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摘　要：鸡肉制品的发展对我国肉类工业的发展有着积极重要的作用，本文通过介绍鸡肉发展的现

状、鸡肉的营养价值、功能，从而阐述鸡肉发展的必要性，及我国鸡肉制品发展中存在的问题，同

时提出一些建议，最后对鸡肉制品的发展进行综述。
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Abstract: the development of chicken products to China's meat industry has a positive role, In this paper, 
by introducing the chicken in the status, the nutritional value, function, Thus the need for the development 
of the chicken, chicken products and the development of China's Problems, and make some suggestions. 
Finally, the development of chicken products were reviewed.
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随着科学技术的迅速发展，与食品健康有关的细

节问题也在逐渐暴露出来，专业人员需要获取有用的

信息来指导人们选择健康的食品。目前，除了母乳，

没有任何一种单一食品能够满足人体所需要的所有营

养。只有综合合理的膳食才能 达到要求，但是要配制

一个平衡膳食需要确定不同食物给人体提供的具体营

养物质，这就意味着饮食模式对人类健康和疾病有一

定的影响。

自20世纪90年代以来我国禽肉制品的产量占肉制

品总产量的比例有一定的上升，但是与美国等发达国

家相比，禽肉制品的产量和种类还是有很大的差距。

在肉制品中鸡肉与牛肉、猪肉相比,鸡肉肉质细嫩，滋

味鲜美，鸡肉中含有丰富的营养物质，具有广泛的功

效，如温中益气、补精添髓、强筋健骨、活血调经，

对虚劳、消瘦、水肿、病后虚弱、久病体虚、健康调

理、产妇补养等功效都很显著。我国的禽肉制品人均

消费量低于世界平均水平，因此，禽肉制品的市场发

展空间很大。鸡肉作为禽肉中极为重要的部分，鸡肉

结缔组织柔软，脂肪分布均匀，富含人体不可缺少的

维生素、微量元素和肌苷酸(IMP)等鲜味物质，具有

高蛋白质、低脂肪、低热量、低胆固醇的营养特点，

被称为“营养之源”。鸡肉现已成为世界上仅次于猪

肉的第二大肉品。但我国鸡肉的平均深加工程度仅为

5.8%，与世界的20%差距较大。因此，发展鸡肉制品

对加快我国肉类工业的发展有着重要的作用。

1　我国鸡肉制品发展现状

根据联合国粮农组织（FAO）统计，2005年中国

肉产量1468万吨，其中鸡肉制品产量1015万吨，分别
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占世界家禽及鸡肉制品总产量8100万吨和7002万吨的

18.2%和14.5%。2005年鸡肉制品产量占所有肉产量的

69.2%。

近年来，我国家禽业保持了一定的增长速，

1984～2004年间，鸡肉制品产量增长了6倍，平均

年增长率为11.6%，其中1984～1990年年均增长速

度10.3%，1991～1996年为15.3%，1997～2004年为

8.9%。出口鸡肉熟制品主要规格有：油炸鸡腿肉块

烤鸡肉制品串、油炸鸡排、油炸鸡、油炸（烘烤）翅

根、蒸胸肉、蒸烤鸡胸肉、烤半鸡等。

2　鸡肉的营养价值

表1中显示了鸡肉不同部位的营养值含量[3]。

由表1可以看出，鸡肉中蛋白质的含量较高，氨

基酸种类多，而且消化率高，很容易被人体吸收，具

有增强体力、强壮身体的作用。鸡翅中含有丰富的骨

胶原蛋白，具有强化血管、肌肉、肌腱的作用。鸡肉

脂肪含量低，且所含的脂肪多为不饱和脂肪酸，多食

用含不饱和脂肪酸的食物对身体健康很有益处，可以

降低或预防心血管疾病。鸡肉还含有对人体生长发育

有重要作用的磷脂类，是中国膳食结构中脂肪和磷脂

的重要来源之一。鸡胸脯中含有较多的B族维生素，

具有恢复疲劳保护皮肤的作用；鸡腿肉中含有较多的

铁质,可改善缺铁性贫血。

3　鸡肉的营养功能

鸡肉中蛋白质的含量较高,氨基酸种类多,而且消

化率高,很容易被人体吸收,有增强体力、强壮身体的

作用。鸡翅中含有丰富的骨胶原蛋白,具有强化血管、

肌肉、肌腱的作用。鸡肉不但含脂肪量低,且所含的脂

肪多为不饱和脂肪酸,食用不饱和脂肪酸的食物对身体

健康较有益处,可以降低或预防心血管疾病。脂肪是人

体不可或缺的三大营养素之一,不食用会影响身体正常

的活动及维生素A、D、E、K等的吸收；拒绝的是饱

和脂肪酸过高的脂肪,饱和油脂易造成高血脂,是心血

管疾病的危险因子。鸡肉含有对人体生长发育有重要

作用的磷脂类,是中国膳食结构中脂肪和磷脂的重要来

源之一。鸡胸脯中含有较多的B族维生素,具有恢复疲

劳保护皮肤的作用；鸡腿肉中含有较多的铁质,可改善

缺铁性贫血。鸡汤,内含胶质蛋白、肌肽、肌酐和氨基

酸等,不但味道鲜美,而且易于吸收消化,强身健体适用

于营养不良、消化性溃疡、慢性胃炎、月经不调、病

后虚弱等人群食用。

4　我国鸡肉发展的必要性

(1)从鸡肉本身的特点看鸡肉是一种蛋白质含量

高、脂肪含量低的肉类。21世纪消费者越来越关注健

康食品，使得物美价廉的鸡肉制品必然会成为主要的

肉制品。

(2)从饮食习惯分析长期以来国内市场可食用的鸡

肉制品较少，人们食用以鲜、活鸡肉为主。厨房事务

费时费力；在日本、美国等发达国家居民家里，家庭

厨房主要用来简单加工(如微波加热保温)和保鲜贮存

食品(如冰箱)，随着生活节奏的加快，人们越来越多

地直接享用鸡肉制品。

表1　不同部位的鸡肉主要营养素 

部位 鸡 鸡翅 鸡腿 鸡胸脯 鸡胗 鸡爪 鸡心 鸡肝

蛋白质/g 19.30 17.40 16.40 19.40 19.20 23.90 15. 90 16.60

碳水化合物/g 1.30 4.60 2.50 4.00 2.70 0. 60 2.80

脂肪/g 9.40 11.80 13.00 5.00 2.80 16.40 11. 80 4.80

水分/g 69.00 65.40 70.20 72.00 73.10 56.40 70. 80 74.40

灰分/g 1.00 0.80 0.80 1.10 0.90 0.60 0. 90 1.00

VA/μ g 48.00 68.00 44.00 16.00 36.00 37.00 910.00 10414.00

VB1/mg 0.05 0.01 0.02 0.07 0.04 0.01 0.46 0.33

VB2/mg 0.09 0.11 0.14 0.13 0.09 0.13 0.26 1.10

酸/mg 5.60 5.30 6.00 10.80 3.40 2.40 11.50 11.90

VE/m g 0.67 0.25 0.03 0.22 0.87 0.32 1.88

钙/mg 9.00 8.00 6.00 3.00 7.00 36.00 54.00 7.00

铁/mg 1.40 1.30 1.50 0. 60 4.40 1.40 4.70 12.00

锌/mg 1.09 1.12 1.12 0.51 2.76 0.90 1.94 2.40

磷/mg 156.00 161.00 172.00 214.00 135.00 76.00 176. 00 263.00

硒/μg 11.75 10.98 12.40 10.50 10.54 9.95 4.10 38.55
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(3)从社会发展的趋势来看，随着我国城市化进程

的加快，快餐业的迅猛发展，

以及人们生活水平的提高、生活节奏的加快，卫

生、快捷、营养、味美的饮食观念已逐渐占据主流地

位，迫切需要大量的方便食品应市。再者，世界范围

内的肉鸡加工消费市场十分广阔，参与国际竟争，我

国还处于劣势。因此，发展鸡肉制品，对我们来讲，

必须从现在就抓紧努力。

5　我国鸡肉制品发展中存在的问题

近十年来，我国鸡肉制品虽然得到了发展，但相

对于发达国家的市场状况及国内消费者越来越丰富的

需求，日益暴露出鸡肉制品消费结构不合理，产品质

量参差不齐，包装落后等潜在问题。

5.1　产品结构不合理

我国的鸡肉制品人均消费量低于世界平均水平，

不难看出，其市场发展空间依然很大。而目前市场上

可供销售的鸡肉制品品种少，且市场已接近饱和。产

品结构不合理主要表现在:整鸡加工产品多，分割鸡加

工产品少；特色优质产品少；高温制品多，低温制品

少；初加工产品多，深精加工产品少；科技含量低的

产品多，科技含量高的产品少；餐桌食品多，旅游休

闲制品少。

5.2 　产品质量参差不齐

目前虽有不少龙头加工企业采用或正在研究

HACCP方法来控制产品的卫生质量或论证，产品基

本符合加工要求，呈现出良好的发展势头。但仍有相

当多的中小企业卫生条件差、加工过程不规范，产品

质量难以控制，甚至以次充好、以假乱真，以谋取利

润，其结果极大地损害了消费者的利益，破坏了正规

厂家的形象，扰乱了市场。

5.3　包装落后

由于我国包装机械、包装材料和人们观念的落

后，传统风味鸡肉制品几乎或很少有包装，如白鸡，

产品货架期短。现在相当一部分虽然有了包装，但有

些产品的包装方法不当。破坏了产品原有的风味如扒

鸡的铝箔蒸煮袋软包装，在经过高温高压后已失去了

产品原有的风味，鸡肉制品的小包装在我国还没有人

系统地、全向地研究。市场上小包装形式的休闲肉制

品，不少是包装后达不到保质期限，甚至出现比非包

装的产品货架期还短的怪现象。

6　针对存在问题提出的一些建议

6.1　优先发展有市场前景的新产品，优化产品结构

适应消费需求，开发按部位分割的禽肉制品结

合市场调研，不少业内人士认为未来消费者将更加关

注分割制品，他们希望可直接或进行简单的加热即可

食用；未来快餐业的崛起、旅游业的发展必将需要

各种各样的分割制品及旅游休闲小包装鸡肉制品。集

方便、营养于一体的分割制品如鸡肉串、鸡肉熟食、

鸡肉大腿肠、鸡肉脯等已在北京、大连、潍坊等大城

市出现。有较好的市场前景；因此，为适应市场的需

求，我们必须充分利用新技术、新工艺，发展深精加

工产品，开发多品种、差别化，多风味小包装。创特

色，创品牌。

6.2 　使中式传统鸡肉制品走向现代化

对于一些传统的名特优产品，我们应该努力使

传统技术与现代工艺相结合。保留传统风味特色，实

行现代化生产，推行标准化包装，力创名、特、优产

品；并积极与世界各国在更加广阔的国际市场上开展

合作与竞争。

6.3　发展低温鸡肉制品

我国目前仍以高温加热的肉制品为主，因灭菌效

果好、在常温下有较长的货架期而较为适合当前食品

行业卫生条件差、冷藏链不完善的状况，尤其适合广

大的农村和中小城市。但普遍认为肉制品在高温后风

味会发生改变，产生“过熟味”，营养成份易受热破

坏；而低温肉制品其加热温度一般在巴氏消毒温度范

围内，肉品原营养成份能得到很好保留。风味口感较

好，欧美各国肉制品几乎都属于“中、低温加热”肉

制品。我国也已经开始研究和生产低温肉制品，可以

预见，随着冷藏链在中小城市的普及，低温肉制品必

将是我国今后发展的主要趋势。

鸡肉制品也不例外，我认为低温禽肉制品的开发

是21世纪科研人员探讨的新领域。

6.4　发展深加工产品

鸡肉制品的深加工应该向营养化、方便化、多样

化的方向发展。根据我国鸡肉制品工业的现状，综合

材料提出一些鸡肉制品深加工的发展方向。

随着人民生活水平的提高，对食品的要求也不

断提高。但传统鸡肉制品中确存在着很多的不足，

例如，在选择原料方面没有达到鸡肉品质、规格大小

的统一；产品质量也不稳定，保质期短，包装粗糙简

陋，深加工程度、方便化程度也不够。因此，对传统

鸡肉制品进行现代化的提升，对鸡肉制品进行精深加

工是势在必行。一直以来，我国食品科技工作者在为

提升传统鸡肉制品孜孜以求地努力工作，取得了一些

骄人的成绩。丁海标(1994)以肉鸡胸脯肉为原料加工

鸡肉脯和鸡肉丸，还利用鸡架加工成富合钙磷的鸡肉

丸，产品质量稳定，风味、口感优良，营养丰富，

对儿童、青少年非常适用。王学斌将鸡胸肉通过腌

制、蒸煮、油炸等工艺，制成味道鲜美、形似虾条的

专 题 综 述
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鸡肉制品。孙大(2002)对腌腊肉鸡制品加工工艺及保

鲜的探究也取得了一些成绩，以鸡肉为原料，用5% 

NaCl、0.02% 亚硝酸钠、0.06%复合香辛料、腌制

48h，制作的肉鸡腌腊烘烤制品，品质更佳。李诚等

以元宝鸡和板鸡为试验对采取最优方式处理的加工制

品保存期比用传统方加工的制品保存期分别延长l-4

倍。其中采用真空包装和混合溶液涂膜处理效果特别

显著。烟熏也提高制品的保存性。西南农业大学畜产

品加工实验室成功研制出发酵板鸡，并采取有效的保

存方法取得理想的保质期。

6.5　研究生产工艺，开发先进的设备

我国食品行业经过多年发展，尤其是引进西式

产品的生产线及生产工艺后食品行业在短期内得到了

快速发展形成了一批颇具竞争力的品牌。作为中式鸡

肉制品行业我们应吸收好的工艺和设备西为中用。例

如引进滚揉机、盐水注射机、自动化熏蒸炉、真空包

装、自动化高温灭菌设备等等，在保证产品风味的同

时，解决产品本身存在的缺陷最大限度地解决因产品

造成的市场风险。

6.6　企业制定可持续性发展思路

市场经济中企业的核心竞争力是管理，管理水

平的高低直接影响企业的发展。企业在制定好发展

战略之后，应在经营管理上狠下功夫。要树立质量

意识，成本意识、安全意识、品牌意识，不能以短

期利益而损害企业的可持续发展。为民族独有的产

业贡献力量。结合西式产品的先进生产经验进行产

品创新，在产品的创新上，我们应当要向国外食品

企业和国内大的西式食品企业学习。在产品研究开

发上应将重点放在满足顾客需求上来，而不是闭门

造车或因循守旧。要多去研究市场和消费者满足顾

客没有被满足的需求只有这样中式鸡肉制品行业才能

健康发展。

7　小　结

二十年来我国肉类总产量增长了4倍，人均消费

增长了3倍。目前我国的肉类总产量已超过6200万t，

占世界肉类总产量的1/3以上。肉类食品买方市场已

初步形成，尤其猪肉供给已连续几年供大于求。另一

方面，我国肉类产品的结构不够合理，禽肉制品比例

偏小。人们也越来越重视肉食品的营养性和健康性，

鸡肉作为一种高蛋白、低脂肪、低胆固醇的保健肉制

品原料，必将受到更多消费者的喜爱。因此，发展鸡

肉制品有着广阔的空间。
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