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制备鸡肉香精用的鸡脂酶解'温和氧化条件研究
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摘要!基于生物酶解技术使精炼鸡脂酶解后适度温和氧化$

产生鸡肉特征风味前体$进而制备热反应鸡肉香精%以脂解

率#脂香味与油腻味为评价指标$研究得到鸡脂酶解,温和

氧化最佳条件为'鸡脂底物浓度为
!$̂

$每克鸡脂添加
%$d

脂肪酶$在
O

>(5$

#

9$[

条件下酶解
%0

时$获得的鸡脂脂解

率高达
9'5"(̂

%气质联用
Z

嗅闻技术分析显示'相比于天

然清炖鸡汤$商用鸡脂制备的香精鸡肉特征风味不足$高温

氧化鸡脂制备的香精异味明显$而酶解
Z

温和氧化鸡脂制备

的香精相似度高达
&(5%'̂

%

关键词!鸡脂&酶解&温和氧化&鸡肉香精
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天然热反应肉味香精秉承,味料同源-的理念)

"

*

#凭借其

天然营养(风味逼真的特点#冲击着传统合成香精的市场#成

为现代调味品市场的主力军%

肉香味的形成机理十分复杂#其反应包括氨基与羰基的

美拉德反应(糖降解(肽及氨基酸降解(脂质降解#以及脂质

氧化降解产物与美拉德反应产物的反应等%不同种类肉制

品的特征风味是由相对应的不同动物脂肪氧化降解得到的

产物所提供的)

8

*

#所以#鸡脂的氧化降解对于鸡肉特征风味

的形成尤为重要%直接添加未氧化的脂肪于热反应体系中#

脂肪氧化程度低#难以充分转化为特征香味物质#从而导致

肉特征风味不明显%因此#在肉味香精制造过程中添加预先

氧化的脂肪#既可减少脂肪用量#也可增强肉味香精的特征

风味)

!

*

%很多研究)

9Z%

*报道直接采用原料鸡脂进行加热氧

化处理来制备热反应鸡肉香精#可以有效提高鸡脂香%但

是#为保证产品质量的稳定#目前工业化生产热反应鸡肉香

精多采用商用精炼鸡脂作为提供鸡肉特征风味的原料#因其

中含大量抗氧化剂#精炼鸡脂性质稳定易于运输保存%但对

于加热氧化处理却存在一定困难#低温加热难以使其氧化#

高温加热则不易控制且易产生酸败异味%

目前#关于鸡脂氧化的研究#文献)

#Z"$

*报道通常以现炸

鲜鸡脂为原料#但是鲜鸡脂质量不易控制#工业上难以用其

批量生产鸡肉香精%为保证质量稳定#工业生产常采用商用

精炼鸡脂#但其氧化程度难以控制%本研究基于生物酶解技

术#拟将商用精炼鸡脂酶解后再适度温和氧化而产生鸡肉特

!!



征风味前体#进而制备热反应鸡肉香精#期望能制备出与天

然清炖鸡汤具有非常高相似度的鸡肉香精产品%

"

!

材料与方法
"5"

!

材料与仪器

鸡脂!抗氧化剂
:

)

含量为
$5!

3

'

Q

3

9鸡脂$"安徽牧洋

油脂有限公司+

脂肪酶"

"5$S"$

9

d

'

3

#安徽强旺生物工程有限公司+

磷酸氢二钠(磷酸二氢钠(

7

*

茴香胺(异辛烷(乙醇(酚酞

等"分析纯#国药集团化学试剂有限公司+

超级恒温循环槽"

?V'$"<

型#上海一恒科学仪器有限

公司+

数显式机械搅拌器"

We8$

型#德国
Pf<

公司+

O

>

计"

T)YD<!8$

型#瑞士
?1FF.1ED7.1I7

公司+

玻璃酶反应器"

'$$+Y

型#湖景玻璃仪器厂+

气相 色 谱 质 谱 联 用 仪"

CBP];Cg*9'%*AB

型#德 国

UE=Q1E

公司%

"58

!

试验方法

"585"

!

鸡脂酶解
Z

温和氧化单因素试验设计
!

称取一定量

商用鸡脂于酶反应器中#根据不同底物浓度及
O

>

要求添加

磷酸盐缓冲溶液#以
9$$E

'

+-2

均匀搅拌#添加适量脂肪酶#

在超级恒温循环槽中酶解
Z

温和氧化+反应结束后#

($[

加

热
'+-2

灭酶%

!

"

$温度"控制原料商用鸡脂底物浓度为
'$̂

#每克鸡

脂中添加
#'d

脂肪酶#调节
O

>

为
(5$

#分别在
!'

#

9$

#

9'

#

'$

#

''

#

%$[

条件下酶解
90

#测定不同酶解温度下的鸡脂脂

解率#研究温度对鸡脂酶解及应用效果的影响%

!

8

$

O

>

"控制原料商用鸡脂底物浓度为
'$̂

#每克鸡脂

中添加
#'d

脂肪酶#调节
O

>

分别为
'5$

#

%5$

#

#5$

#

(5$

#

&5$

#

在
9$[

条件下酶解
90

#测定不同
O

>

环境下的鸡脂脂解

率#研究
O

>

对鸡脂酶解及应用效果的影响%

!

!

$酶添加量"控制原料商用鸡脂底物浓度为
'$̂

#在

O

>(5$

(

9$[

条件下#每克鸡脂中分别添加
"'

#

!$

#

9'

#

%$

#

#'

#

&$d

脂肪酶酶解
90

#测量酶添加量不同时的鸡脂脂解

率#研究酶添加量对鸡脂酶解及应用效果的影响%

!

9

$底物浓度"控制原料商用鸡脂底物浓度分别为

!$̂

#

9$̂

#

'$̂

#

%$̂

#

#$̂

#

($̂

#

&$̂

#每克鸡脂添加
%$d

脂肪酶#在
O

>(5$

(

9$[

条件下酶解
90

#测量不同底物浓度

的鸡脂脂解率#研究底物浓度对鸡脂酶解及应用效果的

影响%

!

'

$时间"控制原料商用鸡脂底物浓度为
!$̂

#每克鸡

脂中添加
%$d

脂肪酶#在
O

>(5$

(

9$[

条件下#分别酶解
!

#

9

#

'

#

%

#

#

#

(

#

&0

#测量不同酶解时间的鸡脂脂解率#研究时间

对鸡脂酶解及应用效果的影响%

"5858

!

鸡脂高温氧化
!

称取一定量商用鸡脂于四口烧瓶中#

安装机械搅拌器(水银温度计(冷凝管#同时连接空气压缩

机#以
8'Y

'

0

流量通入空气#置于
"'$[

油浴中加热
"5'0

#

氧化后迅速冷却%

"585!

!

美拉德反应制备鸡肉香精
!

将鸡骨酶解物(鸡脂(半

胱氨酸(还原糖以及其他配料(香辛料#按照一定比例放入美

拉德反应瓶内持续均匀搅拌#在
O

>%5$

(

"$$[

条件下反应

%$+-2

+热反应结束后#放入冰水浴中迅速冷却#常温下过夜

熟化#

Z"([

冷冻保存备用%

"5859

!

定量感官评定
!

邀请
"'

名经验丰富的感官评定员!

'

位男性#

"$

位女性#年龄
8$

%

'$

岁$#基于
PC]

标准对其进

行专业培训#充分讨论后针对鸡肉香精中鸡脂风味品质确定

一致的评价标准)

""

*

#确定以鸡脂香(油腻味为主要评价指标

对鸡肉香精进行定量描述分析%

按照
"

'

8$

的质量比将鸡肉香精稀释#在
%$[

水浴中

保温
"$+-2

后进行感官评定%风味强度采用九点法打分

!

"

"极弱+

&

"极强$%鸡肉香精风味特性描述词及其定义见

表
"

%

表
"

!

鸡肉香精风味特性描述词及其定义

D,M.1"

!

?,-2F1E+L,2II1G-2-F-72=L1IG7E

O

E7G-.-2

3

F,LF1

,2I,E7+,7G60-6Q12G.,N7E

描述词 定义

鸡脂香 具有鸡肉特征的愉悦油脂香
!

油腻味 油脂性物质令人不愉悦的滋味

"585'

!

鸡脂理化指标测定

!

"

$过氧化值!

V:

$"按
AU

'

D''!(

&

8$$'

执行%

!

8

$酸值!

<:

$"按
AU

'

D''!$

&

8$$'

执行%

!

!

$茴香胺值!

7

*<:

$"按
AU

'

D89!$9

&

8$$&

执行%

!

9

$皂化值!

PL

$"按
AU

'

D''!9

&

8$$(

执行%

!

'

$脂解率"按式!

"

$计算%

@

S

"X

8

V

"X

"

! $

,C

T

"$$̂

# !

"

$

式中"

@

&&&脂解率#

^

+

"X

"

&&&酶解前酸值!以
;,]>

计$#

+

3

'

3

+

"X

8

&&&酶解后酸值!以
;,]>

计$#

+

3

'

3

+

,C

&&&皂化值!以
;,]>

计$#

+

3

'

3

%

"585%

!

清炖鸡汤的制备
!

将整鸡除掉头(尾(内脏后#洗净(

切块#称取
'$$

3

于砂锅中#加水
8$$$

3

(盐
"$

3

#小火炖煮

80

后#立即取中层鸡汤
8$$+Y

于密封瓶中#冷藏%

"585#

!

气相色谱质谱联用分析!

AB*?C

$

!

"

$取
'5$+Y

鸡脂样品添加
9

$

Y$5%8

$

3

'

$

Y"

#

8*

二氯

苯甲醇溶液为内标%

!

8

$

CV?)

条件"

%$ [

下吸附
!$+-2

#

8'$ [

下解吸

(+-2

%

!

!

$

AB

条件"毛细管色谱柱
BV*e<i

!

!$+S$58'++S

$58'

$

+

$+载气!

>1

$流速
"5(+Y

'

+-2

#不分流+起始柱温

9$[

#保持
!+-2

#先以
'[

'

+-2

升至
&$[

#再以
"$[

'

+-2

升至
8!$[

#保持
#+-2

%

!

9

$

?C

条件"电子轰击电离源
)P

#电子能量
#$1:

#发

射电流
!'

$

<

#离子源温度
8$$[

#接口温度
8'$[

#检测器

电压
!'$:

#扫描范围
!'

%

9'$,+=

)

"8

*

""

%

"585(

!

气相色谱质谱&嗅闻系统联用分析!

AB*?C*]

$

!

采

9!

基础研究
!

8$"(

年第
(

期



用
AB*?C

对样品中挥发性成分进行鉴定#查阅相关文献鉴

定挥发性成分以及部分标准物的可能气味#培训测评员让其

提前熟知%采用检测频率法对样品中的特征风味活性成分

进行检测#由
'

位测评员进行嗅闻并记录%同一时间有
!

位

以上测评员可以感觉到时#则记录该气味描述及其保留

时间)

"8

*

"!

%

8

!

结果与分析
85"

!

鸡脂酶解'温和氧化工艺优化

85"5"

!

温度对鸡脂酶解及应用效果的影响
!

从图
"

!

,

$可知#

温度对鸡脂酶解效果有明显影响#温度从
!' [

升至
%$ [

时#鸡脂脂解率呈先上升再下降趋势%

9$[

时#鸡脂脂解率

最高#达到
!#5#8̂

#

9$[

升至
%$[

时#脂解率从
!#5#8̂

迅

速降至
$5$#̂

%研究)

"!

*

8$(表明#鸡脂酶解最适温度为
9$[

#

温度过高或过低均会导致脂肪酶活性下降#尤其高温条件下

脂肪酶易失活%从图
"

!

M

$可知#不同温度下的酶解鸡脂对美

拉德产物风味也有明显影响%

9$[

的酶解鸡脂制得的美拉

德产物鸡脂香最浓#油腻味较低%

''

#

%$[

的酶解鸡脂制得

的美拉德产物油腻味过重#缺乏鸡脂香气#整体风味不协调%

因此#在
9$[

条件下酶解鸡脂最为合适%

85"58

!O

>

对鸡脂酶解及应用效果的影响
!

由图
8

可知#

O

>

对鸡脂脂解率有明显影响%

O

>(5$

时#鸡脂酶解率最高为

!#5#8̂

+

O

>&5$

时#鸡脂脂解率最低#仅有
""5!!̂

%这与不

同
O

>

环境下脂肪酶活性不同有关#过高或者过低的
O

>

环

境均会降低脂肪酶活性)

"!

*

8$'

%感官结果也显示
O

>(5$

环境

下获得的酶解鸡脂制得的鸡肉香精鸡脂香味最强(油腻味较

图
"

!

温度对鸡脂酶解及应用效果的影响
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"

图
8

!O

>

对鸡脂酶解及应用效果的影响
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"

低#整体风味更为逼真+鸡脂酶解
O

>

为
'5$

时#美拉德反应

产物鸡脂香不足#并有腥异味+

O

>&5$

时#油腻味过重#掩盖

了鸡脂香#且焦糊味较重%综合看来#

O

>(5$

是鸡脂酶解的

最适
O

>

环境%

85"5!

!

酶添加量对鸡脂酶解及应用效果的影响
!

从图
!

可

知#随着脂肪酶含量的增加#鸡脂脂解率总体呈逐渐上升趋

势%在每克鸡脂中#酶添加量从
"'d

上升至
&$d

#鸡脂脂

解率几乎呈直线上升+但酶添加量
"

%$d

后#脂解率变化趋

势变缓%根据酶的作用机制)

"!

*

8$9

#通常认为当酶浓度
##

底

物浓度时#酶催化反应速度与酶的浓度呈正比%因此#当时

间与总量一定时#鸡脂脂解率随酶添加量的增加呈线性增

加+然而酶浓度较高时#底物浓度相对不足#从而导致酶解速

率下降(整体脂解率变化不明显%鸡脂酶解时酶添加量的变

化对后期热反应产物的风味也有一定影响#产品鸡脂香的变

化趋势与鸡脂脂解率较为一致#油腻味强度变化略有波动%

因此#每克鸡脂中添加
%$d

脂肪酶时酶解效果最佳%

85"59

!

底物浓度对鸡脂酶解及应用效果的影响
!

由图
9

可

知#随着底物浓度的增加#鸡脂脂解率逐渐降低%底物浓度

从
!$̂

升至
&$̂

#鸡脂脂解率从
985"8̂

降至
8&58%̂

%酶

解反应需要水来维持酶分子构象#在油与水界面处的酶反应

活性最大#因此#在鸡脂底物浓度不断增大的过程中#体系中

的水分相对降低#导致水分与酶接触的充分程度降低#从而

降低酶活性#相同时间内鸡脂脂解程度降低)

"9

*

%同时#随着

鸡脂酶解底物浓度的增加#后期美拉德反应产物的鸡脂香逐

渐降低(油腻味逐渐升高#但总体变化不明显%低于
!$̂

的

底物浓度可能会有更高的脂解率#但生产效率较低#因此#鸡

脂酶解的最适底物浓度选择为
!$̂

%

'!
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85"5'

!

时间对鸡脂酶解及应用效果的影响
!

从图
'

可知#随

着酶解时间的延长#鸡脂脂解率逐渐升高%反应初期#鸡脂

图
!

!

酶添加量对鸡脂酶解及应用效果的影响
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图
9

!

底物浓度对鸡脂酶解及应用效果的影响
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"

脂解率增加较快#酶解时间从
!0

升至
%0

#鸡脂脂解率从

!'5(9̂

升至
9'5"(̂

%反应后期#脂解率增长缓慢#酶解时

间从
%0

升至
&0

#脂解率仅从
9'5"(̂

升至
9%5"&̂

%这是因

为随着反应进行#底物浓度逐渐降低#酶活性也逐渐降低#从

而导致反应速率下降%同时#逐渐增多的酶解产物会占领酶

与底物的结合位点#从而抑制酶与底物结合#或者产物占据

了底物的重要催化部位#阻碍酶发挥催化作用)

"'

*

%感官评

定结果表明鸡脂酶解时间对美拉德产物鸡脂香的影响与鸡

脂脂解率的变化较为一致%随着酶解时间的延长#美拉德反

应产物的鸡脂香逐渐增强#同时油腻味也逐渐降低#总体风

味浓郁度与逼真度逐渐升高%前
%0

风味变化较为明显#后

!0

风味变化缓慢%因此#鸡脂酶解的最佳时间选择为
%0

%

图
'

!

时间对鸡脂酶解及应用效果的影响
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"

!!

综上所述#最优鸡脂酶解工艺条件为"底物浓度
!$̂

#每

克鸡脂中添加
%$d

脂肪酶#在
9$[

(

O

>(5$

条件下#酶解

%0

%此时获得的鸡脂脂解率为
9'5"(̂

#且由其制备的鸡肉

香精鸡脂香浓郁#油腻味较弱%

858

!

不同处理鸡脂的氧化程度和应用效果对比

8585"

!

氧化程度分析
!

脂肪的氧化程度常用
V:

(

<:

以及

7

*<:

值表示%其中#

V:

值表征鸡脂氧化的初级产物氢过

氧化物含量#经过热解可提供鸡肉香味物质或其前体物+

<:

值表征羧酸类化合物含量#若
<:

值过高#会产生严重的酸败

味和焦臭味+

7

*<:

值表征羰基化合物特别是不饱和醛类的含

量#其含量高低对鸡肉风味具有重要影响)

"%

*

%分别测定原料

商用鸡脂(采用
85"

最优酶解&温和氧化工艺条件得到的鸡脂

和高温加热氧化鸡脂的
V:

(

<:

以及
7

*<:

#结果见表
8

%

%!

基础研究
!

8$"(

年第
(

期



!!

从表
8

可知#原料商用鸡脂的
V:

(

<:

和
7

*<:

均较低%

经过高温加热氧化后#鸡脂的
V:

明显升高至
89%58'+1

j

'

Q

3

#

<:

变化不明显%虽然
7

*<:

升高可为后续美拉德反应提

供更为丰富的风味前体#但过高的
V:

说明此时油脂已经发

生酸败%经过酶解&温和氧化之后#鸡脂的
V:

和
7

*<:

有

一定升高#

<:

显著升高至
#85%'+

3

;,]>

'

3

#这是由于酶

的高效催化#脂肪水解成大量脂肪酸#部分脂肪酸氧化生成

氢过氧化物与醛(酮等二级产物%

85858

!

应用效果评价
!

以上述
!

种不同氧化程度鸡脂为原

料#分别制备美拉德反应鸡肉香精
?B@"

!原料商用鸡脂$(

?B@8

!最优酶解&温和氧化鸡脂$(

?B@!

!高温加热氧化鸡

脂$#并对其进行感官评定分析#结果见表
!

%

表
8

!

不同鸡脂氧化状态分析

D,M.18

!

]J-I,F-72LF,F1,2,.

H

L-L7GI-GG1E12F60-6Q12G,F

#

4_!

$

鸡脂样品
V:

'

!

+1

j

9

Q

3

Z"

$

<:

'

!

+

3

;,]>

9

3

Z"

$

7

*<:

原料商用鸡脂
%5%"a$5!% $5($a$5$" #5(8a$5"(

酶解
*

温和氧化鸡脂
#(59$a'5&' #85%'a$5%# !9589a$5!$

高温氧化鸡脂
89%58'a!(5'( !5(8a$5$9 #!5("a!58&

表
!

!

不同鸡脂制备的鸡肉香精感官评定分析

D,M.1!

!

C12L7E

H

1N,.=,F-72E1L=.FL7G60-6Q12G.,N7E

K-F0I-GG1E12F60-6Q12G,F

#

4_!

$

鸡肉香精样品 鸡脂香 油腻味 酸败味

?B@" %5!$ '5!% "5$'

?B@8 (5"' 85'$ "589

?B@! #5%9 95$! #5"(

!!

从表
!

可知#

?B@"

鸡脂香一般(没有酸败味#但油腻味过

重+

?B@!

鸡脂香和油腻味虽有略微改善#但酸败味明显+

?B@8

鸡脂香浓郁#油腻味与酸败味均有明显改善%上述结果表明#鸡

脂的氧化程度与状态对热反应鸡肉香精的风味品质具有重要影

响%商用精炼鸡脂经过酶解后#能得到适度氧化#形成鸡肉特征

风味前体#热反应鸡肉香精风味得到明显改善%

85!

!

基于鸡汤风味的相似性分析

采用
AB*?C*]

技术#基于天然清炖鸡汤中挥发性特征

风味成分和相对含量鉴定#分析比较鸡肉香精
?B@"

(

?B@8

与
?B@!

的挥发性特征风味成分与香气风格#结果见表
9

%

!!

从表
9

可知#清炖鸡汤与
!

种鸡肉香精中共检测出
8$

种鸡肉挥发性特征风味成分%饱和醛类物质多具有青草香(

花香等气味#其含量随着鸡脂氧化程度的升高而增加#

?B@!

样品以高温加热氧化鸡脂为原料#其中饱和醛类物质含量明

显高于
?B@"

和鸡汤的#因此有异味产生%不饱和醛类物质

多具有鸡脂香等气味#

?B@"

中的鸡脂未经氧化处理#不饱

和醛类物质含量明显低于鸡汤中含量#表现为鸡脂香不浓

郁%

?B@8

样品以酶解
Z

温和氧化鸡脂为原料#醛类物质含

量适中#公认的鸡肉特征风味成分!

'

#

'

$

*8

#

9*

癸二烯醛(

!

'

#

'

$

*8

#

9*

庚二烯醛分别为
"&!5!#

#

!$5%&

$

3

'

"$$

3

#与鸡汤

的最为接近#鸡脂香浓郁(无异味#逼真度最高%

!!

呋喃(吡啶(噻吩(噻唑等杂环类物质可能都是由脂肪氧

化降解产物与美拉德反应相互作用形成的#是肉类食品中重

要的风味成分)

"!

*

!8"

)

"#

*

#其中
8*

戊基吡啶(

8*

乙酰噻唑等含量

都随着鸡脂氧化程度升高呈先增加后减少的趋势#

?B@8

中

含量最多#也与鸡汤中含量接近#说明经过酶解
Z

温和氧化

表
9

!

不同氧化程度鸡脂制备的鸡肉香精与清炖鸡汤的挥发性成分比较`

D,M.19

!

B7+

O

,E-L727GN7.,F-.167+

O

7=2IL672F12F-2!I-GG1E12F60-6Q12G.,N7EL,2I60-6Q12ME7F0

风味成分 香气风格
含量'!

"$

Z8

$

3

9

3

Z"

$

?B@" ?B@8 ?B@!

清炖鸡汤

戊醛 发酵味
"%5"$ 995(& %$5(' 9#5'#

己醛 青草味
'#5$' #(5(" 8$!5!' %#5&&

庚醛 油脂味
985&9 ##5!' "$!5#% #(58$

辛醛 果香
&85$' "#95'" 88$5%# "985$#

壬醛 花香
8$58' '#5&% &!59( '&5&&

苯甲醛 苦杏仁味
""#5"" !$#5(8 9$958% 8%&58(

!

'

$

*8*

辛烯醛 鸡肉味(黄瓜味
"'85'! !$$5!8 ''859& 8%%5'"

!

'

$

*8*

癸烯醛 鸡脂味(蜡香
8#5$8 "%!5%% "!!5!# "%'5&$

!

'

#

'

$

*8

#

9*

庚二烯醛 油腻味(鸡肉味
ZZ !$5%& %%5(! !$598

!

'

#

'

$

8

#

9*

癸二烯醛 鸡皮味
8!5"" "&!5!# 8#95'! 8$!58$

"*

辛烯
*!*

醇 蘑菇味
ZZ 9(5"! !'5#& %859(

"*

辛烯
*!*

酮 金属味
%5#8 8!5&# 8(5$$ "%5"#

8*

戊基呋喃 生豆味
!"5#& "%(5$# 8!95"$ "%$59!

8*

戊基吡啶 坚果香
'!5'' "#$58& ($58% "'85$9

8*

己基噻吩 肉味(火腿香
"&5#( ""%5#! "$&5#9 "!$5''

!*

甲基
*8*

噻吩甲醛 甜香
!!5'( "8(5&8 (#5%8 "$!58$

8*

乙酰噻唑 爆米花(坚果香
ZZ 895$! &58# 8#5'8

8*

甲基
*!*

呋喃硫醇 烤肉味(咖啡味
98$5"& 8895!# 8"!5"9 "&&5#"

双!

8*

甲基
*!*

呋喃$二硫醚 肉味(硫味
8$&5%9 "8859( !85%' ""'5&8

!*

巯基
*8*

戊酮 肉汤味(土豆味
!$95#$ "!858$ "8&5!( "9"5%'

!!!!!!!!

`

!

ZZ

代表样品中未检出%

#!
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的鸡脂参与美拉德反应产生的鸡肉香精风味最佳%

!!

硫醇及硫醚类物质具有肉味(硫味(咖啡等风味#是肉类

特征风味物质#但是肉香中的硫酯(硫醚类物质阈值较

低)

"!

*

!8!

#含量过高反而会形成硫臭味#

?B@"

样品中双!

8*

甲

基
*!*

呋喃$二硫醚与
8*

甲基
*!*

呋喃硫醇等物质含量远远高

于鸡汤中含量#表现出明显硫臭味%

?B@8

中含硫成分含量

适中#肉香味醇厚+

?B@!

中含硫化合物含量较低#肉味

不足%

本研究基于上述
8$

种检测到的鸡肉特征风味成分#计

算出鸡肉香精与清炖鸡汤中风味成分含量的比值#绘制了鸡

肉特征风味相似度雷达图#结果见图
%

%从图
%

可知#

?B@8

风味成分曲线与清炖鸡汤重合度最高%经过
O

1,EL72

相关性

分析#

?B@8

与清炖鸡汤的相似度高达
&(5%'̂

#

?B@"

和

?B@!

与清炖鸡汤的相似度仅有
9#5!(̂

和
(95$9̂

#说明商

用精炼鸡脂不经任何处理直接制备的热反应鸡肉香精风味

较差(逼真度极低+鸡脂经过高温氧化处理后#香精的鸡肉特

征风味有所改善+鸡脂经过酶解
Z

温和氧化之后再进行热反

应制备的香精#鸡肉特征风味明显#几乎与清炖鸡汤风味

一致%

图
%

!

鸡肉特征风味相似度雷达图

@-

3

=E1%

!

D01W,I,EG-2

3

1E

O
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综上可知#参与美拉德反应的鸡脂#需要经过适当氧化

处理才能达到天然清炖鸡汤的风味#但是鸡脂经高温氧化容

易形成异味而导致逼真度降低%鸡脂经过酶解&温和氧化

后#氧化程度适当#鸡肉香精的特征风味明显#肉味醇厚(脂

香浓郁#与天然清炖鸡汤相似度更高%

!

!

结论
鸡脂酶解

Z

温和氧化的优化工艺条件为鸡脂底物浓度

!$̂

#脂肪酶用量为
%$d

'

3

9鸡脂#在
O

>(5$

(

9$[

条件下

酶解
%0

时#获得的鸡脂脂解率高达
9'5"(̂

%

以
V:

(

<:

和
7

*<:

为指标#分析比较了不经任何处

理(经过最优酶解&温和氧化和高温加热氧化处理
!

种鸡脂

的氧化程度%对
!

种鸡脂制备的热反应香精
?B@"

(

?B@8

(

?B@!

进行了初步感官评价#发现
?B@"

鸡脂香一般但油腻

味过重+

?B@!

鸡脂香和油腻味虽有略微改善#但酸败味明

显+

?B@8

鸡脂香浓郁#油腻味与酸败味均有明显改善%

基于天然清炖鸡汤#利用
AB*?C*]

分析比较了鸡肉香

精
?B@"

(

?B@8

与
?B@!

的挥发性特征风味成分及香气风

格#证实经酶解温和氧化鸡脂制得的鸡肉香精鸡肉香气最饱

满(鸡脂香最浓郁(与天然鸡汤的相似度最高%需要指出的

是#本研究以清炖鸡汤为对照#筛选出风味最为逼真的鸡脂

氧化条件#今后可针对烧烤鸡肉(炸鸡肉等不同风格的鸡肉

特征风味开展系列研究#为实际生产提供理论基础%
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