀粉、鸡肉香精、猪

肥膘、食盐、优质绵白糖、大蒜、姜粉、辣椒粉、

鸡蛋清、磷酸盐。

2 试验方法

2.1 加工工艺流程

2.2 加工工艺要点

2.2.1 主料的选择

2.2.1.1 原料肉的选择

选择符合国家卫生标准的鸡脯肉，冷冻的鸡

脯肉在 2～4℃条件下缓慢解冻。

2.2.1.2 膳食纤维的选择

本实验选择大豆膳食纤维，根据多年的

临床研究表明，大豆纤维具有明显的生理功

能：

1）显著降低血液中的胆固醇含量。

2）促进肠胃的正常蠕动而达到预防便秘与结

肠癌。

3）促进血糖和胰岛素保持正常水平，对防治

糖尿病效果显著。

因该实验选用的是经200 目标准筛处理的极细

大豆纤维，不用再经过粉碎处理。

2.2.1 猪肥膘的选择和添加

选择符合质量标准的猪肉肥膘，猪肥膘可以

改善鸡肉饼的口感。

2.2.2 辅料的选择与添加

2.2.2.1 淀粉的选择与处理

玉米淀粉在肉制品中可以提高肉的粘合力，

淀粉经溶解后可以直接添加到鸡肉中。

2.2.2.2 其它辅料的添加

磷酸盐具有保水性，磷酸盐和鸡肉香精可以

根据添加量直接加入肉中；蒜切碎和姜粉、辣椒粉

及其他辅料一起加入鸡肉中。

2.3 研究方法

2.3.1 大豆纤维添加量的确定

大豆纤维用量的研究可以采用单因素多水平



肉类研究 38

的试验，根据成品的风味、口感、色泽、滋味来确

定它的添加量的范围。

有数据表明，每天每千克体重摄入 0.045～

0.067g 膳食纤维，可保证每天大便一次；有便

秘习惯的人每天每千克体重应保证 0.09～0.11g

的膳食纤维。一般认为，正常体重的人每天每

人必须保证 15～2 5 g 的膳食纤维的数量。按人

们平时的补充摄入量来说，其添加量不宜太

多。

当淀粉的添加量为 1 8 % ，水的添加量为 4 0 %

时，大豆纤维的不同添加量对鸡肉饼性质的影响

如表 1。

表 1 不同大豆纤维添加量的鸡肉饼的品质比较

由上表可知，大豆纤维的添加量在 3%～7% 时

为宜。

2.3.2 淀粉添加量的确定

淀粉用量的研究也可采用单因素多水平的试

验，根据食品的风味、口感、色泽和滋味来确定它

的添加范围。

当大豆纤维的添加量为 5 % ，水的添加量为

40% 时，玉米淀粉的不同添加量对鸡肉饼性质的影

响如表2。

表 2 不同淀粉添加量的鸡肉饼的品质比较

由上表可知，玉米淀粉的添加量在10%～18%

时为宜。

2.3.3 大豆纤维、淀粉与水的不同配比试验

在上述试验的基础上，根据试验因素与水平，

配方设计正交试验因素水平见表 3。

表 3 试验因素水平表

3 结果和分析

3.1 纤维、淀粉及水的最佳配比

纤维的添加量会影响肉饼的口感，而淀粉和

水的不同组合也决定着肉饼的品质，根据产品的

风味、组织状态、口感和色泽进行评分。

表 4 鸡肉饼的评分方法

表 5 大豆纤维、淀粉与水的不同组合的感官评定结果

根据感官评定结果我们可以用表6 来进行分析。

3.2 选定最优方案

从表 6 中可知纤维 A 以 A
1
（3%）的平均分数

为最高。水 B 以 B
2
（30%）平均分数最高。淀粉 C

以 C
3
（18%）平均分数最高。因而选出来的最优方

案是 A
1
B
2
C
3
，即膳食纤维添加量为 3%，水的添加

量为 30%，淀粉的添加量为 18%，此时鸡肉饼的风

味、组织状态、口感和色泽最佳。

4 速冻工序

对成型的鸡肉饼先用 120℃～150℃的大豆色

拉油进行上色，使制品呈现淡黄色，然后进行速

应 用 研 究
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冻。经笔者调查，市场上速冻的油炸鸡肉制品还不

是太完善，其中以肉饼较少，故香酥可口的保健鸡

肉饼必能得到市场。

5 速冻鸡肉饼的质量指标

风味：风味浓郁，咸淡适口，有鸡肉特有的香味。

组织状态：组织细腻，紧密均匀，富有弹性。

口感：细腻润滑。

色泽：色泽良好，呈金黄色。

表 6 大豆纤维、淀粉与水的不同组合分析结果

6 结语

我国是肉制品生产大国，肉类食品在人们的

食品结构中占有重要的地位。它除了提供人体相

当程度的热量外，同时还提供了优良的完全蛋白

质，对人体组织的生长构造和修复具有极其重要

的作用。此外，肉类食品还有丰富的维生素，这

些都是人体生长发育和保持健康所必需的物质。

目前功能性食品在饮料、乳制品、粮食制品等方

面的研究比较成功，已有多种产品问世。但在肉

制品尤其是鸡肉制品的研发及加工还比较少，如

何充分利用我国现有的天然食物资源，研制开发

功能性肉制品，将是未来肉制品加工发展的重要

课题。
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