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鸡油加工过程中产品品质的变化
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摘要!为研究鸡油加工过程中理化指标的变化情况!以酸

价#过氧化值#碘值#丙二醛含量#脂肪酸组成和香气成分

为指标!对鸡油加工过程进行品质控制%结果表明&鸡油

中不饱和脂肪酸含量达
'8E

以上!油酸含量最高!含量为

!&5$&E

'加工过程中酸价和过氧化值呈先下降后上升的

趋势'碘值呈下降趋势%加工过程未对鸡油的脂肪酸组

成造成影响!但鸡油产品香气成分差异较大!其中空气介

质中气味最强的物质为
4

!

!)

戊二酮%

关键词!鸡油'酸价'过氧化值'碘值'脂肪酸组成'气味

成分
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油脂直接为人们食用$同时它又是多种食品的原

料)

"

*

%动物油脂与植物油脂相比$前者具有不可替代的

特殊香气$而鸡油是用鸡腹腔里的脂肪熬炼出来的油脂$

呈浅黄色$在烹制菜肴时作用与香油相似$起提色(增香

等作用%其不饱和脂肪酸含量约为
'%E

$仅低于鱼油$并

且鸡油价格更适合普通消费者)

4[D

*

%目前对鱼油和昆虫

类油脂关于营养及功能性油脂开发的相关研究越来越

多$但是对家禽类油脂的研究还较少)

#

*

$而且关于鸡油的

研究大多集中在加工过程的工艺优化及脂肪酸组成分

析%杨黎等)

4

*分析了精制纯鸡油的生产加工工艺特点$

并比较了不同动物脂肪中脂肪酸含量$结果表明精制纯

鸡油加工过程科学合理最大限度地保留了鸡脂天然风

味$同时不饱和脂肪酸含量远远高于猪(牛(羊等其他动

物脂肪$具有较高的营养价值%柴向华等)

'

*通过比较干

法(湿法(微波
!

种熬油方法对鸡油提取物理化性质的影

响%战东胜等)

$

*采用单一组分添加试验$系统研究了工

艺条件对油脂色泽形成的影响%而对鸡油加工过程中产

品品质的变化情况尚无系统化研究%

目前$企业的品质监管仅限于最终成品油的酸价和

过氧化值的测定$并没有更加系统完善的关于各项指标

的检测%本试验拟结合企业生产的实际情况$对加工过

程中的
'

个关键控制点!融化(炼制(油水分离(沸炼(过

滤(成品#的鸡油的各项指标的变化进行监测$以期为中

国油脂行业真正有效地控制油脂安全提供参考依据%

"

!

材料与方法
"5"

!

原料与试剂

鸡油"天津市伊兴清真食品有限公司+
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第
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月
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氢氧化钾(硫代硫酸钠(碘化钾(环己烷(韦氏试剂(

邻苯二钾酸氢钾(重铬酸钾(三氯甲烷(冰乙酸(乙醇(乙

醚(酚酞(可溶性淀粉"分析纯%

"54

!

仪器与设备

电子天平"

Mf)d#88R

型$上海佑科仪器仪表有限

公司+

型色差仪"

R?)#

型$深圳市三恩驰科技有限公司+

电热恒温鼓风干燥箱"

PM)"8"

型$天津市中环实验

电炉有限公司+

电热恒温水浴锅"

MNY4D

型$上海一恒科技有限

公司%

"5!

!

方法

鸡油加工是将鸡油温度缓慢升高至
%8\

进行融化$

再维持
%8

"

&8\

对鸡油炼制
"/

$静置
85#/

$从而达到油

水分离的效果%将鸡油温度从
&8\

升高至
"48\

$并维

持在
"48\

沸炼
4/

%随后静置并进行过滤处理$得到最

终成品油%

"5!5"

!

酸价的测定
!

按
;]#88&544&

&

48"'

执行%

"5!54

!

过氧化值的测定
!

按
;]#88&544$

&

48"'

执行%

"5!5!

!

丙二醛的测定
!

按
;]#88&5"%"

&

48"'

执行%

"5!5D

!

碘值的测定
!

按
;]

'

L##!4

&

488%

执行%

"5!5#

!

脂肪酸组成的测定
!

按
;]#88&5"'%

&

48"'

执行%

"5!5'

!

香气成分的测定
!

通过电子鼻对样品进行分析%

进样参数"进样体积
#888

#

W

$进样速度
4#8

#

W

'

.

$进样

口温度
488\

$进样持续时间
4#.

+捕集阱参数"初始温度

!8\

$分流
"8*W

'

*,1

$捕集持续时间
!8.

$最终温度

4D8\

+柱温参数"初始温度
D8 \

$以
4 \

'

.

升温至

4!8\

!

"8.

#$采集时间
"$8.

+检测器参数"检测器温度

4%8\

$

OFP

增益
"4

%

4

!

结果与分析
45"

!

酸价的变化

鸡油加工过程中融化(炼制(油水分离(沸炼(过滤(

成品
'

个关键控制点的酸价变化如图
"

所示%

!!

在油脂生产加工过程中$酸价可以用来判断油脂的

图
"

!

加工过程中酸价的变化
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水解程度)

%

*

%由图
"

可知$随着鸡油加工过程的进行$酸

价急速下降后趋于平稳%原因是随着油罐内压力升高$

温度升高$蛋白质变性程度增大$脂酶活性降低$导致分

解脂肪的能力减弱$从而酸价下降%经过沸炼
4/

后过滤

和成品油的鸡油酸价缓慢升高并趋于平稳$原因是鸡油

在沸炼后期要将油罐口打开$以便水分蒸发$此时油罐内

压力下降$油温保持稳定$从而油脂稳定增加$同时脂酶

活性增强$达到一定程度时$油脂的酸价开始升高$最后

成品鸡油的酸价值为
85%8'*

2

'

2

$符合
;]"8"D'

&

48"#

中规定的限量!

45#*
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2

#%
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!

过氧化值的变化

在加工和储藏过程中$含油脂食品极易发生氧化酸

败)

&

*

%由图
4

可知$过氧化值呈缓慢上升趋势%随油脂

温度持续升高$油脂空气氧化加深$氧化速度明显加快$

油脂品质下降$过氧化值变化速率与温度呈正相关%

图
4

!

加工过程中过氧化值的变化
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45!

!

丙二醛含量的变化

丙二醛是脂质氧化终产物$丙二醛含量的高低间接

反映了机体细胞受自由基攻击的严重程度%由图
!

可

知$丙二醛随鸡油加工过程的进行呈先逐渐升高后趋于

稳定%说明鸡油加工过程中脂质过氧化程度加深%鸡油

丙二醛的变化趋势与其过氧化值相一致%

45D

!

碘值的变化

碘价的高低$可以反映油脂中不饱和脂肪酸含量的

高低)

"8

*

%由图
D

可知$碘值总体呈下降趋势$不饱和程度

降低%本研究中测得成品鸡油的碘值为
%85&D

2

'

"88

2

$

图
!

!

加工过程中丙二醛含量的变化
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图
D

!

加工过程中碘值的变化
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董丙坤等)

""

*对常见食用油的碘值进行测定$结果显示动

物猪(牛(羊油脂的碘值较低$分别为
'%

$

#'

$

D"

2

'

"88

2

%

相较于猪(牛(羊油脂$鸡油不饱和脂肪酸含量稍高$基本

可以满足人体对部分不饱和脂肪酸的需求%

45#

!

脂肪酸组成的变化

如表
"

所示$精炼过程中鸡油共检测出
"'

种脂肪

酸$最主要脂肪酸为油酸(棕榈酸(亚油酸(硬脂酸和棕榈

一烯酸$其中油酸和亚油酸
4

种不饱和脂肪酸含量较高$

不饱和脂肪酸含量达到
'8E

以上$且单不饱和脂肪酸高

于多不饱和脂肪酸%研究)

"4

*表明$食用富含单不饱和脂

肪酸的食品可以有效降低血糖(血脂以及胆固醇的水平%

从单一脂肪酸含量上来看$鸡油的油酸含量最高$其次是

棕榈酸%另外$鸡油中还含有少量的奇碳数脂肪酸$主要

是
R

"$

"

8

和
R

"$

"

"

%井银成等)

"!

*通过研究猪油和鸡油的脂

肪酸构成以及不同的数据处理方法来识别分析猪油和鸡

油$测得猪油中含有
"$

种脂肪酸$鸡油中含有
"!

中脂肪

酸$两者的主要脂肪酸均为棕榈油(棕榈油酸(硬脂酸(油

酸和亚油酸$与本研究结果差异不大%脂肪酸组成分析

结果与碘值一致%

45'

!

香气成分的变化

45'5"

!

气味差异分析
!

表
4

为样品两两间相对距离表%

由表
4

可以看出$沸炼与过滤间的相对距离最近$融化与

沸炼的相对距离最远%即沸炼与过滤样品的气味差异

小$融化与沸炼的气味差异大%

表
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脂肪酸组成分析

L+I-="

!

L/==HH=6>7H

A

B76=..,1

2

71>/=67*

A

7.,>,717HH+>>

9

+6,@ E

控制点
月桂酸
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棕榈一烯

酸
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"$
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8
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酸
R

"$

"
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硬脂酸

R
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融化
!!

858' 85#! 85"' 4!5D& #5'8 85"! 85"' #5%'

炼制
!!

858' 85#D 85"' 4D5!& #5'# 85"D 85"' '58!

油水分离
858' 85#" 85"# 4!54' #5D% 85"D 85"' #5&D

沸炼
!!

858' 85#4 85"# 4!5%% #5'8 85"D 85"' '58D

过滤
!!

858' 85#D 85"$ 4!5%# #5'D 85"! 85"' #5&'

成品
!!

858$ 85'D 85"% 4D5%$ #5%$ 85"# 85"' '588

控制点
R

"%

"

"

油酸

R

"%

"

"

亚油酸

R

"%

"

4

亚麻酸

R

"%

"

!

花生酸

R

48

"

8

花生一烯

酸
R

48

"

"

R

48

"

4

R

48

"

!%)'

融化
!!

854# D858& 485&& 85D' 858$ "5'D 85"D 85!%

炼制
!!

8544 !&5"4 485&8 85D' 858$ "5'8 85"D 85!$

油水分离
854" D85%$ 485'8 85D$ 858$ "5#% 85"D 85!$

沸炼
!!

8544 !&5%4 485%$ 85D% 858$ "5D$ 85"! 85!&

过滤
!!

854! !&5$' 485%$ 85D$ 858$ "5#& 85"D 85!$

成品
!!

854$ !&5$& "&5'% 85D' 8588 "5D8 85"! 85!D

表
4

!

两两样品相对距离表

L+I-=4

!

T=-+>,3=@,.>+16=>+I-=I=>G==1.+*

A

-=.

样品 对照样品 响应值间距离 样品 对照样品 响应值间距离

沸炼
!!

过滤
!!

"4'4!5%8

沸炼
!!

成品
!!

4!8D&584

炼制
!!

油水分离
"'$#85&"

炼制
!!

成品
!!

4&D%45&'

炼制
!!

沸炼
!!

"'%%#$!588

融化
!!

油水分离
%44%45&4

油水分离 成品
!!

"$4"&5&%

融化
!!

成品
!!

%$$$D58!

过滤
!!

成品
!!

"$&$#544

融化
!!

炼制
!!

&"$#&584

油水分离 过滤
!!

"%484544

融化
!!

过滤
!!

&D!!&5"$

油水分离 沸炼
!!

48%"D5""

融化
!!

沸炼
!!

&&$&!5"$

炼制
!!

过滤
!!

48%4!5D!

%&!

"

_7-5!#

"

S754

薛
!
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!

物质定性
!

用
CB7R/=*]+.=

数据库对样品中的

挥发性化合物!差异色谱峰#进行定性$可能含有的化合

物见表
!

%阈值的大小代表了物质气味的强弱$相同含量

的两种物质$阈值越低则气味越强%其中$空气介质中气

味最强的物质为
4

$

!)

戊二酮%因
OFP

检测器为质量型检

测器$同种物质含量高则出峰面积大$表
!

中列出了在各

个保留时间上的峰面积%

!!

由表
!

可知$鸡油加工前后丙醇(乙酸甲酯(己烷(乙

酸异丙酯(

!)

甲基丁醛(

4

$

!)

戊二酮和己醇均发生明显变

化$其中乙酸甲酯(醛类(

4

$

!)

戊二酮和己醇的香气描述为

水果(奶油(脂肪%乙酸异丙酯的气味描述为乙醚$不适

合于食品%因此$加工过程能减少鸡油中的乙醚气味$增

加令人愉悦的香气成分%

表
!

!

香气成分定性分析

L+I-=!

!

a0+-,>+>,3=+1+-

9

.,.7H+B7*+67*

A

71=1>.

可能含有

的化合物

气味阈值'

!

*

2

,

*

[!

#

挥发性有机物含量!峰面积#

融化 炼制 油水分离 沸炼 过滤 成品

丙醇
85"4 %#%% 4&$8 "4&"8 '%%4 ""%!8 48$!4

乙酸甲酯
#5&% %#'"! ""%$! 4D#'% ""4#$ "#%4! 4$%&"

己烷
"45D% "!44$ ""%&' "8%&" &D$ ""8& "'&'

乙酸异丙酯
#5$# ""!8 &$$ %&% 8 8 8

!)

甲基丁醛
85"8 &D% !48 #8& !&# "D!D 4"!&

4

$

!)

戊二酮
8584 4$#" "%D# 4'!4 "&4' 4#8' !&!8

己醇
"!5#& #'%% D&4# #&%% D'$4 D"!$ '8"4

!

!

结论
本研究对鸡油加工过程的产品品质变化进行跟踪测

定$以了解鸡油在加工过程中各理化指标的变化情况$从

而对鸡油产品的品质进行控制%参照本研究的方法制备

成品鸡油$其中酸价(过氧化值均在国家规定的限量之

内$同时提高产品的整体香气%本试验对鸡油品质测定

的理化指标还不够全面$选取的关键控制点较少$在今后

的研究中还需要进一步探讨%

根据本研究的加工过程最终得到的鸡油产品品质较

好$且系统化地研究对鸡油加工过程中的产品品质进行

了分析%了解鸡油品质的演变过程$监控油脂的整个加

工过程$使企业在生产过程中不断完善%
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