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谈谈沟帮子熏鸡的药膳作用
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沟帮子熏鸡起于光绪年间
,
至今已有百

余年历史
,
是商业部的优质产品

。

该产品是

经十六道工序和十一味中草药及多种调料科

学配方精 心调制 而成 它不但 具有造型美

观
、

气味 芳香
、

口感 舒适
、

油而不 腻等特

点
,

而且还能达到防病治病
、

增进食欲
、

滋

养身体之功效
。

是深受人们所喜爱的营养药

膳佳品

中药有寒
、

热
、

温
、

凉四性和辛
、

甘
、

苦
、

酸
、

咸五 味之说
。

每种 药都具 有性和

味
,

同样性味的药物
,

由于归径不同
,

对某

些脏腑经络病变所反映的治疗作用也不同
。

沟帮子熏鸡在加工制做过程中
,

所使用的中

草药如沙仁
、

豆冠
、

丁香
、

白芷
、

陈皮
、

肉

桂
、

山茶等都是辛温解表
,

芳香祛寒化湿药

物 , 其性味多属辛温或辛苦温
,

药性平和
,

无毒性
,

也无副作用和苦寒败胃之弊
。

性味

归径入脾胃
。

中医认为
,

温能祛寒
,

辛能醒

脾
、

和胃
,

所以这些中草药能治疗和预防脾

胃虚寒
,

胃纳不佳
、

脱腹胀满
、

少食多倦
、

大便塘泄等胃肠疾患
。

而且这些药物一般都

含有挥发油
, 不仅能使食品气味芳香可 口 ,

还能促进胃液分泌
,

兴奋肠管蠕动
,

制止肠

内异常发酵
,

有助消化吸收和增进食欲等功

效

辛能祛风化结消肿
,

苦能清热解表
, 中

医常用陈皮
、

肉桂
、

白芷等辛苦味药物治疗

红
、

肿
、

热
、

痛 炎症 之类的疾病
。

因为

这些药物具有抑制细菌生长
,

防止食品腐败

变质的功效
,

故能延长食品的保存期 特别

是白芷
,

据有关科学资料介绍
,

它能抑制大

肠杆菌
、

痢疾杆菌
、

伤寒
、

副伤寒杆菌等多

种致病菌的生长
。

与熏鸡同煮
,

能防腐和延
一

长熏鸡保存期
,

防止食物中毒

鸡肉本 身又 是补 五脏
、

疗五房
、

益气

力
、

添精助阳的上好营养品
。

沟帮子熏鸡就

是把营养和药效巧妙地结合在一块
,

真可谓

食之有病治病
,

无病养身之功效
。

纤维的祖细
、

易见 程度
、

质地 坚度 等也不

同
。

本试验结果表明
,

重度 猪肉经

炒熟后食 用时
, 口感 有轻度 酸味

,

笔者认

为
,

这与 猪肉 低 有关
,

原因系乳酸含量比正常肌肉高所致
。

根据国

外有关研究资料证明
,

猪肉的各有关代

谢酶含量比正常肌肉高
,

如谷草转氨酶
、

谷

丙转氨酶
、

苹果酸脱氢酶
、

肌肉磷酸酶
、

乳

酸脱氢酶等均比正常猪肉高
,

其中肌肉磷酸

酶 活性 可达
,

而 正常 肌肉 只有
。

由于 各种酶 含量 增高和 活性增

强
,

因而加快其 肉的代谢
、

分解
,

使各

种分解代谢产物增多
,

其中乳酸含量增高最

为显著
,

故致其 值远远低于正常肌肉而

显酸性
。

虽然 肉可以 不受限制地放心食

用
,

即 肉属于安 全无害食品
,

但从食感

和风味来说
,

肉不及正常鲜肉 本试验结

果表明
,

在同等烹饪条 件下
,

肉远不如正

常鲜肉细嫩可 口
,

肌纤维较粗糙
,

口感较差

从营养角度来说
,

由于 肉肌红蛋白

和血色素含量均不及正常鲜肉多
,

故生
、

熟
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