
FOOD & MACHINERY 第  41 卷第  4 期  总第  282 期  |  2025 年  4 月  |

卡拉胶变性淀粉联合轻度熟化对灭菌型

黄焖鸡品质的影响

王馨蕊  李有莹  马菲菲  李荣辉  苏火生

（云南省农业科学院农产品加工研究所，云南  昆明   650000）

摘要：［目的］探索卡拉胶、变性淀粉这类多糖保水剂联合轻度熟化对灭菌型黄焖鸡食用品质的影响，改善常温贮藏的

预制黄焖鸡的食用品质。［方法］在轻度熟化条件下，先对比单独、复配使用卡拉胶及变性淀粉的鸡肉嫩度保持效果，对

较优的处理组进行单因素试验，根据单因素试验结果开展全面试验，对全面试验得到的最优多糖保水剂配比进行验证

实验。通过测定鸡肉剪切力、全质构特性、蒸煮损失率、色泽、感官评价等指标，对黄焖鸡品质进行评价。［结果］卡拉胶

和变性淀粉两种多糖保水剂复配处理的鸡肉嫩度较好，最优组合为 0.2% 卡拉胶和 0.5% 变性淀粉复配，此多糖保水剂

联合轻度熟化的黄焖鸡，在灭菌后食用品质保持效果较好，鸡肉嫩度较佳，硬度较小，蒸煮损失率较低，鸡肉光泽较好，

口感较优，滋味良好。［结论］卡拉胶变性淀粉联合轻度熟化可以一定程度上改善灭菌导致的黄焖鸡品质下降。
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Effect of carrageenan and modified starch combined with mild 

cooking on the quality of sterilized braised chicken

WANG Xinrui LI Youying MA Feifei LI Ronghui SU Huosheng

（Institute of Agro-products Processing, Yunnan Academy of Agricultural Science, Kunming, Yunnan 650000, China）

Abstract: ［［Objective］］ To explore the effect of polysaccharide water-retaining agents, such as carrageenan and modified starch, combined 

with mild cooking on the eating quality of sterilized braised chicken, and to improve the edible quality of pre-cooked braised chicken 

suitable for room-temperature storage. ［［Methods］］ Under mild cooking conditions, the tenderness retention effects of carrageenan and 

modified starch, used individually and in combination, were first compared. A single-factor test was then conducted on the better-performing 

treatment group. Based on the results of the single-factor test, a comprehensive experiment was carried out, and the optimal ratio of 

polysaccharide water-retaining agents obtained from the comprehensive test was further verified. The quality of braised chicken was 

evaluated by measuring shear force, texture profile analysis, cooking loss rate, color, and sensory attributes. ［［Results］］ The combined use of 

carrageenan and modified starch resulted in better tenderness of the chicken, with the optimal combination being 0.2% carrageenan and 

0.5% modified starch. Braised chicken treated with this combination of polysaccharide water-retaining agents and mild cooking showed 

better retention of eating quality after sterilization, including improved tenderness, reduced hardness, lower cooking loss, enhanced meat 

glossiness, better mouthfeel, and favorable taste. ［［Conclusion］］ The combination of carrageenan and modified starch with mild cooking can, 

to a certain extent, alleviate the quality deterioration of braised chicken caused by sterilization..
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黄焖鸡是一道广受消费者喜爱的菜肴，其商业价值

和市场需求不断攀升，但其销售模式基本限于餐厅内现

做现吃。随着中国预制菜行业快速发展，禽肉作为预制

菜主要类别，其需求也不断扩大［1］。预制黄焖鸡现多为真

空包装、气调包装，低温冷藏销售，货架期短，对加工环境

和贮藏温度要求高［2］。与之相比，灭菌型产品可常温贮藏

数月，但因杀菌温度较高，会降低产品质构特性［3］，肉制品

易失水而口感偏柴。

菜肴熟化程度对成品品质影响明显，在预制菜生产

过程中，菜品一般会被加热至全熟，导致开封时产品品质

不佳。随着加热时间延长，肌原纤维结构改变，肌纤维和

结缔组织中的蛋白质发生变性及水解等，鸡肉保水性开

始降低，蒸煮损失增加，使得熟化后的半成品禽肉食用品

质下降［4］。有研究者［5］在驴肉等产品中开展了轻度熟化

提升菜肴品质试验。肉制品的保水性是评定肉制品品质

的重要指标之一［6］。添加保水剂是提高保水性的有效途

径，磷酸盐是肉制品中使用最广泛的保水剂，但用量过大

会导致产品风味恶化，危害人体健康［7］。卡拉胶、变性淀

粉等多糖类无磷保水剂对人体较为安全且具有一定营养

价值，其在肉制品中的应用已有较为广泛的研究。

单独针对多糖保水剂提升肉类品质的研究已较为深

入［8-10］，通过轻度熟化改善肉品质量的研究也有少量报

道。在灭菌型肉制品中，由于灭菌温度过高，采用单独轻

度熟化或单独添加多糖保水剂可能不能满足产品保水方

面的要求。将多糖保水剂和轻度熟化这两种方式联合使

用，改善鸡肉因灭菌导致的品质劣变，还未见有相关研

究。由于灭菌型黄焖鸡需要常温保存，高温杀菌为必要

加工环节，改善以往在灭菌前将菜品加热至完全熟化的

工艺，在烹饪阶段采用轻度熟化，缩短菜品受热时间，可

以在加工环节减少因温度导致的菜品食用品质变化。研

究拟探索多糖保水剂联合轻度熟化对灭菌型黄焖鸡食用

品质的影响，以期为黄焖鸡等禽类预制菜产业化提供基

础数据支持。

1　材料与方法

1.1　材料与仪器

1.1.1　材料与试剂　

鸡大胸：麦德龙商业集团有限公司；

精制纯卡拉胶：食品级，绿新（福建）食品有限公司；

玉米变性淀粉：食品级，山东众友生物科技有限

公司。

1.1.2　主要仪器设备　

质构仪：TMS-Touch 型，美国 FTC 公司；

分析天平：ME204 型，梅特勒—托利多仪器（上海）有

限公司；

分光测色计：CM-5 型，日本柯尼卡美能达控股株式

会社。

1.2　方法

1.2.1　黄焖鸡制备　以 600 g 冷冻鸡大胸为一份，每份成

品装在一个铝箔包装碗中待测。将鸡胸肉在 4 ℃解冻

24 h，用清水冲去血水 2 min，用厨房纸轻轻吸干表面水

分；将鸡大胸顺肌纤维方向切成长 3 cm、宽 3 cm、高 2 cm

小块的鸡肉；加入 3 g 盐、13 g 料酒，抓拌鸡肉 5 min，4 ℃腌

制 20 min；设置电磁炉功率为 800 W，将炒锅加热 30 s，加

入 60 g 花生油，加热 1 min；加入 0.5 g 花椒，电磁炉功率

800 W，均匀翻炒 30 s；加入 30 g 大蒜片、20 g 生姜片、60 g

干辣椒段，电磁炉功率 800 W，均匀翻炒 2 min；加入鸡块，

电磁炉功率 1 200 W，均匀翻炒 3 min；加入 60 g 纯净水，

电磁炉功率 1 200 W，煮制 5 min；加入 3 g 酱油，电磁炉功

率 1 600 W，均匀翻炒 30 s；出锅冷却，装入铝箔包装碗中，

封口，121 ℃灭菌 15 min。

需要添加卡拉胶、变性淀粉保水剂的处理组在腌制

时与盐、料酒一起加入。通过减少煮制收汁的时间，使鸡

肉在烹饪阶段轻度熟化，即在煮制时加入的纯净水由 60 g

减少为 12 g，煮制的时间由 5 min 减少至 1 min，其他步骤

一致。

1.2.2　指标测定　

（1） 剪切力：取加工好的整块鸡肉用质构仪进行测

定。探头型号为燕尾单刀探头，剪切头垂直于肌肉纤维

方向，力量感元 50 N，起始力 3 N，测前速度 150 mm/min，

测试速度 150 mm/min，测后速度 150 mm/min，每组处理

重复测量 10 块肉样。

（2） 全质构特性（texture profile analysis，TPA）：用质

构仪 TPA 模式测定。探头型号为 75 mm 圆盘探头，力量

感 元 50 N，起 始 力 0.15 N，形 变 量 30%，测 前 速 度

150 mm/min，测 试 速 度 150 mm/min，测 后 速 度

150 mm/min，每组处理重复测量 10 块肉样。

（3） 蒸煮损失率：加工前擦干肉块表面水分并按每份

铝箔碗装的肉份量准确称重（精确至 0.01 g），加工完成

后，从铝箔碗中取出肉样，轻轻擦干表面水分并准确称取

每个碗中的肉重。按闫征等［11］的方法计算肉样的蒸煮损

失率。对每组处理的肉样进行测定，试验重复 3 次。

（4） 色泽：每次测试前，使用设备配套的白色校正板

对分光测色计进行白板校正，之后测定肉样的亮度值 L*、

红度值 a*和黄度值 b*。每块肉样平行测定 5 次，每组处理

重复测量 6 块肉样。

（5） 感官评价：感官评价小组由 10 名经过筛选和训

练的评价员（5 男，5 女，年龄 20~50 岁）组成。采用 9 点喜

好标度，对黄焖鸡的色泽、气味、滋味、组织形态、口感进

行评分，根据对不同黄焖鸡的喜好程度按：1 分（极不喜

欢）、2 分（很不喜欢）、3 分（不喜欢）、4 分（有点不喜欢）、

5 分（谈不上喜不喜欢）、6 分（有点喜欢）、7 分（喜欢）、8 分
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（很喜欢）、9 分（极喜欢）进行接受度检验。

1.2.3　卡拉胶和变性淀粉单独及复配使用比较　结合轻

度熟化，选取卡拉胶，变性淀粉两种多糖，进行单一、复配

添加，来制作灭菌型黄焖鸡，以处理后测定的鸡肉剪切力

筛选适合的多糖保水剂，以未添加保水剂的样品作为对

照 。 设 置 固 定 添 加 量 分 别 为 卡 拉 胶 0.2%，变 性 淀 粉

0.4%。

1.2.4　卡拉胶与变性淀粉单因素试验　结合轻度熟化，

根据上一步试验结果，选择卡拉胶和变性淀粉复配使用，

制作灭菌型黄焖鸡。复配保水剂选取 1 个因素为变量时

另 1 个因素需固定，在特定水平下固定卡拉胶添加量（质

量分数）0.2%、变性淀粉添加量（质量分数）0.4%。对复配

保 水 剂 单 因 素 试 验 水 平 设 计 ：卡 拉 胶 添 加 量 0.05%，

0.10%，0.20%，0.30%，0.40%，0.50%；变 性 淀 粉 添 加 量

0.05%，0.20%，0.40%，0.60%，0.80%，1.00%。测定指标为

剪切力。

1.2.5　卡拉胶与变性淀粉复配全面试验　结合轻度熟

化，根据单因素试验结果，确定复配保水剂中卡拉胶和变

性淀粉两个因素较适合的 3 个水平，进行全面试验，制作

灭菌型黄焖鸡，以剪切力为测定指标。

1.2.6　验证对比试验　根据复配保水剂全面试验结果，

以最优复配保水剂组合，验证保水剂联合轻度熟化对灭

菌后黄焖鸡品质的改善效果，测定指标包括剪切力、全质

构特性、蒸煮损失率、色泽及感官评价。对比处理共 4 组，

分别为完全熟化且不灭菌、轻度熟化并灭菌、添加最优保

水剂并完全熟化且灭菌、完全熟化且灭菌的黄焖鸡。

1.3　数据处理

数据使用 Excel 2016 进行统计处理，所有数据用平均

值±标准差表示，采用 SPSS 26.0 进行显著性分析（P<
0.05），采用 Origin 2021 作图。

2　结果与分析

2.1　卡拉胶和变性淀粉单独及复配使用效果比较

由图 1 可以看出，0.2% 卡拉胶+0.4% 变性淀粉复配

处理组的鸡肉剪切力最小，显著低于对照组（P<0.05），鸡

肉嫩度较好。0.2% 卡拉胶处理组的剪切力与对照组无显

著性差异，翁伙英［12］也发现在午餐肉中单一使用卡拉胶，

对午餐肉持水性的提升效果不明显。0.4% 变性淀粉处理

组剪切力显著高于对照组。有针对复合凝胶特性的研

究［13］发现，卡拉胶—变性淀粉二元复合凝胶相较于单体

卡拉胶，凝胶强度增大，复合多糖之间的互作有利于凝胶

网络结构的形成，而卡拉胶—变性淀粉—蛋白三元复合

凝胶能形成更为致密且均匀的微观三维凝胶网络结构，

凝胶强度和持水性进一步增大，在黄焖鸡中复配使用卡

拉胶和变性淀粉作为多糖保水剂，其可能与鸡肉中的蛋

白质发生相互作用，提高鸡肉持水性。由此，选择卡拉

胶+变性淀粉两种多糖保水剂复配的组合，进行后续单

因素试验。

2.2　卡拉胶与变性淀粉单因素试验

卡拉胶添加量单因素试验结果（图 2）显示，随着卡拉

胶添加量的增加，鸡肉剪切力逐步下降，在 0.2% 添加量

下，剪切力到达较小值，之后小幅波动。马玲［14］研究发

现，高浓度卡拉胶会使猪肉肉质变硬，对猪肉品质负面影

响较大。此外，试验过程中发现，卡拉胶添加至 0.3% 时，

会有凝结胶体出现，影响产品品质。变性淀粉添加量单

因素试验结果（图 3）显示，随着变性淀粉添加量的增加，

鸡肉剪切力先下降后上升，在 0.4% 添加量下，对鸡肉嫩度

优化效果较好。变性淀粉添加浓度过大，可能影响肉中

的水分含量。秦知之［15］研究发现，小酥肉中添加较少量

的变性淀粉相较于高浓度添加更有利于样品水分含量的

提升。因此，在下一步卡拉胶变性淀粉复配保水剂全面

A. 0.2% 卡拉胶处理组，B. 0.4% 变性淀粉处理组，C. 0.2% 卡拉

胶+0.4% 变性淀粉处理组，D. 对照组；小写字母不同表示差异显

著（P<0.05）

图 1　卡拉胶和变性淀粉处理下的鸡肉剪切力

Figure 1　Shear force of chicken under carrageenan and 

modified starch treatment

小写字母不同表示差异显著（P<0.05）

图 2　卡拉胶添加量对鸡肉剪切力的影响

Figure 2　Effect of carrageenan amount on shear 

force of chicken
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试验中，卡拉胶添加量选择 0.2% 作为中间水平，变性淀粉

添加量选择 0.4% 作为中间水平，进行后续试验。

2.3　卡拉胶与变性淀粉复配全面试验

根据单因素试验结果，确定卡拉胶与变性淀粉复配

全面试验因素水平如表 1 所示。由表 1 可知，0.2% 卡拉

胶 +0.5% 变 性 淀 粉 处 理 的 鸡 肉 剪 切 力 最 小 ，仅 为

14.64 N。极差 R 显示，在全面试验中卡拉胶（R=9.07）对

鸡肉嫩度的影响较变性淀粉（R=0.39）大。当变性淀粉添

加量在 0.3%~0.5% 时，添加 0.15% 的卡拉胶，复配添加变

性淀粉越多，对鸡肉嫩度越不利；添加 0.20% 的卡拉胶，复

配添加变性淀粉越多，对鸡肉嫩度越有利；添加 0.25% 的

卡拉胶，复配添加变性淀粉越多，对鸡肉嫩度也越有利，

但效果不如添加 0.20% 卡拉胶的好。黄焖鸡加工过程中

要添加一定量的食盐，而盐离子浓度是影响凝胶强度的

因素之一。有研究［16］发现，复配凝胶在不同的盐离子浓

度下凝胶强度有所区别。结合全面试验中各个复配处理

出现的不同效果分析，在肉制品加工中并非保水剂添加

量越大越好，需要根据不同菜品配方盐浓度，摸索较为适

合的保水剂组合及浓度。

2.4　验证对比试验

2.4.1　剪切力特性　图 4 中样品 A（非预制的现做现吃黄

焖鸡），经过完全熟化，并且不灭菌，与之相比，完全熟化

后再灭菌的样品 E 嫩度显著降低，黄焖鸡灭菌时的高温加

剧了肉质中的水分丢失，对品质影响较大。样品 B（轻度

熟化+灭菌）有一定的嫩度优化效果，剪切力低于样品 E

（完全熟化+灭菌），但仍高于样品 C（轻度熟化+保水

剂+灭菌）。李升升等［17］发现，随着加热时间延长，肉样

剪切力呈显著增加趋势。试验中主要通过缩短黄焖鸡煮

制受热的时间，在烹饪阶段达到轻度熟化的效果，试验结

果表明，在灭菌前使用轻度熟化单独处理，对灭菌造成的

剪切力增加有一定的减缓作用。样品 D（完全熟化+保水

剂+灭菌）的剪切力也低于样品 E（完全熟化+灭菌），说

明单独添加保水剂对嫩度保持同样有一定作用。样品 C

（轻度熟化+保水剂+灭菌）经过卡拉胶变性淀粉复配保

水剂联合轻度熟化处理，在灭菌后鸡肉嫩度较佳，效果优

于单独轻度熟化或单独使用保水剂，剪切力为几组处理

中最低。已有较多报道［8-10］围绕单独使用多糖保水剂来

减少肉制品加工过程中的失水问题开展研究，但在需要

灭菌的肉制品中，由于高温高压作用较为剧烈，其效果有

一定局限性。肌原纤维紧密结构弱化，肌动球蛋白解离

是肉品嫩度改善的主要原因［18］，添加多糖类保水剂联合

轻度熟化的处理可能在黄焖鸡肉肌动球蛋白解离时与内

部环境共同作用，形成了一定的蛋白—多糖复合体系，产

生相互作用力，从而影响食品结构［19］，产生了提高嫩度的

表 1　卡拉胶与变性淀粉复配全面试验表†

Table 1　Overall experiment table for the ratio of 

carrageenan and modified starch

试验号

1

2

3

4

5

6

7

8

9

卡拉胶添加

量/%

0.15

0.15

0.15

0.20

0.20

0.20

0.25

0.25

0.25

变性淀粉添

加量/%

0.3

0.4

0.5

0.3

0.4

0.5

0.3

0.4

0.5

最大剪切力/N

22.63±1.70ab

25.61±0.47a

26.29±0.61a

16.99±5.83bc

15.69±1.26c

14.64±0.11c

18.73±1.71bc

17.57±1.31bc

16.78±1.87bc

† 同列小写字母不同表示差异显著（P<0.05）。

小写字母不同表示差异显著（P<0.05）

图 3　变性淀粉添加量对鸡肉剪切力的影响

Figure 3　Effect of modified starch amount on 

shear force of chicken

A. 完全熟化+不灭菌处理组样品，B. 轻度熟化+灭菌处理组样

品，C. 轻度熟化+保水剂+灭菌处理组样品，D. 完全熟化+保水

剂+灭菌处理组样品，E. 完全熟化+灭菌处理组样品；小写字母

不同表示差异显著（P<0.05）

图 4　不同处理样品的剪切力特性对比

Figure 4　Comparison of shear force characteristics of 

different samples
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效果，但具体机理还需要进一步探索。

2.4.2　全质构分析　如表 2 所示，轻度熟化+灭菌、轻度

熟化+保水剂+灭菌、完全熟化+保水剂+灭菌 3 种处理

的硬度均较小，且无显著差异，完全熟化+灭菌处理的硬

度居中，而完全熟化+不灭菌处理的硬度最大。灭菌会

使黄焖鸡硬度减小，肉质变软，但结合剪切力特性来看，

轻度熟化+灭菌、轻度熟化+保水剂+灭菌、完全熟化+
保水剂+灭菌 3 种处理虽然硬度较小，但嫩度保持效果相

较于完全熟化+灭菌处理的更好，黄焖鸡没有因失水过

多而变柴，产品软而不柴不烂。韩鋆等［5］研究发现，缩短

蒸制时间再进行灭菌，可提高驴肉的感官品质，轻度熟

化、保水剂处理一定程度上能降低灭菌对肉品造成的品

质影响。咀嚼性方面，轻度熟化+保水剂+灭菌处理测

定值较其他处理小，说明其鸡肉较易咀嚼和吞咽。总体

上，多糖保水剂联合轻度熟化有利于灭菌型黄焖鸡的质

构保持。

2.4.3　蒸煮损失率　灭菌处理是在 121 ℃条件下进行的，

而高温加工会增加肉的蒸煮损失率，影响产品的多汁

性［20］。如表 3 所示，完全熟化且不灭菌的处理组蒸煮损失

率最低，约为 13.24%，而轻度熟化+保水剂+灭菌处理的

次之，约为 19.10%。肉在加热过程中出现的包括肉中自由

水、肌纤维细胞中的蛋白质、脂肪等汁液流失，造成了肉制

品在蒸煮过程中质量的损失，对肉品质量产生不利影响，

多糖类保水剂联合轻度熟化在灭菌时可能发生了相互作

用，进而影响肌原纤维变形收缩特性［21］，一定程度上减少

鸡肉汁液损失，减轻鸡肉因蒸煮损失造成的偏柴口感。

2.4.4　色泽　由表 3 可见，轻度熟化+保水剂+灭菌处理

的亮度值 L*最高，鸡肉光泽较好。由于肌肉失水、收缩，

蛋白质变性、降解等因素影响，使鸡肉的亮度快速下降，

完全熟化+灭菌处理的亮度值最低。红度值 a*方面，完全

熟化+不灭菌、完全熟化+灭菌两个处理的数值较高，其

次为完全熟化+保水剂+灭菌处理的，可能是由于完全

熟化过程中长时间的高温加热使得肌肉失水，蛋白收缩，

肉色加深，对鸡肉红度产生了影响。黄度值 b*方面，由于

完成熟化过程加剧了鸡肉脂肪氧化程度［22］，完全熟化处

理组的数值也较高。轻度熟化处理组的鸡肉在红度值、

黄度值上较完全熟化的鸡肉色泽浅。

2.4.5　感官评价　由图 5 可以看出，口感最优的为完全熟

化且不灭菌的处理组，其次为轻度熟化+保水剂+灭菌

处理组。完全熟化+灭菌处理组由于失水过多、肉质干

柴易散，口感得分最低。轻度熟化+灭菌、完全熟化+保

水剂+灭菌处理对口感的优化效果一般。可见多糖类保

水剂联合轻度熟化，在黄焖鸡产品灭菌时能有效改善其口

感。组织形态上，轻度熟化+保水剂+灭菌处理的与完全

熟化+不灭菌处理的基本一致。滋味方面，完全熟化+不

灭菌处理的较其他经过灭菌的处理的得分低，可能是由于

高温高压灭菌条件下促进了鸡肉滋味的形成，有研究者［23］

发现，杀菌后的黄焖鸡产品特征风味物质 1-辛烯-3-醇和 2-

正戊基呋喃的含量显著增加；还有研究者［24］发现，经高温

灭菌后的预制黑椒鸡柳乙酸戊酯、3-甲基-2-丁烯醛等化合

表 2　不同处理样品的全质构分析†

Table 2　TPA characteristics of different samples

处理

完全熟化+不灭菌

轻度熟化+灭菌

轻度熟化+保水剂+灭菌

完全熟化+保水剂+灭菌

完全熟化+灭菌

硬度/N

20.44±0.61a

12.33±0.19c

12.60±0.30c

12.51±0.49c

15.43±0.59b

黏附性/（N·mm）

0.22±0.07c

0.27±0.05c

0.74±0.09b

1.07±0.10a

0.16±0.02c

内聚性

0.53±0.02a

0.39±0.01b

0.31±0.02c

0.34±0.03bc

0.35±0.01bc

弹性/mm

5.03±0.09a

3.92±0.22c

3.79±0.16c

3.89±0.24c

4.49±0.09b

胶黏性/N

10.99±0.42a

4.81±0.05bc

4.01±0.34c

4.30±0.56c

5.38±0.14b

咀嚼性/N

55.56±3.24a

18.84±1.17bc

15.35±1.28c

17.91±3.35c

24.23±0.66b

† 同列小写字母不同表示差异显著（P<0.05）。

表 3　不同处理样品的蒸煮损失率和色泽†

Table 3　Cooking loss rate and color of different samples

处理

完全熟化+不灭菌

轻度熟化+灭菌

轻度熟化+保水剂+灭菌

完全熟化+保水剂+灭菌

完全熟化+灭菌

蒸煮损失率/%

13.24±0.27e

31.99±0.11a

19.10±0.14d

21.97±0.14c

28.74±0.16b

亮度值 L*

33.90±1.00cd

36.24±1.35b

37.63±0.87a

35.18±0.70bc

32.76±0.84d

红度值 a*

5.07±0.34a

2.80±0.23c

2.69±0.35c

3.64±0.38b

4.78±0.67a

黄度值 b*

16.78±0.51a

11.50±1.30c

11.45±1.58c

14.24±0.57b

15.09±1.02b

† 同列小写字母不同表示差异显著（P<0.05）。
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物浓度有所增加。因此，灭菌型产品可能较现做现吃菜肴

具有更浓郁的滋味。气味和色泽上，各处理组得分差距

不大。

3　结论

卡拉胶变性淀粉复配保水剂联合轻度熟化对灭菌型

预制黄焖鸡的食用品质保持效果较好，能一定程度上减

轻由于高温高压灭菌造成的品质劣变，处理后的鸡肉嫩

度较佳，硬度较小，蒸煮损失率较低，鸡肉光泽较好，口感

较优，滋味良好。将多糖保水剂和轻度熟化两种方式联

合使用，较单独使用保水剂或单独轻度熟化的方法，对肉

质改善效果明显，但二者联合作用机理还尚不清楚。随

着中国预制菜产业快速发展，灭菌型肉制品种类不断更

新，针对不同种类、烹饪方式的产品，联合利用其他绿色

健康改良剂如外源酶［25］、碱性氨基酸［26］等优化灭菌型肉

制品食用品质也有待进一步拓展。
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