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贮藏下粤式盐鸡品质变化及保质期研究
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摘要!以真空包装的粤式盐鸡为原料!研究其在
7^

贮藏

条件下的品质变化及保质期"结果表明$感官评分在第
!U

%

!5

及
4!

天时显著降低&

M

$

$/$U

'!到第
!5

天时已超出接受程

度!亮度
8

.值及黄度
/

.值显著降低&

M

$

$/$U

'#

H

Y

呈先增大

后减小趋势&

M

#

$/$U

'!挥发性盐基氮及酸价均不断增加!其

中!鸡皮的挥发性盐基氮变化差异显著&

M

$

$/$U

'!到第
!5

天

时鸡肉中的挥发性盐基氮超出国标限值&

!U'

.

*

!$$

.

'!鸡肉

酸价在第
!U

%

!5

及
4!

天时差异显著&

M

$

$/$U

'#剪切力显著

降低&

M

$

$/$U

'!而硬度%咀嚼性和鸡皮拉伸强度增加明显

&

M

$

$/$U

'#大肠杆菌及菌落总数均未超出国标限值!沙门氏

菌未被检出"因此!

7^

贮藏条件下真空包装的粤式盐鸡

的品质随贮藏时间的延长而下降!建议贮藏期最长为
!U1

"

关键词!真空包装#盐鸡#贮藏期#品质#质构

23-45674
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鸡肉具有蛋白质含量高+氨基酸种类多+脂肪含量低及

口感细腻等特点)

!

*

"盐鸡是由原料鸡经过腌制和制加

工而成的一种传统熟食鸡肉食品!具有风味独特+色泽诱人+

皮脆肉嫩的特点!深受人们的喜爱)

4

*

"

目前对盐鸡的研究多集中在加工工艺及常温贮藏过

程中的品质变化方面"朱南新)

6

*发现在微波功率
#4$a

条

件下处理
"')-

得到的盐鸡腿!在水分含量+感官硬度和

剪切力
6

个方面均比煮制的盐鸡腿有较大提升"同时!

7^

的低温处理时间越长!盐鸡腿的硬度+咀嚼性和剪切

力均有显著上升(任琳等)

7

*研究了盐鸡翅的贮藏特性!发

现低温杀菌#

5U^

!

4$')-

%+真空包装及
7^

条件较利于盐

鸡翅的贮藏(李秋庭等)

U

*根据盐鸡在
4U

!

6$

!

6#^

贮藏

条件下的
H

Y

+挥发性盐基氮+菌落总数及感官变化!构建了

货架期预测模型!推测货架期分别为
!!$

!

68

!

51

"

盐鸡的腐败变质不仅对生产商家的经济收入有影响!

也危害消费者的健康与安全"本研究以广州天农食品有限

公司生产的粤式盐鸡为研究对象!经透明塑料包装袋真空

U!!



包装后贮存于
7^

环境中!每隔
61

监测一次盐鸡的感官

评分+色泽+

H

Y

+挥发性盐基氮+酸价+质构特性及微生物等

指标变化!并对各指标的检测结果进行分析!为
7^

贮藏条

件下的粤式盐鸡的生产及上市提供参考"

!

!

材料与方法
!/!

!

材料与试剂

粤式盐鸡&广东清远天农食品有限公司规模化正常生

产后采样!要求同一批饲养原料鸡经同一批次生产(

盐酸+氢氧化钠+硼酸&分析纯!广州化学试剂厂(

氧化镁&分析纯!天津市福晨化学试剂厂(

石油醚+异丙醇&分析纯!天津市富宇精细化工有限公司(

平板计数琼脂培养基+缓冲蛋白胨水+四硫磺酸钠煌绿

增菌液+亚硒酸盐胱氨酸增菌液&生物试剂!广东环凯微生物

科技有限公司"

!/4

!

仪器与设备

质构仪&

JN /<J

H

*2B

型!英国
L@(C*0?)3G+L

D

B@0'B

公司(

色差仪&

LM84&!84

型!美国
<&=SJ%

公司(

H

Y

计&

M\&!$

型!赛多利斯科学仪器#北京%有限公司(

自动凯氏定氮仪&

_;%XJ%]

J?

5!$$

型!福斯分析仪器

有限公司(

人工气候培养箱&

=%&U4$6

型!上海福玛实验设备有限

公司"

!/6

!

方法

!/6/!

!

工艺流程
!

粤式盐鸡的制备&

冰鲜鸡
,

解冻清洗
,

盐粒包埋
,

制
,

透明塑料包装

袋真空包装
,

7^

贮藏

试验时!将粤式盐鸡蒸煮加热至鸡胸肉中心部位温度

达到
8U^

后!置于
4U^

+

5UT

)

8

*湿度条件下的人工气候培

养箱中冷却至鸡胸肉中心部位温度达到
4U^

"

!/6/4

!

感官评价
!

粤式盐鸡在冷却至
4U^

之后用于感官

评价"感官评定由经过培训的
!$

名#男女各
U

名%成员执

行!感官评定表见表
!

"

!/6/6

!

色泽的测定
!

取适量鸡腿肉+鸡胸肉及鸡皮样品分别

置于平皿中!利用色差计测定
8

.值#亮度值%+

/

.值#正值表

示颜色向红色靠近!负值表示偏向绿色%和
9

.值#正值表示

颜色偏向黄色!负值表示颜色靠近蓝色%"每个样品部位测

量
U

处不同位置!取其平均值"

!/6/7

!H

Y

值的测定
!

按
O\U$$"/46#

$

4$!8

7食品安全国

家标准 食品
H

Y

值的测定8执行!鸡皮与鸡肉分开测定"称

取绞碎后的鸡皮与纯瘦肉部分各
!$/$

.

!分别与
U$/$'X

$/!'+X

'

X

氯化钾溶液混合搅打均匀!用
H

Y

计重复测定
6

次!取其平均值"

!/6/U

!

挥发性盐基氮的测定
!

按
O\U$$"/445

$

4$!8

7食品

安全国家标准 食品中挥发性盐基氮的测定8中的自动凯氏

定氮仪法执行!鸡皮与鸡肉分开测定"

!/6/8

!

酸价的测定
!

按
O\U$$"/44"

$

4$!8

7食品安全国家

标准 食品中酸价的测定8执行!鸡皮与鸡肉分开测定"采取

冷溶剂自动电位滴定法进行油脂提取!利用冷溶剂指示剂滴

定法进行滴定"滴定时乙醚
&

异丙醇混合溶液更改为石油醚
&

异丙醇混合溶液)

#

*

"

表
!

!

7^

贮藏条件下盐鸡感官评分表

J(C*0!

!

L(*@013I)3E0-B0-B+G

D

B3+G0@(C*02-10G7^B@+G(

.

03+-1)@)+-B

指标 评分标准 分值

色泽
!!!

鸡皮金黄油亮!鸡肉白净无血色
U

鸡皮较金黄油亮!鸡肉较白净有少量血色
7

"

6

鸡皮金黄色偏淡!表皮无油!鸡肉较白净有少量血色
4

鸡皮黄褐色很淡或很深!表皮干燥!鸡肉血色明显
!

风味
!!!

浓郁!鸡肉进味明显!咸味适中
U

较为浓郁!鸡肉进味较明显!咸味适中
7

"

6

浓郁程度一般!鸡肉进味较淡!咸味偏淡或偏浓
4

浓郁程度较差!鸡肉进味较淡!咸味偏淡或偏浓
!

鸡皮脆度和

弹性
!!!

很好!有很好的咀嚼性!口感弹牙
U

较好!有一定的咀嚼性!口感较弹牙
7

"

6

一般!有一定的咀嚼性!口感弹牙性一般
4

很差!咀嚼性较差!口感弹牙性较差
!

鸡肉咀嚼性

很好!咀嚼后无留渣!口感不柴
U

较好!咀嚼后少量留渣!口感较柴
7

"

6

一般!咀嚼后留渣一般!口感较柴
4

很差!咀嚼后大量留渣!口感很柴
!

组织状态
!

无破损!鸡胸与鸡腿处无积水
U

无破损!鸡胸与鸡腿处有少量积水
7

"

6

有少量破损!鸡胸与鸡腿处有少量积水
4

大面积破损!鸡胸与鸡腿处积水明显
!

8!!

贮运与保鲜
!

4$!5

年第
8

期



!/6/#

!

质构特性的测定
!

采用
JN/<J

H

*2B

型物性测定仪对

肉样进行质构分析!每种样品部位重复测定
U

次"

#

!

%鸡肉
JMN

的测定&根据文献)

5

*修改如下!鸡胸肉+

鸡腿肉的取样规格及仪器参数为去皮后的鸡肉
!/U3'd

!/U3'd!/U3'

+不去鸡皮的鸡肉
!/U3'd!/U3'd!/U3'

!采

用
M

'

68=

探头!测前速度
!''

'

B

!测中速度
!''

'

B

!测后速

度
U''

'

B

!压缩
U$T

!

4

次下压时间
U/$B

!触发力
U/$

.

"

#

4

%鸡肉剪切力的测定&根据文献)

"

*

!"修改如下!鸡胸

肉+鸡腿肉的取样规格及仪器参数为去皮后的鸡肉
!/U3'd

!/U3'd!/U3'

+不去鸡皮的鸡肉
!/U3'd!/U3'd!/U3'

!

采用
Y>M

'

\La

探头!测前速度
!''

'

B

!测中速度
!''

'

B

!

测后速度
!$''

'

B

!压缩
4$T

!触发力
U/$

.

"

#

6

%鸡皮拉伸强度的测定&根据文献)

"

*

!5修改如下!鸡

胸皮+鸡腿皮和鸡背皮取样规格及仪器参数为
$/U3'dU3'

#中间测定长度为
4/53'

%!采用
N

'

JO

探头!上升速度

!''

'

B

!上升距离为
U3'

!触发力
U/$

.

"

!/6/5

!

微生物指数的测定

#

!

%菌落总数&按
O\7#5"/4

$

4$!8

7食品安全国家标准

食品微生物学检验 菌落总数测定8执行"

#

4

%大肠杆菌&按
O\7#5"/6

$

4$$6

7食品安全国家标准

食品微生物学检验 大肠菌群计数8中的
?M:

计数法执行"

#

6

%沙门氏菌&按
O\7#5"/7

$

4$!8

7食品安全国家标准

食品微生物学检验 沙门氏菌检验8执行"

!/7

!

数据分析

利用
?)3G+B+P@%F30*4$!8

软件对各指标进行数据计

算!求取平均值+方差与标准差"使用
WG)

.

)-"/$

软件作图及

LMLL!5/$

进行显著性差异分析!通过
>2-3(-

新复极差法进

行显著性分析!

M

$

$/$U

表示具有显著性差异!

M

#

$/$U

表示

差异不显著"

4

!

结果与分析

4/!

!

感官评价

如表
4

所示!随着贮藏时间的加长!各指标评分及感官

总分均呈下降趋势!总分在第
$

+

6

+

8

+

"

及第
!4

天差异不显

著#

M

#

$/$U

%!从第
!U

天开始显著下降#

M

$

$/$U

%!其中在第

$

天时盐鸡风味浓郁+色泽金黄油光!风味和色泽评分均

为#

7/U$l$/!$

%分!而到第
!U

天时盐鸡风味大大减弱!评

分降为#

6/5$l$/44

%分!蒸煮后表面无油光!色泽暗黄!且关

节部位色泽发黑!色泽评分降为#

6/5$l$/$"

%分(第
!5

天时!

感官质量已不能被评定者接受(第
4!

天时!盐鸡的风味评

分仅为#

6/6$l$/!#

%分"随贮藏时间的延长!鸡肉咀嚼性出

现口感干柴的现象(且鸡皮在蒸煮后变得软烂!表面破裂程

度扩大!弹性下降"由此可知!

7^

贮藏条件下真空包装的

粤式盐鸡的贮藏期限不宜超过
!U1

"

表
4

!

7^

贮藏条件下盐鸡感官评价的变化p

J(C*04

!

]I(-

.

0B)-@I0B0-B+G

D

0R(*2(@)+-+PB(*@013I)3E0-2-10G7^B@+G(

.

03+-1)@)+-B

贮藏时间'
1

色泽 风味 鸡皮脆度和弹性 鸡肉咀嚼性 组织状态 总分

$ 7/Ul$/!$

(

7/Ul$/!$

(

7/8l$/!6

(

7/7l$/!!

(

6/5l$/48

(

4!/5l4/!7

(

6 7/7l$/!!

(C

7/7l$/!5

(C

7/7l$/$5

(

7/7l$/!!

(

6/8l$/46

(C

4!/7l4/$7

(

8 7/4l$/48

C

7/4l$/!#

C

7/!l$/$5

C

7/4l$/!#

(C

6/8l$/46

(C

4$/6l4/68

(

" 7/$l$/!7

C3

7/$l$/!7

C3

7/$l$/$#

C3

7/4l$/$"

(C

6/8l$/46

(C

!"/5l!/5"

(

!4 7/$l$/!7

C3

7/$l$/47

C3

6/"l$/!!

C3

6/5l$/$"

C

6/7l$/!5

C

!"/!l4/8!

(

!U 6/5l$/$"

3

6/5l$/44

3

6/"l$/!5

C3

6/8l$/!!

C3

6/7l$/!!

C

!5/6l4/87

C

!5 6/Ul$/!$

1

6/8l$/!5

3

6/5l$/$"

3

6/7l$/!5

3

6/6l$/!#

C

!#/8l4/4#

C

4! 6/7l$/!5

1

6/6l$/!#

1

6/#l$/!6

3

6/7l$/!5

3

6/4l$/!#

C

!8/8l4/55

C

!!!!!!

p

!

同列不同字母表示差异显著#

M

$

$/$U

%"

4/4

!

色差值

从表
6

可以看出!鸡皮+鸡胸肉及鸡腿肉的
8

.值和
/

.

值显著降低#

M

$

$/$U

%!黄度值#

9

.

%明显上升#

M

$

$/$U

%"由

于原料鸡经过高温加工后!肉中的肌红蛋白和血红蛋白均已

钝化失活)

!$

*

!因此影响盐鸡色泽的主要因素存在于加工

过程中"加工配方中添加的增色剂#如柠檬黄%使得鸡皮色

泽发黄!黄度值比鸡肉高!鸡肉的亮度值比鸡皮高"在贮藏

过程中!由于盐鸡肉内部水分的析出及真空包装袋中少量

盐汤汁的浸泡!颜色逐渐变得暗黄!即
8

.值逐渐下降+

9

.

值逐渐上升"

4/6

!H

Y

鸡肉的酸碱度可直接影响肉的色泽+嫩度和贮藏性"

H

Y

值的变化与鸡肉的品质变化相关!这些变化源自内部发

生的物理化学反应和微生物的繁殖生长)

!!

*

"从图
!

中可

知!盐鸡的鸡肉与鸡皮的
H

Y

随贮藏时间的延长呈现先增

大后降低的趋势!变化不显著#

M

#

$/$U

%!且鸡肉的
H

Y

比盐

鸡皮的大!分别在第
!U

天和第
!4

天时达到最大值!分别

为
8/4$l$/$!

和
8/65l$/$!

"在盐鸡的贮藏过程中!鸡肉

中水分的不断渗出及挥发性盐基氮等碱性物质含量的增加

使得
H

Y

值上升!而油脂的逐渐氧化分解及微生物的生长繁

殖分解了部分蛋白质和碳水化合物生成了酸性成分!使得

H

Y

值逐渐下降"这与李秋庭等)

U

*在研究盐鸡贮藏品质变

化及货架期预测模型时的结果一致"

4/7

!

挥发性盐基氮

挥发性盐基氮是反映动物性食品的鲜度即腐败程度的

主要指标!是指酶和微生物使得肉中的蛋白质分解而产生氨

以及胺类等有毒的具有挥发性的碱性含氮物质!其含量越

高!说明肉的腐败程度越高)

!4

*

"由表
7

可知!随着贮藏时间

#!!

第
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表
6

!

7^

贮藏条件下盐鸡色泽的变化p

J(C*06

!

]I(-

.

0B)-@I03+*+G+PB(*@01

H

I0(B(-@3I)3E0-B2-10G7^B@+G(

.

03+-1)@)+-B

贮藏时

间'
1

鸡皮

8

.

/

.

9

.

鸡胸肉

8

.

/

.

9

.

鸡腿肉

8

.

/

.

9

.

$ 66/#7l$/65

(

6/$Ul$/$U

(

!U/U!l$/!6

(

#7/7"l$/58

(

!/UUl$/$5

(

!!/5#l$/!4

(

85/8#l$/7!

(

6/58l$/$8

(

!$/"8l$/46

(

6 64/48l$/$4

(C

4/4$l$/$4

C

!8/$!l$/44

(

#4/78l$/!"

(C

!/U8l$/!$

(

!!/5!l$/$U

(

8U/7$l4/!U

C

6/#7l$/$#

(

!!/5#l$/!4

(C

8 6!/$#l$/!U

C

!/"#l$/$5

C

!8/44l$/!4

(C

#$/8"l$/6#

C

!/U!l$/$8

(C

!4/$4l$/68

(C

87/4Ul$/4!

C

6/7Ul$/$U

(C

!4/#8l$/4#

C

" 6$/57l$/U#

C

!/78l$/$8

3

!#/7#l$/!7

C

8U/U7l$/#"

3

!/7#l$/!7

C

!4/6#l$/!8

(C

87/4!l$/"6

C

6/6#l$/!4

C

!6/#7l$/$6

C

!4 6$/67l$/$5

C3

$/58l$/!$

1

4$/5$l$/$"

3

87/4Ul$/4!

3

!/48l$/$!

3

!6/4Ul$/$#

C

U"/77l!/$"

3

6/45l$/$#

C3

!6/#6l$/44

C

!U 45/44l$/U$

3

$/57l$/$8

10

4!/#5l$/!5

31

87/4!l$/"6

3

$/55l$/!!

1

!6/#7l$/$6

C

U5/65l!/5#

3

4/"7l$/!6

3

!U/"4l$/76

3

!5 45/8#l$/!#

3

$/57l$/$U

10

44/$5l$/$5

1

87/87l4/!8

3

$/87l$/$U

1

!U/74l$/$5

3

U#/#!l!/7$

3

!/U8l$/!$

1

!8/44l$/U"

3

4! 4#/48l$/6U

3

$/8"l$/$4

0

6$/57l$/U#

0

U7/5#l!/5U

1

$/6$l$/$8

0

!8/6!l$/$#

3

7!/65l$/6!

1

!/7#l$/!7

1

!#/$5l$/78

3

!

p

!

同列不同字母表示差异显著#

M

$

$/$U

%"

图
!

!

7^

贮藏条件下盐鸡
H

Y

的变化

Q)

.

2G0!

!

]I(-

.

0B+P

H

Y)-B(*@013I)3E0-2-10G

7^B@+G(

.

03+-1)@)+-B

的延长!

7^

贮藏条件下盐鸡鸡皮及鸡肉的挥发性盐基氮

含量均不断增加!其中!鸡皮的挥发性盐基氮变化差异显著

#

M

$

$/$U

%!且从第
!U

天开始!盐鸡鸡皮与鸡肉中的挥发

性盐基氮增长率增大"到第
!5

天时!盐鸡鸡肉中的挥发

性盐基氮超出国标检测限值#

!U'

.

'

!$$

.

%!而到第
4!

天!

鸡皮中挥发性盐基氮升至#

!7/5!l$/6!

%

'

.

'

!$$

.

!接近限

值!表明
7^

盐鸡的贮藏时间不能超过
!U1

"由于盐鸡

表
7

!

7^

贮藏条件下盐鸡挥发性盐基氮的变化p

J(C*07

!

7 ^ B@+G(

.

03+-1)@)+-B+PB(*@&C(E013I)3E0-

R+*(@)*0B(*@&C(B01-)@G+

.

0-3I(-

.

0B

贮藏时间'
1

盐鸡肉
J9\&:

值'

#

!$

V4

'

.

.

.

V!

%

盐鸡皮
J9\&:

值'

#

!$

V4

'

.

.

.

V!

%

$ "/UUl$/4!

(

#/!4l$/$5

(

6 !!/58l$/4U

C

#/7Ul$/47

(C

8 !4/8$l$/$$

C3

5/6Ul$/U!

(C

" !4/"#l$/6$

3

5/#4l$/45

C

!4 !6/54l$/8$

31

5/"6l$/6U

C

!U !7/6Ul$/!"

1

!$/U6l$/6!

3

!5 !U/5Ul!/77

1

!!/88l$/$!

3

4! 47/#8l$/76

0

!7/5!l$/6!

1

!

p

!

同列不同字母表示差异显著#

M

$

$/$U

%"

经过制后!其中的酶已钝化失活!因此!影响挥发性盐基氮

主要是微生物的生长繁殖!说明贮藏温度为
7^

时只能延缓

微生物的生长!到贮藏后期!微生物数量增多!蛋白质分解速

度加快!即表现出挥发性盐基氮含量的增大"

4/U

!

酸价

脂肪的酸败分为水解酸败和氧化酸败!水解酸败是指脂

肪在高温和脂肪酶等的作用下生产小分子脂肪酸和甘油!氧

化酸败是在氧气+高温+催化剂+光照等作用下发生氧化反

应!产生了过氧化物)

!6

*

"真空包装的盐鸡脂肪酸败主要

为水解酸败"从图
4

可知!在整个贮藏过程中!鸡皮和鸡肉

的酸价均不断上升#

M

#

$/$U

%!但鸡肉酸价在第
!U

+

!5

及
4!

天差异显著#

M

$

$/$U

%!鸡皮的酸价在第
!5

+

4!

天差异显著

#

M

$

$/$U

%!第
$

天时!鸡皮的酸价为#

$/7#l$/$U

%

'

.

'

.

!鸡

肉的酸价为#

$/8$l$/$6

%

'

.

'

.

!贮藏
4!1

后!酸价均达到最

大值!分别为#

!/4Ul$/$4

%!#

!/48l$/$7

%

'

.

'

.

"微生物的生

长繁殖使得脂肪逐渐水解为游离脂肪酸!同时!氧化期间产

生的自由基又可加快脂肪的继续氧化!酸价不断升高!使盐

鸡品质下降"

4/8

!

质构

4/8/!

!

JMN

!

在
JMN

测试中!鸡肉的硬度及咀嚼性指标比

较具有代表性!故选取这
4

个指标用于分析"从图
6

+

7

可

知!盐鸡肉的硬度和咀嚼性明显呈现升高趋势#

M

$

$/$U

%!

图
4

!

7^

贮藏条件下盐鸡酸价的变化

Q)

.

2G04

!

]I(-

.

0B+P(3)1R(*20+PB(*@013I)3E0-2-10G

7^B@+G(

.

03+-1)@)+-B

5!!

贮运与保鲜
!

4$!5

年第
8

期



鸡胸肉的硬度和咀嚼性高于鸡腿肉"而不带皮鸡肉的硬度

和咀嚼性低于带皮鸡肉!说明鸡肉的硬度和咀嚼性比鸡皮

高"第
!U

天后!鸡胸肉的硬度上升率明显增大!而鸡腿肉的

硬度上升率减小(图
7

中鸡腿肉的咀嚼性上升规律不明显"

随着贮藏时间的延长!盐鸡中的结构蛋白质被降解!二硫

键+疏水键等结构键的数量减少!束缚在蛋白质结构中以维

持鸡肉保水性的不易流动的水流失!鸡肉的纤维结构紊乱!

保水性下降!导致硬度与咀嚼性增加!鸡肉口感下降!变得干

柴!咀嚼时颗粒感明显)

!7

*

"

图
6

!

7^

贮藏条件下盐鸡硬度的变化

Q)

.

2G06

!

]I(-

.

0B+PI(G1-0BB+PB(*@&C(E013I)3E0-

2-10G7^B@+G(

.

03+-1)@)+-B

图
7

!

7^

贮藏条件下盐鸡咀嚼性的变化

Q)

.

2G07

!

]I(-

.

0B+P3I0A)-0BB+PB(*@013I)3E0-2-10G

7^B@+G(

.

03+-1)@)+-B

4/8/4

!

剪切力
!

从图
U

中可以看出!带皮鸡胸肉+不带皮鸡

胸肉+带皮鸡腿肉及不带皮鸡腿肉的剪切力均随贮藏时间的

延长而显著下降#

M

$

$/$U

%!带皮鸡腿肉的下降趋势最为显

著!由贮藏初期的#

#6#5/##l!!!7/5!

%

.

迅速下降至第
4!

天的#

!4"8/!5l447/6U

%

.

"带鸡皮的盐鸡肉比不带鸡皮

的盐鸡肉的剪切力大!说明鸡皮比鸡肉的剪切力大"剪切

力是表示嫩度的一个指标!是反映肉被切碎的难易程度)

!U

*

"

由于盐鸡肉蛋白质结构的破坏+水分的流失!坚挺结实的

鸡肉逐渐变得松散!导致剪切力下降"而鸡胸肉中纤维黏合

紧密!排列比鸡腿肉整齐!使得鸡胸肉的剪切力比鸡腿肉大!

鸡皮的韧性增强!加大了切碎难度!使得带皮鸡肉比不带皮

鸡肉的剪切力大"

4/8/6

!

鸡皮拉伸强度
!

盐鸡深受消费者喜爱的原因之一

图
U

!

7^

贮藏条件下盐鸡剪切力的变化

Q)

.

2G0U

!

]I(-

.

0B)-BI0(GP+G30+PB(*@&P(@3I)3E0-

2-10G7^B@+G(

.

03+-1)@)+-B

是鸡皮口感脆弹!具有其他鸡肉制品没有的弹性"由图
8

可

知!测试结果和感官评分结果一致!鸡皮的拉伸强度随贮藏

时间的延长而显著增强#

M

$

$/$U

%!到贮藏后期!鸡皮中的水

分流失和油脂逐渐水解氧化!导致鸡皮变得干硬!韧性增强!

超出了消费者的接受程度"

4/#

!

微生物指数

由表
U

可知!

7 ^

贮藏条件下的盐鸡在贮藏的

4!1

内!菌落总数及大肠杆菌均未超出国标要求的检测限值&

图
8

!

7^

贮藏条件下盐鸡鸡皮拉伸强度的变化

Q)

.

2G08

!

]I(-

.

0B+P@0-B)*0B@G0-

.

@I+PB(*@013I)3E0-

BE)-2-10G7^B@+G(

.

03+-1)@)+-B

表
U

!

7^

贮藏条件下盐鸡微生物指数的变化

J(C*0U

!

L(*@013I)3E0-2-10G7^B@+G(

.

03+-1)@)+-B

')3G+C)(*)-10F3I(-

.

0B

贮藏时间'
1

菌落总数'

#

]Q[

.

.

V!

%

大肠杆菌'

#

!$

V4

?M:

.

.

V!

%

沙门氏菌

$

$

!$

$

6$ V

6

$

!$

$

6$ V

8

$

!$

$

6$ V

"

$

!$

$

6$ V

!4

$

!$

$

6$ V

!U

$

!$

$

6$ V

!5

$

!$

$

6$ V

4!

$

!$

$

6$ V

"!!
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1

1

!$U]Q[

'

.

及
1

1

!d!$

4

?M:

'

!$$

.

!且未检测到沙

门氏菌!说明盐鸡的加工过程能杀灭原料鸡中的绝大部分

微生物!同时!较低的贮藏温度和真空包装能延缓微生物的

生长繁殖"

6

!

结论
本试验研究了

7^

贮藏条件下真空包装粤式盐鸡的

品质变化及保质期!结果表明&

7^

的低温只能延缓微生物

的生长繁殖!减缓粤式盐鸡的酸化腐败"由于在
4!1

的贮

藏期内!即使微生物指数均在国标检测限值内!但第
!U

+

!5

及
4!

天感官评分及鸡肉的酸价差异显著#

M

$

$/$U

%!且第
!5

天时鸡皮的挥发性盐基氮超出国标限值!由此!建议粤式盐

鸡在加工后采用真空+避光和低温运输及贮藏!且贮藏期

不宜超过
!U1

"研究结果对
7^

真空包装的粤式盐鸡的

上市具有一定的指导作用!但缺少对贮藏过程中盐鸡的营

养成分如蛋白质的含量及氨基酸种类的变化及机理的研究!

故此乃后期研究的重要方向"
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