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不同品种及部位鸡肉对风鸡加工适应性的影响
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摘  要：通过比较不同品种（817肉杂鸡、AA肉鸡和海兰褐蛋鸡）鸡胸肉和鸡腿肉风干制品的理化指标（出品率、

色泽、水分含量、剪切力、硬度、弹性、凝聚力和咀嚼性）、感官品质（滋味、香气、质地、色泽和总体接受度）

和营养指标（游离氨基酸），筛选适合于加工风干鸡肉制品的最佳原料。结果表明：海兰褐蛋鸡风干制品的出品率

和水分含量最高，AA肉鸡次之，817肉杂鸡最小（P＜0.05）；AA肉鸡风干制品的亮度值（L*）和黄度值（b*）均

显著高于817肉杂鸡和海兰褐蛋鸡；海兰褐蛋鸡胸肉风干制品的质构指标数值均显著较高（P＜0.05），AA肉鸡风

干制品比较适宜；海兰褐蛋鸡胸肉、817肉杂鸡胸肉、817肉杂鸡腿肉和AA肉鸡腿肉风干制品的总体接受度得分较

高；817肉杂鸡胸肉和AA肉鸡腿肉风干制品的总游离氨基酸和风味氨基酸含量较高。综上所述，AA肉鸡腿肉和胸

肉最适合制作成风鸡产品，817肉杂鸡比较适合，海兰褐蛋鸡不适合。
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Abstract: The objective of this study was to select the suitable material for dry-cured chicken products by comparing the 
physicochemical, sensory and nutritional properties of dry-cured chicken products produced from  breast and thigh meats 
from three different breeds, namely commercial Chinese crossed chickens (817C), imported commercial broiler (Arbor 
Acers broiler, AAB) and commercial spent hens (Hyline Brown, HLB). The results showed that HLB products displayed the 
highest values of yield and moisture content, followed by AAB and 817C. AAB products had significantly higher yellowness 

(b*) and brightness (L*) values (P < 0.05) than the other chicken products. Besides, breast products of HLB exhibited 
significantly higher values for all textural parameters, whereas there were no differences in hardness and chewiness between 
thigh products of AAB and 817C (P > 0.05). In addition, HLB breast, 817C breast, 817C thigh and AAB thigh products 
showed higher overall acceptance scores. 817C breast and AAB thigh products also contained more total free amino acids 
and flavor amino acids. In conclusion, the meat of AAB is the most suitable material for dry-cured chicken product, while 
817C was more suitable than HLB.
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原料是影响鸡肉制品品质的重要因素。不同来源的

鸡肉受基因特性、生长地环境、饲养方式、饲养环境和

屠宰日龄等因素影响，导致营养品质及食用品质有很大

差异。随着动物年龄的增长，结缔组织含量和胶原蛋白

比例增加，导致肉的嫩度等食用品质有所不同。由于生

理功能不同造成不同部位肉的肌纤维构成类型、肌纤维

密度和直径、运动量及死后代谢等因素不同，导致肉的

品质产生差别。

风干禽肉制品是我国江浙一带传统的腌腊肉制品，

主要有风鸡、风鸭、风鹅等产品。在江苏、安徽、四川和

浙江等地均有符合当地地方特色的风干禽肉制品生产[1]。 

风干类产品具有水分含量较低、耐咀嚼、风味浓郁等特

点，深受广大消费者的喜爱。但目前市场上销售的风干

腌腊肉制品主要采用民间作坊式生产，存在工艺落后、

生产周期长、成本较高、脂质氧化严重及受自然气候限

制等问题，阻碍了此类传统肉制品的工业化发展。近

几年来，随着我国对传统肉制品的研究开发以及技术创

新，目前工业化的加工技术主要采用现代化的恒温恒湿

设备控制生产过程中的温度、湿度、风速等工艺参数，

缩短加工时间[2]。我国许多研究人员分别根据风干制品的

加工条件（风速、相对湿度、风干时间和风干温度等）

筛选出了风鹅[3]、风鸡[4-5]、风鸭[6]等风干制品的最佳工艺

参数。郇延军等[7]通过对比高温风干和低温风干对风鸭品

质特性和脂质氧化的影响，发现高温风干能够更快速地

使产品脱水，缩短生产周期。目前针对各种原料肉对风

干肉制品加工适应性的系统研究较少，不能体现不同原

料肉的最佳加工价值。本研究通过对比分析采用常见鸡

肉原料（817肉杂鸡、AA肉鸡和海兰褐蛋鸡）的腿肉和

胸肉加工的风干肉制品的营养品质、理化和感官特性，

确定最适合加工风干鸡肉制品的原料肉品种和部位，为

风干鸡肉制品原料的选择提供参考。

1 材料与方法

1.1 材料

817肉杂鸡（日龄45 d，体质量1.3～1.5 kg） 山东 

天禧牧业有限公司；A A肉鸡（日龄 4 0   d，体质量

2.2～2.5 kg） 江苏悦达公司；海兰褐蛋鸡（日龄约

560 d，体质量1.8～2.0 kg） 沈阳恒泰盛食品有限公司。 

每个品种的鸡各15 只，且3 个品种的鸡均在相同条件下

宰杀，取其胸肉和腿肉，去除皮、肌腱及可见脂肪组

织，置于－20 ℃冰箱中保存。

1.2 仪器与设备

CR400色差仪 日本美能达公司；DC800-FB-E真
空包装机 美国快尔卫包装机公司；KBF 115-pgm恒温

恒湿箱 德国Binder公司；GM200制样机 德国Restch

公司；HH-W型恒温水浴锅 金坛市恒丰仪器制造有限 

公司；T25-DS25分散机 德国IKA公司；TX.XT Plus物
性测试仪 英国Stable Micso Systerm公司；L8900全自

动氨基酸测定仪 日本日立公司。

1.3 方法

1.3.1 风鸡产品的制备

参考Jiang Nanqi等[8]的方法。将冷冻鸡胸肉和鸡腿

肉用流水解冻，经过修整、清洗等步骤，沥干水分，备

用；配制质量浓度为10 g/100 mL的氯化钠溶液作为腌制

液，置于0～4 ℃冷库中保存备用；将鸡肉完全浸没在腌

制液中（1 kg鸡肉对应1 L腌制液），0～4 ℃条件下腌制

24 h；取出，沥干水分，将沥干水分的鸡肉挂放于预热的

恒温恒湿箱中进行风干成熟（温度55 ℃，湿度70%，时

间25 h）；烘烤结束后，取出风鸡样品，待其冷却至室

温，用真空包装袋包装。

1.3.2 出品率测定

参考Gök[9]的方法，并略作修改。样品大小基本保持

一致，且每组实验样品质量基本一致，待风干后的样品

冷却后，称其质量。按照以下公式计算出品率。

/%
m1

m2
100

式中：m1为风干后样品的总质量/g；m2为风干前样

品的总质量/g。
1.3.3 水分含量测定

参照GB/T 5009.3—2010《食品安全国家标准 食品中

水分的测定》[10]，采用直接干燥法。

1.3.4 色泽测定

据国际照明委员会（Commission Internationale de 
L’Eclairage，CIE）的规定，采用CIE-Lab全自动色差

计进行测定，光源为D65（相当于色温为6 500 K的白

昼光），以标准板标定，测定切片鸡肉样品的亮度值

（L*）、红度值（a*）和黄度值（b*），每个样品重复

测定5 次。

1.3.5 质构特性和剪切力测定

取风鸡样品相同部分、相同方向、相同直径

（2.523 cm）、1 cm厚的圆形肉柱进行测试。采用质地剖

面分析（texture profile analysis，TPA）方法进行质构特性

测定[11]，从力-时间曲线上分析得到弹性、硬度、咀嚼性、

回复性等质构参数。探头型号P50，测前速率4 mm/s， 

测试速率2 mm/s，测后速率10 mm/s，压缩比50%，数据

获得速率200 pps。
剪切力测定：将风鸡样品顺着肌纤维方向取

2.5 cm×1 cm×1 cm的肉柱，选用质构仪的Hot dog 
shearing模型，用Warner-Bratzler shear探头垂直肌纤维方

向将肉柱切断。测定参数设置为：触发类型Auto，触发

力5 g，测前速率4.00 mm/s，测中速率1.00 mm/s，测后速

率2.00 mm/s。
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1.3.6 游离氨基酸含量测定

参考Karwowska等[12]的方法，并略作修改。取3 g样
品，加入30 mL蒸馏水，10 000 r/min条件下匀浆1 min；
10 000×g、4 ℃条件下离心20 min，快速滤纸过滤；向

滤液中加入15 mL 0.04 g/mL的三氯乙酸（trichloroacetic 

acid，TCA），37 ℃温水浴30 min；10 000×g、4 ℃条件

下离心10 min，中速滤纸过滤，0.22 µm水相微孔滤膜过

滤，定容至25 mL。采用日立L8900全自动氨基酸测定仪

检测游离氨基酸的含量。

1.3.7 感官评价

由15 名有食品感官评价经验的人员作为感官评价

员，在室温条件下对产品进行打分。从色泽、香气、滋

味、质地和总体接受度5 个方面评价产品的整体感官品

质，每个指标均为10 分制，为了消除差异，样品采用

3 位数字随机编码。风干鸡肉制品的感官评价标准如表1

所示。

表 1 风干鸡肉制品的感官评价标准

Table 1 Criteria for sensory evaluation of dry-cured chicken

指标
感官评分

10 分 7～9 分 4～6 分 0～3 分

色泽 切面呈浅灰色或白色
切面有光泽，肌肉
呈灰红色或略有黄色

光泽不亮，肌肉发暗发黄
无光泽，肌肉呈 
暗灰色或发黄

香气
具有风鸡特有的
芳香，香气浓郁

香气较浓 有香气，但较淡 无香气

滋味 气味正常，口感醇厚 气味不足，口感纯正 回味不足，咸味较重 有异味或过咸

质地
咀嚼感适中，

弹性好，有硬实感
咀嚼感较好 口感粗糙或较疏松

过紧密、过硬或
过疏松、发黏

总体接受度 很满意 比较满意 满意度一般 不可接受

1.4 数据处理

采用SPSS 17.0软件对数据进行统计分析，用单

因素方差分析（one-way analysis of variance，one-way 
ANOVA）进行差异显著性分析，采用Duncan’s multiple 
range test进行多重比较，并用Pearson相关系数进行相关

性分析。实验均至少重复测定3 次，结果表示为平均值±

标准差。

2 结果与分析

2.1 3 种风鸡产品的出品率

由图1可知，鸡腿肉风鸡产品的出品率显著高于鸡

胸肉（P＜0.05）；在3 个品种鸡肉的风干制品中，海

兰褐蛋鸡的出品率最高，AA肉鸡次之，817肉杂鸡最

小（P＜0.05）。鸡腿肉风鸡产品的出品率显著高于鸡

胸肉（P＜0.05）；在3 个品种鸡肉的风干制品中，海

兰褐蛋鸡的出品率最高，AA肉鸡次之，817肉杂鸡最

小（P＜0.05）。

0
10
20
30
40
50
60 Bc

Ac70
80

出
品
率

/%

817肉杂鸡 AA肉鸡

Bb
Ab Ba

Aa

肉
肉

大写字母不同，表示采用相同品种、不同部位原料肉制作的风鸡产

品间差异显著（P＜0.05）；小写字母不同，表示采用不同品种、

相同部位原料肉制作的风鸡产品间差异显著（P＜0.05）。下同。

图 1 3 种风鸡产品的出品率

Fig. 1 Yield of dry-cured chicken made from breast and thigh meats 

from three breeds

2.2 3 种风鸡产品的色泽、水分含量和剪切力

表 2 3 种风鸡产品的色泽、水分含量和剪切力

Table 2 Color parameters, moisture content and WBSF of dry-cured 

chicken products made from breast and thigh meats from three breeds

指标
鸡胸肉 鸡腿肉

817肉杂鸡 AA肉鸡 海兰褐蛋鸡 817肉杂鸡 AA肉鸡 海兰褐蛋鸡

L* 47.52±1.09Ab 50.26±1.11Aa 48.54±0.60Ab 46.30±0.96Ab 49.58±0.67Aa 43.81±0.60Bc

a* 7.39±0.25Aa 6.77±0.25Ab 4.96±0.25Bc 7.53±0.16Aa 6.58±0.13Ac 6.99±0.25Ab

b* 5.83±0.25Ab 10.44±0.53Aa 5.63±0.28Ab 5.57±0.49Ab 9.41±0.59Ba 3.22±0.13Bc

水分含量/% 49.20±0.24Bc 57.31±0.20Bb 59.85±0.23Ba 57.91±0.13Ac 63.60±0.23Ab 67.12±0.29Aa

剪切力/N 29.38±1.32Ab 30.67±1.48Ab 36.71±1.52Ba 30.82±1.51Ab 28.56±1.39Bc 38.91±1.08Aa

注：同行大写字母不同，表示采用相同品种、不同部位原料肉制作的风
鸡产品间差异显著（P＜0.05）；同行小写字母不同，表示采用不同品
种、相同部位原料肉制作的风鸡产品间差异显著（P＜0.05）。下同。

由表 2可知，在鸡胸肉和鸡腿肉风干制品中，

AA肉鸡产品的L*和b*均显著高于817肉杂鸡和海兰

褐蛋鸡（P＜0.05），而817肉杂鸡的a*最高，同时，

海兰褐蛋鸡产品的水分含量均显著高于其他2  种鸡 

（P＜0.05），鸡胸肉和鸡腿肉风干制品中的水分含量分

别达（59.85±0.23）%和（67.12±0.29）%，817肉杂鸡

风干制品的水分含量最低，最耐保存。在鸡胸肉和鸡腿

肉风干制品中，海兰褐蛋鸡产品的剪切力均显著高于817
肉杂鸡和AA肉鸡（P＜0.05）；在鸡胸肉制品中，817肉
杂鸡和AA肉鸡产品的剪切力无显著差异（P＞0.05）。

综上所述，AA肉鸡风干制品的颜色较亮，剪切力值适

中，咀嚼感适中，但水分含量较高，不耐保存；817肉杂

鸡风干制品的颜色偏红，嫩度较好，水分含量最低，耐

保存，不容易腐败；海兰褐蛋鸡风干制品的剪切力值最

大，嫩度最差。

2.3 3 种风鸡产品的质构特性

由表3可知，在鸡胸肉风干制品中，海兰褐蛋鸡产

品的各项质构参数均显著高于其他2 种鸡（P＜0.05），

AA肉鸡居中，817肉杂鸡最小；在鸡腿肉风干制品

中，海兰褐蛋鸡产品的各项质构参数也高于其他2 种鸡 

（P＜0.05），但AA肉鸡和817肉杂鸡的硬度、凝聚力和

咀嚼性无显著差异（P＞0.05）。
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表 3 3 种风鸡产品的质构特性

Table 3 Textural properties of dry-cured chicken made from breast 

and thigh meats from three breeds

指标
鸡胸肉 鸡腿肉

817肉杂鸡 AA肉鸡 海兰褐蛋鸡 817肉杂鸡 AA肉鸡 海兰褐蛋鸡

硬度/N 40.070±0.070Ac 43.460±0.810Ab 47.300±0.830Aa 42.070±0.450Ab 40.500±0.470Bb 46.650±0.600Aa

弹性 0.648±0.004Ac 0.665±0.006Ab 0.773±0.007Aa 0.669±0.006Ab 0.648±0.004Bc 0.756±0.006Aa

凝聚力 0.538±0.004Ac 0.552±0.004Ab 0.632±0.007Aa 0.553±0.006Ab 0.536±0.005Bb 0.635±0.008Aa

咀嚼性/N 30.360±0.550Ac 32.370±0.700Ab 37.460±0.450Ba 31.580±0.360Ab 31.010±0.270Ab 40.000±0.220Aa

2.4 3 种风鸡产品的感官品质
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图 2 3 种风鸡产品的感官品质

Fig. 2 Sensory attributes of dry-cured chicken made from breast and 

thigh meats from three breeds

由图2可知，在鸡胸肉和鸡腿肉风干制品中，3 种鸡

肉产品的色泽、香气、滋味、质地和总体接受度均存在

显著差异（P＜0.05）。在香气、滋味和质地方面，在鸡

胸肉风干制品中，海兰褐蛋鸡产品的得分显著高于其他

2 种鸡；在鸡腿肉风干制品中，817肉杂鸡和AA肉鸡产品

的得分显著高于海兰褐蛋鸡（P＜0.05）。在总体接受度

方面，在鸡胸肉风干制品中，海兰褐蛋鸡（6.75±0.15）
和817肉杂鸡（6.89±0.21）无显著差异，但均高于AA肉

鸡（6.48±0.12）；在鸡腿肉风干制品中，AA肉鸡得分

最高（7.48±0.11），817肉杂鸡次之（7.27±0.17），海

兰褐蛋鸡最低（6.96±0.19）。总体接受度结果表明，海

兰褐蛋鸡胸肉、817肉杂鸡胸肉、817肉杂鸡腿肉和AA肉

鸡腿肉较适宜以风干方式加工。

2.5 3 种风鸡产品的游离氨基酸含量

总游离氨基酸和风味氨基酸含量对风干肉制品的滋

味形成起着重要作用。由表4可知，风干鸡肉样品中的主

要氨基酸为Glu，其次为Ala、Pro、Leu和Thr，含量最少

的为Cys。不同鸡肉原料对产品中的游离氨基酸含量影响

显著（P＜0.05）。在鸡胸肉风干制品中，817肉杂鸡产

品的总游离氨基酸、总必需氨基酸和风味氨基酸含量均

显著高于AA肉鸡和海兰褐蛋鸡（P＜0.05）；而鸡腿肉

风干制品中，AA肉鸡产品的总游离氨基酸、总必需氨基

酸和风味氨基酸含量最高。

表 4 3 种风鸡产品的游离氨基酸含量

Table 4 Free amino acid contents of dry-cured chicken made from 

breast and thigh meats from three breeds

mg/100 g

氨基酸
鸡胸肉 鸡腿肉

817肉杂鸡 AA肉鸡 海兰褐蛋鸡 817肉杂鸡 AA肉鸡 海兰褐蛋鸡

Asp（天冬氨酸） 26.19±0.62Ab 34.21±1.06Aa 14.52±0.94Ac 22.99±0.87Bb 31.83±0.52Ba 10.64±0.31Bc

Ser（丝氨酸） 48.95±1.21Aa 43.44±1.25Ab 23.55±1.21Ac 39.25±1.18Bb 47.73±1.14Ba 22.76±1.04Ac

Glu（谷氨酸） 79.24±2.47Aa 79.07±2.82Ba 40.81±1.09Bb 84.38±2.28Ab 96.42±2.68Aa 44.59±1.33Ac

Gly（甘氨酸） 30.32±1.03Ba 30.34±1.05Ba 14.06±0.46Bb 36.41±1.13Ab 49.50±0.92Aa 15.32±0.52Ac

Ala（丙氨酸） 67.90±1.60Aa 62.14±1.30Bb 31.03±1.01Ac 60.04±1.42Bb 66.42±1.14Aa 28.81±1.05Ac

Cys（半胱氨酸） 3.60±0.27Aa 2.90±0.27Bb － 3.33±0.15Ab 4.03±0.35Aa －

Tyr（酪氨酸） 36.46±0.70Aa 29.83±0.68Ab 18.10±0.37Ac 22.61±1.21Bb 25.65±0.46Ba 11.21±0.45Bc

Pro（脯氨酸） 64.51±1.80Aa 61.20±1.13Bb 37.20±1.16Bc 62.53±2.66Ab 70.10±2.54Aa 42.06±1.53Ac

Val（缬氨酸） 39.22±0.77Aa 37.75±1.21Aa 19.25±0.99Ab 28.43±0.87Bb 34.47±1.36Ba 15.39±0.59Bc

Met（蛋氨酸） 25.52±0.56Aa 21.55±0.94Ab 14.25±0.78Ac 17.73±0.57Ba 18.61±0.42Ba 10.16±0.78Bb

Ile（异亮氨酸） 30.07±0.61Aa 27.01±0.85Ab 15.01±1.14Ac 20.20±1.02Bb 23.69±1.03Ba 10.32±0.52Bc

Leu（亮氨酸） 70.95±1.90Aa 57.15±1.40Ab 37.28±1.19Ac 46.36±1.60Bb 50.14±1.47Ba 29.13±0.94Bc

Thr（苏氨酸） 62.35±1.67Aa 54.75±1.49Bb 28.49±0.96Ac 65.67±1.36Ab 69.15±1.42Aa 29.77±0.93Ac

Phe（苯丙氨酸） 57.14±1.56Aa 43.76±1.09Ab 27.24±1.84Ac 34.19±1.75Ba 34.43±0.88Ba 23.35±1.05Bb

Lys（赖氨酸） 49.55±0.72Ba 50.63±1.26Ba 21.18±1.09Bb 71.47±2.35Ab 86.95±1.45Aa 43.37±0.68Ac

His（组氨酸） 33.62±1.08Aa 28.92±1.20Ab 14.28±0.50Ac 19.36±0.83Bb 21.36±0.84Ba 10.60±0.20Bc

Arg（精氨酸） 45.86±0.36Aa 41.51±0.79Bb 17.72±0.88Ac 38.81±1.18Bb 53.25±1.23Aa 12.69±0.36Bc

总游离氨基酸 771.45±16.26Aa 706.17±18.29Bb 373.96±13.79Ac 673.73±18.87Bb 783.75±18.37Aa 362.07±9.05Ac

总必需氨基酸 414.28±7.61Aa 363.04±9.52Bb 194.70±8.11Ac 342.20±10.41Bb 392.07±9.44Aa 184.78±4.82Ac

风味氨基酸 223.32±5.35Aa 213.06±5.43Bb 103.62±3.37Ac 219.63±5.96Ab 265.60±5.51Aa 101.42±3.03Ac

注：－. 未检出；总必需氨基酸为His、Arg、Thr、Val、Met、Ile、
Leu、Phe和Lys的加和；风味氨基酸为Glu、Gly、Ala和Arg的加和。

3 讨 论

出品率在实际加工过程中有着重要的经济价值，在

同样的加工条件下，出品率越高，原料越适用于风鸡的

加工。在本研究中，采用不同鸡肉原料制作的风干制品

出品率测定结果与水分含量相一致，均为海兰褐蛋鸡最

高，AA肉鸡次之，817肉杂鸡最低。产品出品率越大，

说明产品的保水性越高，水分含量越高，越有利于工业

化生产；但风干制品的水分含量除了影响产品的多汁性

和出品率外，对产品的稳定性也有直接影响[13]。食品的

腐败和变质通常是由微生物的作用和生化反应导致的，

微生物从环境中吸取和分解营养物质、产生能量和合成

细胞结构功能物质都需要环境中水的参与[14]，因此，微

生物的生长与产品的水分含量有直接关系，水分含量越

低，产品的稳定性越高，腐败变质现象越少。赵惠麟[4]、

Jiang Nanqi[8]等的研究表明，风鸡加工后的最适水分含量

为59%～62%。综合出品率和水分含量2 项指标，817肉
杂鸡腿肉、AA肉鸡胸肉和腿肉、海兰褐蛋鸡胸肉和腿肉

更适合风鸡的加工。

肉制品的颜色是消费者对肉品质量的第一印象，对

消费者的购买意愿有决定性作用[15]。本研究结果表明，

在鸡胸肉和鸡腿肉风干制品中，AA肉鸡的L*和b*均显著

高于817肉杂鸡和海兰褐蛋鸡，而817肉杂鸡的a*最高。
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剪切力是衡量肌肉嫩度的主要指标，AA肉鸡风干制品的

剪切力值为28.56～30.67 N（2.91～3.13 kg/cm2），明显优

于海兰褐蛋鸡。参考林芳栋等[16]的研究以及本研究的结

果，剪切力值大于4 kg/cm2的产品肉质较老，这与原料肉

品种有很大关联，Kang等[17]的研究表明，海兰褐蛋鸡肌肉

中热稳定性胶原蛋白含量较高能够导致肉质老化。同时结

合样品的色泽、剪切力、水分含量和出品率等相关指标，

AA肉鸡胸肉和腿肉、817肉杂鸡腿肉更适合风鸡加工。

肉制品的质构特性主要包括硬度、弹性、黏聚性和

咀嚼性等[18]。硬度和咀嚼性与产品的水分含量有重要关

系，Montero[19]、Bozkurt[20]等的研究表明，产品中水分含

量越低，硬度和咀嚼性也越大，然而本研究中同一部位

原料肉风干制品的测定结果与上述结论相反，这可能与

不同原料肉的组织结构不同关系较大。

游离氨基酸对风干肉制品风味的形成起到关键作

用，是肉品重要的滋味呈味物质和香味前体物质，主要

来源于蛋白质分子或小肽的降解[21-22]。鸡肉中的总游离

氨基酸是衡量营养价值的重要指标之一，总游离氨基酸

（尤其是总必需氨基酸）的含量越高，鸡肉的营养价值

就越高。本研究结果表明，817肉杂鸡胸肉和AA肉鸡腿

肉中总游离氨基酸和总必需氨基酸含量较高，营养价值

较优。Careri等[23]发现，Glu对咸味、Ala对甜味、Arg对
苦味、Lys对成熟味有显著影响。不同氨基酸风味的相互

组合作用对风干肉制品特有滋味的形成有重大贡献[24]。

817肉杂鸡胸肉和AA肉鸡腿肉风干制品的风味氨基酸含

量较高，这可能是不同风干鸡肉制品形成风味差异的主

要原因。另外，品种对鸡肉中各种游离氨基酸的含量有

显著影响，而日龄和品种的相互作用对Asp、Leu等氨基

酸的含量有明显影响[25-26]，与本研究的结论相一致。

色泽是评价食品感官质量的重要因素之一[27]，也是

消费者挑选食品、判断其新鲜程度的重要指标[28]。3 种
原料鸡腿肉风干制品的色泽得分均显著低于鸡胸肉，与

L*的测定结果一致；817肉杂鸡和AA肉鸡的质地得分较

高，与剪切力的测定结果一致。蛋白质降解生成的小肽

和氨基酸是重要的风味和滋味呈味或前体物质[29]，AA肉

鸡和817肉杂鸡的感官评分与其总氨基酸含量呈正相关，

与Careri等[30]的研究结果一致。

4 结 论

从风干制品的出品率、理化特性、感官指标和营养

价值的实验结果可知，3 种鸡肉原料对加工风干制品的适

应性依次为AA肉鸡、817肉杂鸡和海兰褐蛋鸡。
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