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摘要!为了完善三穗血浆鸭生产技术体系$提高产品质量$以

三穗鸭为原料$研究预煮时间%腌制时间%食盐浓度和料酒浓

度对鸭肉综合品质的影响$并优化三穗血浆鸭的干法腌制工

艺!结果表明$三穗血浆鸭干法腌制工艺的最佳参数为'预

煮时间
%9=.04

$腌制时间
<,9&.04

$食盐浓度
<9&B

$料酒浓

度
%9,B

!该条件下制作的鸭肉$经过油炸后其表面润泽%颜

色金黄且均匀$具有鸭肉特有的香气$肉质柔嫩紧密且酥软!

关键词!三穗血浆鸭&干法腌制&综合评分
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中国是世界上鸭肉产量最大的国家'每年以
'&B

&

';B

的速度递增%

'

&

'其中贵州三穗鸭是中国地方优良畜禽品种'

以产蛋多+牧饲力强+肉质细嫩+味美鲜香+胆固醇低而闻名

于省内外%

%

&

(三穗血浆鸭作为具有贵州特色的鸭肉制品'是

将新鲜三穗鸭鸭肉经过腌制+油炸并加入新鲜鸭血炒制而

成'因肉质鲜嫩+风味独特而深受广大消费者的青睐(

腌制是肉制品加工过程中的一个重要环节'不仅有利于

鸭肉的保藏'还能显著改善鸭肉的色泽+保水性+风味以及质

地%

<̀ ;

&

(目前对干腌法在腊肉%

)

&

+腊鱼%

(

&

+清酱肉%

+

&

+干腌火

腿%

,̀ '&

&等产品的生产过程中理化指标+风味物质变化和最终

产品品质的研究报道有很多'但关于干腌法对三穗血浆鸭品

质影响的研究尚无报道(实际生产中贵州三穗鸭肉加工企

业主要沿用传统的干腌法对鸭肉腌制等制作工序进行经验

判断(传统的干腌法虽然简单利于操作'在腌制过程中食盐

渗透速度慢且分布不均'造成最终产品的质量+口感不稳定+

产品质量参差不齐'在一定程度限制了企业的发展和工业化

规模生产(预煮环节作为制作肉干产品的必须工艺'肉在预

煮过程中一方面使蛋白质发生不可逆变化'成为不可溶物

质'增加固形物含量$另一方面亲水胶体体系被破坏发生脱

水'同时肌肉脱水后'有利于调味料渗入肌肉(目前学者%

''

&

主要是研究预煮对加工肉干的影响'而研究预煮对腌制的影

响却鲜有报道(

基于此'本试验以贵州三穗鸭为原料'研究预煮后干腌

对鸭肉品质的影响'以感官评分+

?/C1

含量+

N

c

+蒸煮损失率

为考察指标'建立产品综合评分与这
=

项指标之间关系的数

学模型'利用响应面法优化三穗血浆鸭的干腌工艺'分析预

煮后腌制过程中理化指标和综合评分的关系'建立起一套完

整的贵州三穗血浆鸭生产工艺'为提高+稳定三穗血浆鸭产

品质量提供理论依据(

'

!

材料与方法

'9'

!

材料与试剂

'9'9'

!

材料

三穗鸭白条鸭"贵州三穗翼宇鸭业有限公司$

食盐+料酒+食用菜籽油+花椒+辣椒"市售(

'9'9%

!

主要试剂

氯化钠基准试剂"分析纯'天津市大茂化学试剂厂$

;&%



亚铁氰化钾"分析纯'上海沪峰生物科技有限公司$

硝酸银"分析纯'上海研域生物科技有限公司$

浓硝酸"分析纯'重庆川东化工有限公司$

硫氰酸钾+硫酸铁铵"分析纯'成都金山化学试剂有限

公司(

'9%

!

仪器及设备

高速分散器"

dc#*X

型'宁波新芝生物科技股份有限

公司$

酸度计"

$cE*<C

N

c

型'上海鸿盖仪器有限公司$

高速多功能粉碎机"

cC*<&&Z%

型'永康市天祺盛世工

贸有限公司$

质构分析仪"

CZ<

型'美国博勒飞!

]M::PJ0@1K

#有限

公司$

色度仪"

T1GM/E2/4>FE

型'美国
cI4G@MU/A

公司(

'9<

!

方法

'9<9'

!

三穗血浆鸭干法腌制技术路线

食盐%料酒
!

4!!!

原料选择
%

宰杀
%

清洗
%

整理
%

切分
%

预煮
%

腌制
%

油

炸
%

调味
%

冷却
%

包装
%

杀菌
%

成品

! !3

调味料%鸭血

'9<9%

!

样品预处理
!

取同一批次
;

只白条鸭'去骨去皮'切

成
<&..Y=&..Y'&..

大小的肉块'保存备用(

'9<9<

!

单因素试验设计

!

'

#预煮时间对鸭肉综合品质的影响"将预处理后的鸭

肉块放入
'&&\

沸水中分别预煮
'

'

%

'

<

'

=

'

;.04

后取出'沥

干表面水分'冷却至室温后加入其肉重
<B

的食盐'

<B

的料

酒'搅拌'确保食盐和料酒分布均匀'常温常压腌制
=&.04

'

以综合评分为指标来研究预煮时间对鸭肉综合品质的影响(

!

%

#腌制时间对鸭肉综合品质的影响"将预处理后的鸭

肉块放入
'&&\

沸水中预煮
%.04

后取出'沥干表面水分'

冷却至室温后加入其肉重
<B

的食盐'

%B

的料酒'搅拌'确保

食盐和料酒分布均匀'常温常压分别腌制
<&

'

=&

'

;&

'

)&

'

(&.04

'以综合评分为指标研究腌制时间对鸭肉综合品质的

影响(

!

<

#食盐浓度对鸭肉综合品质的影响"将预处理后的鸭

肉块放入
'&&\

沸水中预煮
%.04

后取出'沥干表面水分'

冷却至室温后分别加入其肉重
'B

'

%B

'

<B

'

=B

'

;B

的食

盐'

%B

的料酒'搅拌'确保食盐和料酒分布均匀'常温常压腌

制
=&.04

'以综合评分为指标来研究食盐浓度对鸭肉综合品

质的影响(

!

=

#料酒浓度对鸭肉综合品质的影响"将预处理后的鸭

肉块放入
'&&\

沸水中预煮
%.04

后取出'沥干表面水分'

冷却至室温后加入其肉重
<B

的食盐'

'B

'

%B

'

<B

'

=B

'

;B

的料酒'搅拌'确保食盐和料酒分布均匀'常温常压腌制

=&.04

'以综合评分为指标来研究料酒浓度对鸭肉综合品质

的影响(

'9<9=

!

指标测定

!

'

#

?/C1

含量的测定"按
!]

*

Z'%=;(

)

%&&+

1食品中氯

化钠的测定2的间接沉淀滴定法执行(

!

%

#蒸煮损失率的测定"鸭肉称重后用蒸煮袋封好放入

+&\

水浴锅中'加热至肉中心温度达
(;\

'立即取出'冰浴

冷却至肉中心温度为
%&\

'取出样品用滤纸吸干表面水分

后称重%

'%

&

(按式!

'

#计算蒸煮损失率(

9h

U

'

`U

%

U

'

Y'&&B

' !

'

#

式中"

9

)))蒸煮损失率'

B

$

U

'

)))煮前鸭肉重量'

5

$

U

%

)))煮后鸭肉重量'

5

(

!

<

#

N

c

的测定"肉样去结缔组织剁碎后'取
%

5

加入

'+.U

蒸馏水'

;&&&M

*

.04

匀浆
' .04

'用
N

c

计测其

N

c

值%

'<

&

(

!

=

#感官评定"感官评定由
'&

名食品相关专业品评员组

成'分别对油炸后的鸭肉进行色泽+气味+滋味和组织进行感

官评价(满分
'&&

分'每项
%;

分'以平均分作为最后结果'

感官评价标准见表
'

(

表
'

!

鸭肉感官评定标准

Z/A1@'

!

Z3@E@48:M

6

@O/1I/G0:42M0G@M0/:JXI2P

项目 评分标准 分值

色泽

!共
%;

分#

表面润泽'颜色均匀'色泽金黄
';

&

%;

表面润泽'色泽略黄
''

&

%&

颜色不均匀'色泽暗淡
&

&

'&

气味

!共
%;

分#

具有鸭肉特有的香气'无腥味料酒味
';

&

%;

香气变弱'略带腥味和料酒味
''

&

%&

无香味'腥味或料酒味重
&

&

'&

滋味

!共
%;

分#

味道浓郁'鲜咸香辣'回味无穷
';

&

%;

味道一般'咸辣适中'回味短
''

&

%&

味道淡'咸辣味过轻或重'无回味
&

&

'&

组织

!共
%;

分#

柔嫩紧密'肉质酥软'挺而不韧
';

&

%;

肉质变软或过硬'弹性降低
''

&

%&

肉质软烂'无弹性
&

&

'&

!!

!

;

#综合评分"试验中出现多个指标'为使试验结果的

分析更加客观'运用隶属度的综合评分法将本试验的
=

个指

标)))感官评分+

?/C1

含量+

N

c

+蒸煮损失率进行综合

评分%

'=

&

(

感官评分+

?/C1

含量+

N

c

隶属度按式!

%

#计算"

0

N

9

3

O

9

.04

9

./R

O

9

.04

' !

%

#

式中"

0

)))录属度$

9

3

)))指标值$

9

.04

)))指标最小值$

9

./R

)))指标最大值(

蒸煮损失率越小越好'其隶属度按式!

<

#计算"

0

N

9

./R

O

9

3

9

./R

O

9

.04

( !

<

#

)&%

开发应用
!

%&'+

年第
%

期



鸭肉品质的综合评分按式!

=

#计算 !满分
'

分#"

7h0

'

Y&T;_0

%

Y&T<_0

<

Y&T'_0

=

Y&T'

' !

=

#

式中"

7

)))综合评分$

0

'

)))感官评分隶属度$

0

%

)))

?/C1

含量隶属度$

0

<

)))

N

c

隶属度$

0

=

)))蒸煮损失率隶属度(

'9<9;

!

数据处理
!

使用
X@80

5

4-R

N

@MG+9&9)

对响应面试验进

行分析$使用
bM0

5

04+9&

+

-R2@1%&')

进行数据处理$运用

E$EE'(9&

软件进行差异显著性分析(

%

!

结果与分析
%9'

!

单因素试验

%9'9'

!

预煮时间对鸭肉综合品质的影响
!

由表
%

可知'预煮

时间对鸭肉感官评分和蒸煮损失率的影响较大'预煮
%.04

时鸭肉感官评分最高'随预煮时间的延长'鸭肉
?/C1

含量下

降+

N

c

上升+蒸煮损失率下降'可能是随预煮时间的延长'蛋

白质变性凝固程度提高'肌肉纤维变得紧实'影响了鸭肉综

合品质(由表
<

可知'预煮
%.04

时鸭肉综合评分最高'此

时鸭肉
?/C1

含量为
'9<=B

'咸淡适中'蒸煮损失率较低'综

合比较后'初步选择干法腌制的适宜预煮时间为
%.04

(

%9'9%

!

腌制时间对鸭肉综合品质的影响
!

由表
=

可知'随腌

制时间的延长'鸭肉感官评分先升后降'在
=&.04

时最高'

为
+(9%

'

?/C1

含量整体呈上升趋势'

N

c

下降'蒸煮损失率升

高'与沈小璐等%

';

&的研究结果一致(由表
;

可知'随腌制时

间的延长'鸭肉综合评分呈先升后降趋势'在
=&.04

时鸭肉

综合评分最高'达到了
&9(=

'随后开始下降'

(&.04

时最低'

表
%

!

预煮时间对鸭肉综合品质的影响

Z/A1@%

!

-JJ@2G:J

N

M@*2::P04

5

G0.@:4KI2P2:.

N

M@3@480O@

H

I/10G

6

预煮时间*

.04

感官评分*

分

鸭肉
?/C1

含量*

B

N

c

蒸煮损失率*

B

' (<9% '9%= )9&) %&9)'

% ,&9= '9<= )9%( ';9=;

< +=9) '9<' )9=< '=9(%

= ()9& '9&, )9== '=9%+

; (%9+ '9&( )9=% '=9'%

表
<

!

试验中各指标隶属度及产品综合评分

Z/A1@<

!

Z3@.@.A@M830

N

K@

5

M@@:J@/2304K@R/4KG3@

2:.

N

M@3@480O@82:M@

预煮时

间*
.04

感官评分

隶属度

鸭肉
?/C1

含量隶属度

N

c

隶

属度

蒸煮损失

率隶属度

综合

评分

' &9&%%( &9)<<' &9&&&& &9&&&& &9%&

% '9&&&& '9&&&& &9;;%) &9(,=) &9,<

< &9)(&; &9+,%) &9,(<( &9,&(< &9(,

= &9'+'+ &9&++; '9&&&& &9,(=, &9<'

; &9&&&& &9&&&& &9,)&; '9&&&& &9',

表
=

!

腌制时间对鸭肉综合品质的影响

Z/A1@=

!

Z3@04J1I@42@:J2IM04

5

G0.@:4KI2P

2:.

N

M@3@480O@

H

I/10G

6

腌制时间*

.04

感官评分*

分

鸭肉
?/C1

含量*
B

N

c

蒸煮损失

率*
B

<& (+9= &9)< )9=) ''9,)

=& +(9% '9'< )9'+ '%9)(

;& +<9) '9<+ )9'= '<9&+

)& ((9% '9)% ;9,, '<9),

(& (=9% '9+= ;9,= '=9)=

表
;

!

试验中各指标隶属度及产品综合评分

Z/A1@;

!

Z3@.@.A@M830

N

K@

5

M@@:J@/2304K@R/4K

G3@2:.

N

M@3@480O@82:M@

腌制时

间*
.04

感官评分

隶属度

鸭肉
?/C1

含量隶属度

N

c

隶

属度

蒸煮损失

率隶属度

综合

评分

<& &9<%<' &9&&&& '9&&&& &9&&&& &9<)

=& '9&&&& &9='%% &9=;', &9(<=& &9(=

;& &9(%<' &9)'(, &9<+=) &9;+%; &9)=

)& &9%<&+ &9+',+ &9&+); &9<;;; &9='

(& &9&&&& '9&&&& &9&&&& '9&&&& &9<&

为
&9<

'综合评分最高时鸭肉
?/C1

含量为
'9'<B

'咸淡适中'

N

c

为
)9'+

'蒸煮损失率较低'为
'%9)(B

(

!!

干腌
=&.04

时鸭肉咸淡适中'感官评分与综合评分最

高'综合比较后'初步选择较适宜的干法腌制时间为
=&.04

(

%9'9<

!

食盐浓度对鸭肉综合品质的影响
!

由表
)

+

(

可知'随

食盐浓度的增加'鸭肉感官评分和综合评分呈先升后降趋

势'

?/C1

含量上升'

N

c

呈下降趋势'蒸煮损失率上升'食盐

浓度为
<B

时综合评分最高!

&9)(

#'此时鸭肉
?/C1

含量为

'9<,B

'咸淡适宜'且蒸煮损失率较低'香气浓郁无腥味'肉

质好有弹性'感官评分较高'综合比较后'初步选择干法腌制

的适宜食盐浓度为
<B

(

%9'9=

!

料酒浓度对鸭肉综合品质的影响
!

由表
+

可知'随料

酒浓度的增加'感官评分依然呈先升后降的趋势'在料酒浓

度
<B

时感官评分最高!

+,

#'因为料酒浓度较低时鸭肉略带

腥味'较高时料酒味较重'故中间浓度时感官评分较高$整体

而言'料酒浓度对鸭肉
?/C1

含量的影响并不明显'

?/C1

含

表
)

!

食盐浓度对鸭肉综合品质的影响

Z/A1@)

!

Z3@04J1I@42@:J8/1G2:42@4GM/G0:4:4KI2P

2:.

N

M@3@480O@

H

I/10G

6

食盐浓度*

B

感官评分*

分

鸭肉
?/C1

含量*

B

N

c

蒸煮损失率*

B

' (+9& &9=( )9;; '%9%+

% +<9+ &9,& )9<( '<9<(

< +,9+ '9<, )9') '=9(%

= (+9% %9,< ;9,< '=9++

; (<9& <9'< ;9+, ';9=<

(&%

第
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表
(

!

试验中各指标隶属度及产品综合评分

Z/A1@(

!

Z3@.@.A@M830

N

K@

5

M@@:J@/2304K@R/4K

G3@2:.

N

M@3@480O@82:M@

食盐浓

度*
B

感官评分

隶属度

鸭肉
?/C1

含量隶属度

N

c

隶

属度

蒸煮损失

率隶属度

综合

评分

' &9%,() &9&&&& '9&&&& '9&&&& &9<;

% &9)=%, &9')&( &9('() &9);&' &9;'

< '9&&&& &9<=)% &9=&=) &9%%'; &9)(

= &9<&,; &9,%=& &9&=;+ &9'(%+ &9=;

; &9&&&& '9&&&& &9&&&& &9&&&& &9<&

量变化幅度较小'咸淡适宜但并不能明显地区分出来'蒸煮

损失率的变化幅度较大'影响了鸭肉口感和质地'导致感官

评分降低(由表
,

可知'鸭肉综合评分在料酒浓度
<B

时达

到最高点'故初步选择干法腌制的适宜料酒浓度为
<B

(

表
+

!

料酒浓度对鸭肉综合品质的影响

Z/A1@+

!

Z3@04J1I@42@:J2:42@4GM/G0:4:J2::P04

5

L04@KI2P2:.

N

M@3@480O@

H

I/10G

6

料酒浓度*

B

感官评分*

分

鸭肉
?/C1

含量*

B

N

c

蒸煮损失率*

B

' ('9+ '9%; )9;< '<9;<

% +%9+ '9%( )9%( '=9;,

< +,9& '9<< )9&) '=9)+

= ()9& '9<= ;9(( ')9')

; (=9+ '9<; ;9;, '+9)(

表
,

!

试验中各指标隶属度及产品综合评分

Z/A1@,

!

Z3@.@.A@M830

N

K@

5

M@@:J@/2304K@R/4K

G3@2:.

N

M@3@480O@82:M@

料酒浓

度*
B

感官评分

隶属度

鸭肉
?/C1

含

量隶属度

N

c

隶

属度

蒸煮损失

率隶属度

综合

评分

' &9&&&& &9&&&& '9&&&& '9&&&& &9%&

% &9)<,; &9'+<+ &9(%<= &9(,%, &9;<

< '9&&&& &9(;(% &9;&;< &9(()< &9+)

= &9%==% &9,<+& &9','; &9=+++ &9=(

; &9'(== '9&&&& &9&&&& &9&&&& &9<,

%9%

!

响应面优化试验

%9%9'

!

响应面试验设计
!

在单因素试验的基础上'采用

]:R*]@434P@4

响应面分析'考察预煮时间+腌制时间+食盐

浓度和料酒浓度对鸭肉综合评分的影响'应用
X@80

5

4-R

N

@MG

+9&9)

试验设计软件进行四因素三水平试验设计!见表
'&

#'

以确定三穗血浆鸭干法腌制最佳腌制工艺参数(

%9%9%

!

响应面试验结果及方差分析
!

响应面试验设计方案

及结果见表
''

(采用
X@80

5

4-R

N

@MG+9&9)

软件对表
''

的试

验结果进行二次回归分析结果见表
'%

'拟合后得到以综合评

分为目标函数'以腌制时间+食盐浓度+料酒浓度和预煮时间

为变量的二次多项式回归方程"

表
'&

!

响应面试验设计的因素及编码水平表

Z/A1@'&

!

C:K@1@O@18J:M04K@

N

@4K@4GO/M0/A1@8I8@K04

K@O@1:

N

04

5

@M

N

@M0.@4G/1K/G/

水平
Q

腌制时

间*
.04

]

食盐浓

度*
B

C

料酒浓

度*
B

X

预煮时

间*
.04

' ;& = = <

& =& < < %

'̀ <& % % '

表
''

!

]:R*]@34P@4

中心组合试验结果

Z/A1@''

!

]:R*]@34P@42@4GM/12:.

N

:80G@G@8GM@8I1G8

试验序号
Q ] C X

综合评分

' & & '̀ '̀ &9<+

% ' & '̀ & &9;'

< & ' ' & &9<'

= & '̀ '̀ & &9<,

; & & '̀ ' &9);

) ' & & '̀ &9%,

( ' '̀ & & &9<,

+ ' & ' & &9<'

, '̀ ' & & &9=(

'& '̀ & & ' &9)'

'' & & ' '̀ &9=;

'% & & & & &9(%

'< '̀ '̀ & & &9='

'= & '̀ ' & &9;'

'; & & & & &9((

') ' ' & & &9%(

'( '̀ & & '̀ &9=%

'+ '̀ & ' & &9;=

', & '̀ & '̀ &9='

%& & ' & '̀ &9<'

%' & & & & &9()

%% ' & & ' &9;'

%< & '̀ & ' &9;'

%= & & & & &9((

%; & & ' ' &9=;

%) & ' & ' &9;<

%( & ' '̀ & &9='

%+ '̀ & '̀ & &9=)

%, & & & & &9(+

!!

7h&9()`&9&;%" `&9&%(!`&9&',9_&9&+<I `

&9&=;"! &̀9&(&"9_&9&&(;"I`&9&;;!9_&9&<&!I`

&9&)+9I &̀9'("

%

&̀9%&!

%

&̀9';9

%

&̀9'<I

%

( !

;

#

!!

由表
'%

可知'该回归模型是极显著的
$

'

&9&&&'

$失拟

项的
$h&9<&+;

!

$

"

&9&;

#'模型失拟项不显著'说明所选模

型适宜'试验数据可靠$模型中参数"

Q

+

]

+

X

+

Q

%

+

]

%

+

C

%

+

X

%

+

Q]

+

QC

+

]C

+

CX

对响应值的影响极显著!

$

'

&9&'

#'

C

对响

应值影响显著'而
QX

+

]X

对响应值的影响不显著!

$

"

+&%

开发应用
!
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%
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表
'%

!

二次回归模型方差分析a

Z/A1@'%

!

>/M0/42@/4/1

6

808:JG3@GL:M@

5

M@880:4.:K@1

来源 平方和 自由度 均方
Q

值
$

值 显著性

模型
&9);&& '= &9&=)& ;=9=;

'

&9&&&'

&&

Q &9&<<& ' &9&<<& <+9,,

'

&9&&&'

&&

] &9&&+; ' &9&&+; '&9&) &9&&)+

&&

C &9&&== ' &9&&== ;9%& &9&<++

&

X &9&+<& ' &9&+<& ,+9%;

'

&9&&&'

&&

Q] &9&&+' ' &9&&+' ,9;; &9&&+&

&&

QC &9&%&& ' &9&%&& %<9'' &9&&&<

&&

QX &9&&&% ' &9&&&% &9%( &9)'=)

]C &9&'%& ' &9&'%& '=9%( &9&&%&

&&

]X &9&&<) ' &9&&<) =9%= &9&;+;

CX &9&'+& ' &9&'+& %'9=, &9&&&=

&&

Q

%

&9'+&& ' &9'+&& %'(9((

'

&9&&&'

&&

]

%

&9%(&& ' &9%(&& <'<9;+

'

&9&&&'

&&

C

%

&9'=&& ' &9'=&& ')<9;(

'

&9&&&'

&&

X

%

&9''&& ' &9''&& '%=9<%

'

&9&&&'

&&

残差
'9%&&&Y'&

`%

'= +9=+%&Y'&

`=

(((((((((((((((((((((((((((((((((

失拟项
,9)(;&Y'&

`<

'&

,9)(;&Y'&

`=

'9()

!

&9<&+;

纯误差
%9%&&&Y'&

`<

=

;9;&&&Y'&

`=

总和
)9)&&&Y'&

`'

%+

!!!!!!!!!!!

a

!&

表示在
"

h&9&;

水平上显著$

&&

表示在
"

h&9&'

水平上极显著(

&9&;

#'由上述分析可得'各试验因素对综合评分的影响依次

为"

X

!预煮时间#

"

Q

!腌制时间#

"

]

!食盐浓度#

"

C

!料酒浓

度#(方程决定系数
J

%

h&9,+%&

'校正决定系数
J

%

!

/K

i

#

h

&9,)<,

'表明试验数据与该二次回归方程模型拟合度良好'

可以很好地描述试验真实值与预测值之间的关系'说明该模

型可用来确定最佳干法腌制工艺条件(

%9%9<

!

响应面试验各因素间的交互作用分析
!

根据二次回

归方程模型'预测腌制时间+食盐浓度+料酒浓度+和预煮时

间
=

个因素对综合评分影响的响应面图以及等高线图见

图
'

&

)

(

!!

由图
'

+

%

+

=

+

)

可知'腌制时间与食盐浓度+腌制时间与

料酒浓度+食盐浓度与料酒浓度+料酒浓度与预煮时间之间

交互作用明显'对响应值综合评分的影响程度较大$由图
<

+

;

可知'腌制时间与预煮时间+食盐浓度与预煮时间之间交互

作用不显著'对综合评分的影响较小'与表
'%

方差分析中得

出的结论一致(

%9%9=

!

三穗血浆鸭干法腌制最佳工艺参数确定及验证
!

通

过
X@80

5

4-R

N

@MG+9&9)

软件对试验结果进行二次拟合回归

分析得出最佳工艺条件"腌制时间
<+9(+ .04

+食盐浓度

%9,,B

+料酒浓度
%9++B

+预煮时间
%9<;.04

'鸭肉的综合评

分达到最大值!为
&9((,%

#'考虑到实际操作的便利'将其修

正为腌制时间
<,9&.04

'食盐浓度
<9&B

+料酒浓度
%9,B

+预

煮时间
%9=.04

(在此条件下进行
<

次平行实验'鸭肉的综

合评分分别为
&9(;

'

&9(+

'

&9(,

'平均值
&9((<<

'与预测值基

图
'

!

腌制时间和食盐浓度交互作用

#0

5

IM@'

!

Z3@04G@M/2G0:4A@GL@@4G3@2IM04

5

G0.@/4K8/1G2:42@4GM/G0:4

,&%

第
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图
%

!

腌制时间和料酒浓度交互作用

#0

5

IM@%

!

Z3@04G@M/2G0:4A@GL@@42IM04

5

G0.@/4K2:42@4GM/G0:4:J2::P04

5

L04@

图
<

!

腌制时间和预煮时间交互作用

#0

5

IM@<

!

Z3@04G@M/2G0:4A@GL@@42IM04

5

G0.@/4K

N

M@*2::P04

5

G0.@

图
=

!

食盐浓度和料酒浓度交互作用

#0

5

IM@=

!

Z3@04G@M/2G0:4A@GL@@48/1G2:42@4GM/G0:4/4KG3@2:42@4GM/G0:4:J2::P04

5

L04@

本吻合'充分证明应用响应面法对三穗鸭干法腌制工艺进行

优化准确可靠'具有实际可操作性(

<

!

结论
!

'

#利用单因素试验及响应面优化法'得到了三穗血浆

鸭干腌工艺最佳参数为"预煮时间
%9= .04

'腌制时间

<,9&.04

'食盐浓度
<9&B

'料酒浓度
%9,B

(在此条件下腌制

的鸭肉经过油炸后表面润泽'颜色金黄且均匀'具有鸭肉特

有的香气'无异味'肉质柔嫩紧密且酥软'挺而不韧'为工厂

大规模生产三穗血浆鸭提供理论参考和技术支撑(

!

%

#通过研究预煮后的三穗血浆鸭干腌工艺'发现对鸭肉

综合评分影响较大的因素为预煮时间和腌制时间'预煮后的肉

中亲水胶体体系被破坏发生脱水'延长物料内外部浓度差的

&'%

开发应用
!

%&'+

年第
%
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图
;

!

食盐浓度和预煮时间交互作用

#0

5

IM@;

!

Z3@04G@M/2G0:4A@GL@@48/1G2:42@4GM/G0:4/4K

N

M@2::P04

5

G0.@

图
)

!

料酒浓度和预煮时间交互作用

#0

5

IM@)

!

Z3@04G@M/2G0:4A@GL@@42:42@4GM/G0:4:J2::P04

5

L04@/4K

N

M@2::P04

5

G0.@

持续时间和增加浓度差'而影响物料腌制的速度'提前达到腌

制终点(与传统干腌相比腌制时间由数小时缩短至
=&.04

(

!

<

#三穗血浆鸭成品品质并非单纯受到腌制过程的影

响'还与油炸+添加鸭血炒制等工艺有关'在后续试验中将继

续研究这些加工工艺对三穗血浆鸭成品的有关理化指标!挥

发性盐基氮+硫代巴比妥酸值+过氧化值等#+挥发性风味物

质形成和品质的影响'并对有关理化指标+挥发性风味物质

进行检测和聚类分析'为探究三穗血浆鸭风味的形成原因和

开发优质鸭肉制品提供理论参考(
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