
452020, Vol. 34, No. 03
分析检测

肉类研究
MEAT RESEARCH

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

基于模糊感官评价的黄羽肉鸡品种对 
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摘  要：以14 个不同品种的黄羽肉鸡为原料制作鸡汤，记录不同品种鸡的日龄、胴体质量和产地信息，测定鸡汤

总游离氨基酸、总蛋白、肌苷酸、鸟苷酸、腺苷酸、天冬氨酸及谷氨酸含量等理化指标，并基于模糊感官评价方法

分析不同品种鸡煮制鸡汤的感官品质。结果表明：鸡汤的等鲜浓度（equivalent umami concentration，EUC）与感官

总评分具有极显著正相关性（P＜0.01），与滋味评分具有显著正相关性（P＜0.05），14 个肉鸡品种中固始老母鸡

鸡汤滋味平均分最高，芦花鸡鸡汤综合感官品质最佳，且具有滋味鲜香、香味浓郁的特点。综上可知，在研究的品

种中鲜味氨基酸和鲜味核苷酸含量较高的芦花鸡更适合煮制鸡汤。
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Effect of Breed on Chicken Broth Properties of Yellow-Feathered Broilers Based on Fuzzy Sensory Evaluation
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Abstract: In this experiment, the contents of total free amino acid, total protein, inosine monophosphate, guanosine 
monophosphate, adenosine monophosphate, aspartic acid and glutamic acid in chicken broths made from 14 different 
breeds of yellow-feathered broiler (with known age, carcass mass and geographic origin) were determined. Their sensory 
quality was evaluated using fuzzy logic. The results showed that the equivalent umami concentration (EUC) of chicken 
broth had a highly significant positive correlation with the overall sensory score (P < 0.01) , and a significant positive 
correlation with the taste score (P < 0.05) . Among the 14 chicken breeds, Gushi old hen broth had the highest average 
taste score, while Luhua chicken broth had the best comprehensive sensory quality with a umami taste and a strong 
aroma. It can be concluded that Luhua chicken may be more suited to cook chicken soup owing to the high contents of 
umami amino acid and umami nucleotides.
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随着中国经济的不断发展和人民生活水平的逐步提

高，大众膳食的消费结构也发生了重大变革，肉类消费

比重逐年递增，鸡肉因高蛋白、低脂肪和低胆固醇的特

点在肉类市场中占据重要地位，肉鸡产业成为我国畜牧

业的重要组成，在我国，肉鸡主要包括黄羽肉鸡和白羽

肉鸡两大类[1]。黄羽肉鸡是含有地方鸡种血统的本土品

种，通常有比较强的地域特征[2]。鸡肉肉质细嫩多汁，

滋味鲜美，富含人体不可缺少的维生素和多种氨基酸，

蛋白质含量丰富、胆固醇及脂肪含量较低且以多不饱和

脂肪酸为主，富含无机盐，鸡肉中的磷脂类营养成分在

生长发育过程中具有重要作用，是中国膳食结构中蛋白

质、脂肪和磷脂等营养成分的重要来源之一[3]。

鸡汤是我国传统食品，因其滋味鲜香、口感醇厚、

营养丰富、烹饪方法简单，成为鸡肉中式烹饪的主要方

法之一[1-4]。鸡汤的主要制作方式是家庭厨房烹饪，近年

来关于鸡汤的加工工艺和风味成分研究较多。张雅敬[5]

研究天然配料对鸡汤风味的影响，采用感官评价和电子

鼻分析得出中药能使鸡汤的辛香味、鲜味、甜味突出，

香辛料能使鸡汤的整体香气和风味提高，菌菇的加入能

增加鸡汤的脂肪香气和甜味，说明天然配料能明显改善

鸡汤风味；何小峰[6]以味道、色泽等感官特性作为主要指

标，结合其他理化指标，得出瓦罐熬煮鸡汤的最优加工

工艺：土鸡、肉鸡质量比1∶2，水、肉质量比2.5∶1，加盐

量为鸡肉总质量2%，熬煮时间105 min；蔡宇[7]对鸡汤的

关键香气物质进行鉴定，采用芳香萃取物稀释分析法分

析出（E,E）-2,4-癸二烯醛在肉鸡汤、老母鸡汤中均是重

要的香气活性化合物。但在鸡汤工厂批量加工生产方面

缺少评价体系和规范，由于原料鸡的品种及个体差异、

鸡肉处理的不稳定性，导致产品性状不稳定，市场竞争

力不足，不能满足批量稳定生产[5-8]。鸡汤的组成成分非

常复杂，如氨基酸、核苷酸、脂肪酸、多肽、蛋白质、微

量元素等营养成分及醇类、醛类、酮类、呋喃类等风味成

分，因此鸡汤的评价不能以单一或简单的指标进行[8-11]。

目前主要采用传统的感官评分法对鸡汤进行感官评

价，主观因素对结果影响较大，当样品较多时，结果的

离散度较大，难以较好地区分样品间的差异[12-15]。而通

过模糊数学方法可以构建影响食品感官质量的多种因素

与评价指标的数学关系，形成一个较为理想化的评价模

型，从而实现感官品质的定性评价到定量评价，实现评

价指标等级的综合评定，减少评价的主观误差[15-17]。

本研究选取14 个品种的原料鸡煮制鸡汤，测定鸡汤的

总蛋白、游离氨基酸、脂肪、天冬氨酸（Asp）、谷氨酸

（Glu）、5’-肌苷酸（5’-inosine monophosphate，5’-IMP）、 

5’-鸟苷酸（5’-guanosine monophosphate，5’-GMP）及 

5’-腺苷酸（5’-adenosine monophosphate，5’-AMP）含

量，并利用模糊感官评价分析14 种鸡汤的感官品质，

确定最优品种以及鸡汤理化指标与鸡汤感官评分的相关

性，为鸡汤专用原料的选择以及鸡汤品质评价体系的建

立提供一定的理论依据。

1 材料与方法

1.1 材料与试剂

原料鸡品种信息如表1所示。

表 1 原料鸡详细信息

Table 1 Detailed information about chicken breeds

编号 品种 养殖日龄/d 胴体质量/kg 产地 供应方
1 西太湖黄鸡 80 1.3 江苏金坛 江苏立华食品
2 雪山优黄鸡 80 1.3 江苏金坛 江苏立华食品
3 老种鸡 500 1.9 江苏金坛 江苏立华食品
4 817肉杂鸡 50 1.1 江苏金坛 江苏立华食品
5 青脚麻鸡 60 1.2 江苏金坛 江苏立华食品
6 红毛蛋鸡 450 1.3 江苏金坛 江苏立华食品
7 雪山草母鸡 120 1.5 江苏金坛 江苏立华食品
8 固始土公鸡 110 1.4 河南固始 河南三高牧业
9 散养老母鸡 300 1.2 河北唐山 南京孝陵卫菜场
10 散养草母鸡 110 1.1 安徽阜阳 南京孝陵卫菜场
11 固始土母鸡 120 1.2 河南固始 河南三高牧业
12 固始老母鸡 400 1.3 河南固始 河南三高牧业
13 苏禽黄鸡 90 1.4 江苏金坛 江苏立华食品
14 芦花鸡 400 1.2 山东泰安 南京西柚花

注：除817肉杂鸡和红毛蛋鸡外均为商品黄羽肉鸡。

牛血清白蛋白、5’-IMP、5’-GMP、5’-AMP、Asp、

Glu标准品（均为色谱纯） 南京日恒生物科技有限 

公司；其他试剂均为国产分析纯。

1.2 仪器与设备

50YC806陶釜电炖锅 浙江苏泊尔股份有限公司；

DGG-9023A电热恒温鼓风干燥箱 上海森信实验仪器

有限公司；722分光光度计 上海精密仪器有限公司；

JY5002电子天平 上海良平实验仪器有限公司；HH-4
数显恒温水浴锅 常州国华电器有限公司；Direct-Q3
纯水、超纯水一体化系统 默克化工技术（上海）有限 

公司；UniCenMR冷冻离心机 德国Herolab公司；1260
高效液相色谱仪 美国安捷伦公司。

1.3 方法

1.3.1 鸡汤的制备

将去除内脏的整鸡洗净，切成3 cm×3 cm的小块称

质量，按料水质量比1∶2.5加入清水（为降低其他因素带

来的误差，只加清水），冷水下锅，选择陶釜电炖锅快

速汤功能炖煮，在炖煮结束后用汤勺尽可能撇掉汤面浮

油，备用。

1.3.2 鸡汤的感官评定

感官评定人员由10 名食品专业研究生组成，分别对

14 个不同鸡肉品种炖煮的鸡汤色泽、香气、滋味及肉质

4 个指标进行感官评价。所有指标均分为“好”、“较

好”和“差”3 个等级，感官评价标准如表2所示。所有

样品均采用统一的容器盛装并采用3 位数字随机编号，要

求感官评定人员身体健康，嗅觉、味觉等正常，在感官



472020, Vol. 34, No. 03
分析检测

肉类研究
MEAT RESEARCH

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

评价开始前1 h内禁烟，避免吃浓香食物及糖果、口香糖

等引起后味拖延的食物[17]。

表 2 鸡汤感官评价标准

Table 2 Criteria for sensory evaluation of chicken broth

指标 好 中 差

色泽（10 分）
黄色、清澈透亮
（8～10 分）

黄色、浑浊
（5～7 分）

色泽灰暗或为灰白色
（0～4 分）

香气（10 分） 肉香味浓郁（8～10 分） 有正常的肉香（5～7 分） 有异味或无香气（0～4 分）

滋味
（60 分）

鸡汤味浓郁，口感饱满醇
厚，回味绵长持久
（48～60 分）

有正常的鸡汤味，
回味较弱或无回味
（30～47 分）

无鸡汤味或鸡汤味弱，
无回味（0～29 分）

肉质
（20 分）

肉质软硬适中，
口感细腻（16～20 分）

肉质较烂或较硬，
形态较差（10～15 分）

肉未熟或很柴，
口感粗糙无咬劲（0～9 分）

1.3.3 鸡汤理化指标测定

1.3.3.1 总游离氨基酸含量测定

采用茚三酮显色法测定，参考刘慧燕等 [ 1 8 ]的方

法，并略做修改。将1 mL pH值为6.8的磷酸缓冲液、

1 mL 5 mg/mL茚三酮显色剂、1 mL样液在10 mL试管中

混匀，加入2 mL蒸馏水，摇匀，沸水浴加热15 min，冷

水浴冷却15 min后加入5 mL 2 mg/mL KIO3溶液摇匀，

在568 nm波长处测定吸光度。按照上述方法测定0.0、
0.2、0.4、0.6、0.8、1.0 mg/mL甘氨酸标准溶液吸光度，

以吸光度为横坐标，质量浓度为纵坐标绘制标准曲线。

将样液吸光度带入标准曲线进行计算。每组样品做3 次重

复实验。

1.3.3.2 总游离蛋白含量测定

采用双缩脲显色法测定，参考陶健等[19]的方法，并

略作修改。将4 mL缩脲与6 mL样液混匀，静置30 min，
在540 nm波长处测定吸光度。按照上述方法测定0、2、
4、6、8、10 mg/mL牛血清白蛋白标准溶液吸光度，以吸

光度为横坐标，质量浓度为纵坐标绘制标准曲线。将样

液吸光度带入标准曲线计算总游离蛋白含量。每组样品

做3 次重复实验。

1.3.3.3 总脂肪含量测定

参考GB 5009.6—2016《食品安全国家标准 食品中脂

肪的测定》[20]中的酸水解法。

1.3.3.4 Asp和Glu含量测定

表 3 洗脱梯度程序

Table 3 Gradient elution program for reversed-phase HPLC

时间/min 流动相A体积分数/% 流动相B体积分数/%

0 100 0
4 96 4
31 88 12
33 79 21

38 68 32

40 0 100

45 0 100

采用柱前衍生反相高效液相色谱法，参考潘健等[21] 

的方法，并略作修改。使用高效液相色谱仪测定样

品Asp和Glu含量，选用色谱柱为Venusi l -AA氨基酸

分析柱（2 5 0   m m×4 . 6   m m，5  μm），流动相A为

0.05 mol/L醋酸钠溶液（pH 6.5），流动相B为乙腈-

水（80∶20，V/V）溶液，梯度洗脱（梯度洗脱程序见 

表3），进样量10 μL，流速1.0 mL/min，柱温25 ℃，紫

外检测波长248 nm。

1.3.3.5 5’-IMP、5’-GMP、5’-AMP含量测定

采用高效液相色谱法，参考朱琳芳[22]、汪庆旗[23]、

盖丽娟 [ 24 ]等的方法，并略作修改。使用高效液相色

谱仪测定样品5’-IMP、5’-GMP、5’-AMP含量，选用

Agilent C18色谱柱（4.6 mm×250 mm，5 μm），流动

相A为0.05 mol/L磷酸二氢钾溶液（pH 6.0），流动相B

为甲醇；流动相A、B体积比98∶2；进样量10 μL，流速

0.7 mL/min，柱温25 ℃，紫外检测波长254 nm。

1.3.3.6 等鲜浓度（equivalent umami concentration，EUC）
计算

采用EUC衡量呈现谷氨酸单钠盐（monosodium 
glutamate，MSG）滋味活性的氨基酸（Asp、Glu）与 

5’-核苷酸整体对食品鲜味的贡献，参考Kong Yan等[25]的

方法，按下式计算EUC。
EUC/（g/100 g）＝Σaibi＋1 218（Σaibi）Σajbj

式中： a i为鲜味氨基酸（ G l u 或 A s p ）含量 /

（g/100 g）；bi为鲜味氨基酸相当于MSG的相对鲜度系

数（Glu的相对鲜度系数为1.000，Asp的相对鲜度系数为

0.077）；aj为呈味核苷酸（5’-AMP、5’-IMP、5’-GMP）
含量/（g/100 g）；bj为呈味核苷酸相对于5’-IMP的相对

鲜度系数（5’-AMP的相对鲜度系数为0.18，5’-IMP的相

对鲜度系数为1.00，5’-GMP的相对鲜度系数为2.30）。

1.4 数据处理

所有实验均进行3 组平行实验，记录数据。用Excel 
2016软件进行数据统计和分析，采用SPSS 16.0软件进行

单因素方差分析，P＜0.05表示差异显著。

2 结果与分析

2.1 鸡汤的感官评定结果

由表4可知，以1号西太湖黄鸡的滋味指标为例，

滋味总分60 分中，评分48～60 分的人数为0 人，评分

30～47 分的人数为6 人，评分0～29 分的人数为4 人，

滋味指标各等级评分人数各占0、6、4 人，将各等级评

分人数分别除以总评分人数，即为滋味指标的模糊评

价矩阵：U={0.0，0.6，0.4}。同理可获得其他指标的

模糊评价矩阵。模糊数学综合评定为Y=R×y，其中，

R={0.1，0.1，0.6，0.2}，为色泽、香气、滋味、肉质
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指标权重集，y为色泽、香气、滋味、肉质的模糊评价

矩阵。所得Y再分别乘以评语集V={90，70，50}，即为

感官综合评分。

例如，太湖黄鸡的感官综合评分为：

R Y V {0.1 0.1 0.6 0.2} {90 70 50} 62

0.0 0.7 0.3
0.0 0.5 0.5
0.0 0.6 0.4
0.0 0.6 0.4

同理可计算出其他13 种鸡汤的综合评分。4 种鸡汤

综合评分超过80 分，介于“好”与“较好”之间，其中

芦花鸡鸡汤的综合评分最高，更偏向于“好”。评分较

高的4 种鸡汤中有2 种采用的是养殖日龄超过300 d的老

母鸡，这与人们喜欢老母鸡炖汤的习惯相符，雪山草母

鸡、固始土母鸡虽然不属于老母鸡，但养殖日龄也达到

了120 d，属于优质黄羽肉鸡，可见较长日龄有利于鸡汤

品质形成。但是较长日龄鸡并不一定都适合炖汤，如老

种鸡和红毛蛋鸡2 种淘汰蛋鸡虽然日龄较长，但鸡汤综合

评分不高。4 种综合评分80 分以上鸡汤的滋味、香气指

标平均分较高，色泽也较好，但肉质指标平均分与综合

评分不完全一致。综合评分最低的817肉杂鸡几项指标平

均分均最低。由此可知，各项感官指标综合决定了鸡汤

的感官品质综合评分，也表明模糊感官分析中权重集的

确定具有一定的科学性。

2.2 鸡汤的理化指标测定结果

由表5可知，不同品种鸡煮制的鸡汤总游离蛋白含量

差异显著（P＜0.05），其中2号、8号样品总游离蛋白含

量较高，说明这2 种鸡肉在炖汤过程中有更多的蛋白质溶

出和降解，鸡汤的营养物质含量更高。不同品种鸡煮制

的鸡汤总脂肪含量也存在很大差异，这主要是由于煮制

过程中脂肪水解后一些亲水性脂肪酸会溶于汤中，还有

一部分脂肪呈乳化状态存在于汤中[26]。不同鸡种的肉质

表 4 鸡汤模糊感官评价结果

Table 4 Fuzzy sensory evaluation results of chicken broths made from different chicken breeds

编号

色泽（10 分） 香气（10 分） 滋味（60 分） 肉质（20 分）
综合
评分

排名好
（8～10 分）

中
（5～7 分）

差
（0～4 分）

平均分
好

（8～10 分）
中

（5～7 分）
差

（0～4 分）
平均分

好
（48～60 分）

中
（30～47 分）

差
（0～29 分）

平均分
好

（16～20 分）
中

（10～15 分）
差

（0～9 分）
平均分

1 0 7 3 5.3 0 5 5 6.3 0 6 4 36.4 0 6 4 12.2 62.0 13

2 1 5 4 6.2 0 6 4 7.0 1 5 4 42.2 1 5 4 13.0 63.8 12

3 0 7 3 4.4 0 6 4 5.3 1 7 2 46.3 0 7 3 12.4 66.2 8

4 0 1 9 3.3 0 6 4 4.2 0 1 9 24.5 0 0 10 6.9 52.6 14

5 1 5 4 6.5 1 5 4 7.6 1 5 4 42.9 2 4 4 12.6 64.4 9

6 0 5 5 4.7 0 7 3 6.3 0 8 2 41.3 1 6 3 12.8 65.2 11

7 1 8 1 7.3 1 7 2 7.5 3 7 0 50.6 2 7 1 14.9 80.3 4

8 0 7 3 6.6 0 7 3 6.6 0 7 3 41.9 2 7 1 14.3 65.6 10

9 2 8 0 8.5 2 8 0 8.7 6 4 0 48.8 3 7 0 15.5 79.2 5

10 1 8 1 6.5 1 7 2 7.0 7 3 0 50.2 2 7 1 14.2 78.6 6

11 8 2 0 9.4 2 7 1 7.5 8 1 1 48.9 8 2 0 17.8 83.4 3

12 9 1 0 8.5 3 7 0 7.5 8 2 0 51.3 4 6 0 16.0 83.6 2

13 1 7 2 7.5 2 7 1 7.5 1 6 3 42.9 1 7 2 14.2 67.2 7

14 9 1 0 8.5 3 7 0 7.5 8 2 0 50.8 8 2 0 16.7 85.2 1

表 5 鸡汤理化指标测定结果

Table 5 Physicochemical parameters of chicken broths made from different chicken breeds

编号
总游离蛋白含量/
（mg/100 mL）

总脂肪含量/
（mg/100 mL）

总游离氨基酸含量/
（mg/100 mL）

Asp含量/
（mg/100 mL）

Glu含量/
（mg/100 mL）

5’-IMP含量/
（mg/100 mL）

5’-GMP含量/
（mg/100 mL）

5’-AMP含量/
（mg/100 mL）

EUC/
（10－3 g/100 g）

1 791.58±36.23ab 172.30±4.32a 14.32±2.35b 0.33±0.12c 1.22±0.23c 1.41±0.16b 0.13±0.07ab 0.05±0.02a 3.85±0.22f

2 813.72±25.47a 163.64±5.02b 15.84±1.23a 0.22±0.11c 1.32±0.29c 1.19±0.22bc 0.13±0.06ab 0.04±0.01ab 3.77±0.12f

3 641.94±4.23d 143.87±5.78c 14.38±2.58b 0.25±0.13c 1.31±0.33c 1.33±0.12b 0.07±0.04b 0.04±0.01ab 3.75±0.48f

4 694.96±27.86cd 177.72±6.23a 12.88±0.99cd 0.42±0.11c 1.02±0.43c 1.00±0.09c 0.08±0.02b 0.03±0.01b 2.57±0.66g

5 579.98±26.72e 167.69±5.52ab 14.12±1.54b 0.36±0.07c 1.40±0.19c 1.27±0.06b 0.10±0.01b 0.06±0.01a 4.05±0.41ef

6 494.50±8.74f 89.93±3.45g 11.43±1.02d 0.23±0.12c 1.29±0.21c 1.39±0.45b 0.09±0.02b 0.05±0.02a 3.86±0.22f

7 725.23±27.46bc 132.56±4.25d 16.38±0.87a 0.26±0.11c 1.89±0.07ab 1.68±0.34ab 0.20±0.04a 0.06±0.01a 6.91±0.14bc

8 859.01±38.79a 150.23±6.99c 16.15±2.23a 0.23±0.08c 1.52±0.39bc 1.29±0.33b 0.16±0.01a 0.05±0.02a 4.65±0.47e

9 647.98±24.13d 101.48±2.32f 15.13±2.14ab 0.33±0.12c 1.71±0.21b 1.74±0.34a 0.13±0.04ab 0.02±0.01b 6.05±0.24cd

10 740.25±28.07b 102.97±4.47f 14.84±0.78b 0.66±0.13b 1.64±0.09bc 1.76±0.23a 0.10±0.03b 0.03±0.01b 5.80±0.14d

11 623.54±44.24de 120.60±5.89e 14.33±1.79b 0.73±0.14b 1.92±0.65a 1.60±0.08ab 0.10±0.01b 0.02±0.01b 6.38±0.21c

12 660.38±35.51d 122.33±3.22e 15.46±0.87a 0.91±0.12a 2.04±0.76a 1.83±0.28a 0.08±0.01b 0.03±0.01b 7.30±0.65ab

13 650.32±28.47d 121.37±4.78e 13.49±1.24bc 0.30±0.08c 1.46±0.34c 1.33±0.38b 0.08±0.01b 0.04±0.02ab 4.32±0.33e

14 660.36±46.53d 122.32±6.78e 16.42±1.24a 0.91±0.12a 2.02±0.21a 1.86±0.17a 0.18±0.01a 0.05±0.01a 7.90±0.12a

注：同列小写字母不同，表示差异显著（P＜0.05）。
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差异造成脂肪性质的差异，鸡汤总脂肪含量最高的817肉
杂鸡本身脂肪含量较低，而其他高体脂鸡种煮制的鸡汤

脂肪大多以浮油的形式存在。鸡汤中的鲜味氨基酸Glu和
Asp[27-29]，核苷酸中的5’-IMP和5’-GMP都是重要的呈鲜味

物质[29-32]，固始老母鸡和芦花鸡鸡汤的Glu和5’-IMP含量

均显著高于其他鸡汤，对应的EUC也最高。

2.3 鸡汤的理化指标与感官特性相关性分析

在煮制方法相同的前提下，鸡汤感官品质的影响因

素很多，包括鸡的品种、日龄、个体大小等，这些均显

著影响鸡汤的成分。研究表明，鸡汤成分在鸡汤感官特

性中起着最重要的作用，且可从鸡汤的理化品质来间接

评价鸡汤的感官品质[6]。

表 6 鸡汤品质与感官特性的相关性分析

Table 6 Correlation between chicken broth chemical quality and 

sensory characteristics

项目
总蛋白
含量

总脂肪
含量

总游离氨
基酸含量

Glu含量 Asp含量
5’-IMP
含量

5’-AMP
含量

5’-GMP
含量

EUC

色泽 0.012 －0.213 0.363 0.690 0.307 0.537 0.007 0.110 0.700
香气 0.001 －0.240 0.281 0.498 0.061 0.436 0.003 0.135 0.454
滋味 0.001 －0.408 0.543 0.809* 0.308 0.752 0.040 0.068 0.793*
肉质 0.008 －0.361 0.443 0.783 0.234 0.628 0.021 0.124 0.705

综合评分 0.005 －0.421 0.603 0.936** 0.457 0.894* 0.062 0.119 0.938**

注：*. 显著相关（P＜0.05）；**. 极显著相关（P＜0.01）。

由表6可知，与其他品种鸡煮制的鸡汤相比，感官

综合评分最高的芦花鸡等4 种鸡煮制的鸡汤具有鲜味氨

基酸、鲜味核苷酸含量高的特点，占主导地位的为Glu
和5’-IMP。通过对理化品质指标与感官指标进行相关性

分析发现，EUC与鸡汤综合评分具有极显著正相关性 

（P＜0.01），几种鲜味氨基酸和核苷酸含量也与鸡汤综

合评分相关性较高（P＜0.05），而总蛋白含量、总游离

氨基酸含量与鸡汤综合评分相关性不高，这表明浓稠、

蛋白质、氨基酸含量高的鸡汤并不一定美味，而鲜味物

质含量高的鸡汤更受欢迎。这可能是由于部分种类蛋白

质和氨基酸对鸡汤风味有不良影响。肉汤中游离脂肪含

量与感官评分呈负相关，这可能是由于长时间煮制过程

中不饱和脂肪酸的氧化酸败降低了汤的品质[25-26]。

3 结 论

14 种鸡种除817肉杂鸡和红毛蛋鸡外均为商品黄

羽肉鸡，通过模糊感官评价分析可知，鸡汤感官评价

综合评分较高的品种为芦花鸡、固始土鸡母、固始老

母鸡和雪山草鸡。鸡汤滋味平均分最高的为固始老母

鸡，芦花鸡鸡汤综合评分最高，具有味道鲜美、香味浓

郁的特点。通过将理化品质指标与感官指标进行相关

性分析发现，鸡汤EUC与感官综合评分具有极显著正

相关性（P＜0.01），与滋味平均分具有显著正相关性 

（P＜0.05），说明鲜味氨基酸和鲜味核苷酸含量有利

于鸡汤良好感官品质的形成。此外，鸡汤脂肪含量与感

官综合评分具有负相关性，而鸡汤游离蛋白和游离氨基

酸总量与鸡汤感官品质相关性较小。综上可知，鲜味氨

基酸和鲜味核苷酸含量高的鸡种更适合煮制鸡汤。芦花

鸡、固始老母鸡、雪山草鸡等几种黄羽肉鸡的优良煮汤

特性是由于其在良好的饲养环境、合理的饲料配比、适

当的生长时间等条件共同作用下积累了更多的鲜味物

质。通过测定鲜味物质含量获得鸡汤EUC可以很好地衡

量鸡汤品质。
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