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! 前言
肉鸡生产涉及种植、养殖、食品加工多个行业。

据国际粮农组织（$%&）有关专家预计，在未来 ’"
年里，世界鸡肉消费量仍将以每年 #(的速度递增。
特别在目前，国家实施订单农业，在农村产业结构

调整政策引导下，再加上肉鸡生产自身的特点，以

及诸多消费习惯的揉合，其发展更具优势。目前，尽

管国外对我国鸡肉制品的出口实行技术壁垒，但随

着国内加工技术水平的提高，以及国家间政治矛盾

的调和，肉鸡加工制品仍充满着无限商机。

" 鸡肉制品
!)’ 鸡肉结缔组织柔软，脂肪分布均匀，含有肌苷
酸（*+,）等鲜味物质。营养成分为：蛋白质占 !#)
#(；脂肪 !)-(，其中含亚油酸 !"(左右；./、,、$0、
1 等矿物质约为 ")2(3’)"(，所含的 $0 为血色素
铁，易于消化和吸收；4%、45’、45!、46、尼克酸等含量
丰富，是人体不可少的微量元素成分。鸡肉性温，有

补气、调髓补精之功效，对食少、腹胀、小便频繁、崩

漏带下、产后少乳等有良好的食疗效果7’8。

!)! 分割鸡冰鲜品和冻品在国内外城镇居民中的
消费量逐年攀升，其发展正向附加值高的熟制品、

生物保健品等深加工制品转移。吉林德大、山东凤

祥、上海大江、诸城外贸等企业的肉鸡生产加工出

口已形成规模。

!)# 去除内脏、羽毛的白条鸡用黄酒糟可加工成
糟鸡，经过熏烤可制成沟帮子熏鸡，通过滚揉、啤酒

腌制能生产出啤酒鸡等，而从生到熟，价格成倍增

值。近年来，土种鸡的生产加工如同一匹黑马，江苏

叫花鸡、德州扒鸡、黑羽乌骨鸡、河南道口烧鸡、景

德板鸡及三黄鸡、文昌鸡等地方名吃，由于溶入了

当地文化，品位较高，发展势头强劲。

!)9 鸡肉深加工制品历史久远，继肯德基、麦当劳

推出炸鸡系列快餐产品，随着科技的发展及饮食结

构的调整，市场上逐渐出现鸡肉三文治、鸡肉汉堡

包、鸡肉香肠、鸡肉火腿肠等中西式火腿（香）肠系

列、腌泡类啤酒火腿及咖喱系列、烟熏火腿系列产

品共计 ’"" 余种，备受工薪族、宾馆、快餐系统的青
睐。

# 鸡加工副产品
#)’ 鸡骨是鸡肉生产中的副产品，约占鸡肉原料
的 ’’(左右。鸡骨中蛋白质占 ’:)2(，脂肪 ’9)-(，
远高于鸡肉中的水平7!8。鸡肉中 ./、,、$0 等矿物质
和 % 族、5 族维生素含量丰富，./、, 比接近 !;’，比
例适当。鸡骨中的营养成分特别有利于儿童和老年

人的生理需要，对骨质疏松症、糖尿病、佝偻病、骨

折和贫血等患者有一定的辅助治疗作用7#8。

#)’)’ 鸡骨开发的应用性研究已经起步，由单纯用
鲜骨作为饲料添加物，正逐渐转向更高的原料利用

层次：运用酶工程、生物发酵工程及微胶囊等高新

技术手段从鸡骨中可提取骨蛋白、骨髓粉、软骨素，

经过处理，可制成鸡精、鸡汤、骨胶、钙磷制剂、骨泥

和骨粉等。依据特定配方在骨糊中添加辣椒粉末、

大豆蛋白、淀粉、猪（牛）肉等辅助物，可制成含钙辣

酱、骨泥香肠、骨糊锅巴、骨泥肉丸等美味食品。骨

汁按一定比例可勾兑加工成饮料、口服液。市场上

已出现批量生产的企业，如阜阳肉联厂食科所、四

川南充罐头厂等。

#)! 鸡内脏和鸡杂
鸡肫是一道美味的菜肴。鸡心、鸡肝、鸡头、鸡

爪和鸡架深受国内消费者的喜爱。鸡肠经过精细加

工可制成美味且价格不菲的串制品。鸡血除食用外

可加工成血肠，也可用于提取生物活性因子

（<&=）。鸡内金对消化不良，调节肠胃平衡，尤其对
幼儿厌食效果极佳。此外，鸡内脏在生化制药方面

摘 要 通过对肉鸡生产加工制品的营养价值分析，结合当前低脂、保健、方便的消费倾

向，对肉鸡生产加工制品的广阔前景进行了展望。
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鸡制品的营养价值及发展前景
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干燥，露出胸骨或有结节则为病禽；如果触压有液体

滑动感，切开后发现有液体，可判定是注水白条禽；

如果体表虚胖，触压有特殊的膨胀感，则属于充气

禽。

! 体腔、嗉囊及内脏
净膛禽主要看体腔内有无肿瘤、污物，半净膛家

禽应注意检查保留下来的脏器（肝、肌胃、脾、卵巢）

有无出血、胖大、坏死、水肿，形态和色泽、大小是否

正常；嗉囊内有无粘液，粘膜有无脱落，颜色有无异

常（如变青、变黑）等。所有这些，均可作为诊断检查

病禽或中毒禽的依据。如：大肠杆菌病表现为卵黄性

腹膜炎，腹腔内有大量纤维性渗出物；禽霍乱表现肝

粟粒状坏死灶；新城疫（鸡瘟）则表现肠道出血、坏

死。溃疡或合并感染肠道菌，则出现结痂等特征性病

变。

" 冻禽
敲击是否有清脆回音，必要时可切开检查冻结

状态。如果是注水禽，切开肌肉丰满处，可见大量冰

碴或白冻块。皮下也有大量冰碴或肿胀。应重点检查

胸肌、腿肌是否注水。
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的潜力很大。

# 鸡蛋
鸡蛋营养丰富，含蛋白质 ?!=@A，脂肪 ??=BA，

糖类 "=CDAEFG。它不仅能作为荷包蛋、蒸鸡蛋羹、炒 H
煎鸡蛋等见诸于桌面，还可制成蛋粉、松花蛋、咸鸡

蛋、五香蛋和糟蛋，并作为乳化剂、表面活性剂应用

于糕点等食品中。同时，鸡蛋具有清热解毒、消炎止

痛等功效，广泛应用于现代医学的辨证治疗。鸡蛋的

消费量潜力很大，据 IJK 统计：?LC?M!""" 年，世界
禽蛋产量增长了 #=B 倍以上，从现在起到 !"?B 年，
中国的禽蛋产量将可能增长 !#AEBG:其中鸡蛋的增长
率尤为迅猛。当前，大连韩伟集团培育了“咯咯哒”鸡

蛋品牌，每周仅向日本出口量就达到 ?""2ECG。
! 前景
肉鸡生产对饲养环境条件要求不高，但成活率

高，生产相对稳定。目前，我国山东、辽宁、上海、北

京、天津、安徽、河南等省市已形成较大的肉鸡生产

加工基地，其中山东省的肉鸡生产加工出口量约占

全国的三分之二 EDG，这对我国的农业增效和农民增

收，以及安排剩余劳动力就业都起着重要的作用。鸡

肉系列产品自身的低脂肪、高蛋白、易加工等特性，

很适合追求饮食多样化、生活快节奏的现代人，特别

在目前疯牛病、口蹄疫等畜产品动物性疫病在西方

肆虐泛滥的形势下，大力发展肉鸡生产加工，对世界

范围内饮食结构调整必将具有更加深远的意义。
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