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大盘鸡炒炖加工过程中蛋白质降解和

微观结构变化
!"#$

%

&'()

1

.(,&(+

9

'-'#$30-/.(',.2/,2.&()C#

1

#$

7

-32.-$

%

,"&

',-.;).-&3#$3',&6&3

1

.(/&''-$

%

赵电波#

!

!

6%"Q+'&2(I)

#

#

!

!

栗俊广#

!

!

HOE*2(

3

*&2

3

#

#

!

!

柳红莉6

HO, %)2

3

(1'

6

!

白艳红#

!

!

4"O0&2(8)2

3

#

#

!

)

#9

郑州轻工业大学食品与生物工程学院#河南 郑州
!

'&"""#

,

!9

河南省冷链食品质量与

安全控制重点实验室#河南 郑州
!

'&"""#

,

69

大连工业大学食品学院#辽宁 大连
!

##9"6'

+

)

#97)11/

3

/)

<

=))>&2>4')1)

3

';&152

3

'2//A'2

3

#

68/2

3

?8)*,2'@/AB'C

D

)

<

H'

3

8CO2>*BCA

D

#

68/2

3

?8)*

#

%/2&2'&"""#

#

78'2&

,

!9%/2&2G/

D

H&I)A&C)A

D

)

<

7)1>78&'2=))>N*&1'C

D

&2>

:&

<

/C

D

7)2CA)1

#

68/2

3

?8)*

#

%/2&2'&"""#

#

78'2&

,

69:;8))1)

<

=))>:;'/2;/&2>U/;82)1)

3D

#

+&1'&2F)1

D

C/;82';,2'@/AB'C

D

#

+&1'&2

#

H'&)2'2

3

##9"6'

#

78'2&

+

摘要!目的!为大盘鸡的工艺改进及工业化标准化生产提

供指导#方法!采用智能炒制机模拟传统炒炖工艺制作

大盘鸡"用氨基酸分析仪对鸡肉炒炖加工过程中的游离

氨基酸进行测定%用凯氏定氮法测定总氮和非蛋白氮的

含量%用
H+H:X.G3

和扫描电镜对鸡肉炒炖加工过程中

肌纤维蛋白降解及微观结构的改变进行了研究#结果!

大盘鸡成品中游离氨基酸%必需氨基酸和呈味氨基酸的

含量比原料鸡肉分别增加了
'%B96Y

"

&6B(%Y

"

&&B(%Y

"

含量分别高达
6"B6%

"

#!B9#

"

#6B('

Q

(

#""

Q

&大盘鸡成品中

总氮!

I2

$和非蛋白氮!

2X2

$含量比原料鸡肉均显著降

低!

F

#

"B"&

$#

H+H:X.G3

图谱显示"原料经炖炒阶段处

理后加剧了分子量为
$(7+<

和分子量为
#&

#

!&7+<

的

蛋白的降解&炒制和炖炒过程中鸡肉的肌球蛋白重链发

生降解并形成分子量为
'(

"

&&

"

9"7+<

的降解产物#经扫

描电镜结构表征"与炒制后的半成品相比"炖炒加工后鸡

肉肌膜发生可见溶解"肌纤维组织结构紧实#结论!应用

智能炒制机制作大盘鸡"不但可以保持传统感官品质和

风味"而且可以缩短加工时间"提高工作效率#

关键词!大盘鸡&炒制&炒炖&蛋白质降解&微观结构
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鸡肉蛋白富含人体必需氨基酸#且种类齐全%比例均

衡#具有较高的营养价值$肉与肉制品中的蛋白质不仅

是主要营养物质的来源#也是形成产品品质)质构%风味

和色泽+的物质基础$经加热处理后#肌肉蛋白质发生降

解#产生一系列多肽%短肽%游离氨基酸%核苷酸%核苷等

风味物质-

#

.

$目前中国对于传统鸡肉制品的研究主要集

中于加工方式的改进-

!W6

.

%产品品质的改善-

'W&

.

%贮藏与

保鲜-

9

.

%加工过程中有害物质的控制-

(

.

%挥发性风味物质

的成分分析及风味%滋味的呈现与保持-

%

.

$有研究-

$

.表

明#肌 肉 中 蛋 白 质 的 降 解%非 蛋 白 氮 )

DAD:

N

KALF=D

D=LKA

Q

FD

#

2X2

+和游离氨基酸含量的变化对风味的形成

具有重要作用$

大盘鸡是具代表性的中华传统炒制类鸡肉菜肴#以

其独特的风味和良好的营养价值享誉海内外#深受消费

者喜爱-

&

.

$传统的大盘鸡制作方法是先炒制再炖炒#具

有色泽鲜艳%爽滑麻辣%味道鲜美的特点$然而#以手工

制作为主的大盘鸡#机械化程度低#没有形成标准化%工

业化产品#市场流通量较小#产品附加值低$目前#智能

烹饪已进入快速发展阶段#研究-

&

.表明#采用智能炒制方

式制作的大盘鸡与传统手工制作在感官品质和质构方面

无显著差异#但智能炒制方式能更好地保持大盘鸡的风

味$研究拟采用智能炒制机模拟传统大盘鸡炒炖工艺#

以制作大盘鸡的原料肉%炒制后的半成品和炖炒后的成

品为研究对象#测定不同加工工序样品中游离氨基酸%不

同氮含量并分析蛋白降解和微观结构的变化#以期为大

盘鸡的工艺改进及工业化标准化生产提供指导或技术

支持$

#

!

材料与方法
#B#

!

材料与仪器

黄羽肉鸡冷鲜鸡脯肉*屠宰后
!'

#

'%@

#市售,

大豆油%精制盐%白砂糖%花椒%八角%干红椒%大葱%

生姜*郑州市某大型超市,

化学试剂均为常用分析纯,

智能炒制机*郑州轻工业大学试制,

氨基酸自动分析仪*

%6&:&"

型#日本日立公司,

半自动凯氏定氮仪*

m$%'"

型#中国海能公司,

高速分散器*

l0):+

型#宁波新芝生物科技股份有

限公司,

高速冷冻离心机*

IG]:!"m4

型#上海安亭科学仪

器厂,

数显恒温水浴锅*

00BH'

型#金坛市医疗器械厂,

真空冷冻干燥机*

]<U:#:&"

型#北京博医康实验仪器

有限公司,

扫描电子显微镜*

8H-:(""#)

型#日本
83*]

公司$

#B!

!

方法

#B!B#

!

原料肉的处理及样品制备
!

将黄羽肉鸡冷鲜鸡脯

肉经净水清洗后#分割成长
_

宽
_

厚约为
6B&C;_

6B&C;_6B&C;

的鸡块#待用$结合前期感官评价结果#

原料及调味料配比*原料肉
#""

Q

%大豆油
9

Q

%白砂糖
6

Q

%

生姜
#B&

Q

%花椒
"B'

Q

%八角
"B!

Q

%干辣椒
#B!

Q

%盐
#B'

Q

%

水
!#

Q

%大葱段
%

Q

$

智能炒制*智能炒制机预热后#依次按上述配比加入

大豆油%白砂糖%鸡肉#炒制
9;=D

,再加入生姜%花椒%八

角%干辣椒%食盐%大葱段和水#炖炒
#";=D

后#成品出锅$

#B!B!

!

样品采集
!

在原料肉%炒制后%炖炒后)成品+

6

个

关键工序处取样#捞出鸡脯肉块#除去表面杂物#吸水纸

吸掉表面汤汁#冷却至室温#待测$

#B!B6

!

氨基酸的测定
!

采用氨基酸分析仪-

#"

.

#试验重复

6

次#结果取平均值$

#B!B'

!

蛋白质水解指数)

X1

+的测定

)

#

+总氮)

I2

+含量测定*采用凯氏定氮法-

##

.

$

)

!

+非蛋白氮)

2X2

+含量测定*参照邹良亮等-

#!

.的

方法并作适当修改#取
6

Q

左右)精确到
"B""#

Q

+样品#加

入
!&;]

体积分数为
#"Y

的三氯乙酸溶液#冰水浴高速

匀浆)

#""""K

0

;=D

+#每次
#%E

#匀浆
6

次#

'\

条件下静

置
#!@

,于
#""""K

0

;=D

条件下冷冻离心
#&;=D

#取上清

液过滤并定容至
!&;]

#取
!;]

进行消化用凯氏定氮法

测定
2X2

含量$

)

6

+蛋白质水解指数)

X1

+计算*参照邹良亮等-

#!

.的

方法#按式)

#

+计算蛋白水解指数$

O^

%

2X2

0

%

I2

_#""Y

# )

#

+

式中*

O

///蛋白水解指数#

Y

,

%

2X2

///非蛋白氮含量#

Q

0

#""

Q

,

%

I2

///总氮含量#

Q

0

#""

Q

$

#B!B&

!

肌原纤维蛋白
H+H:X.G3

电泳分析

)

#

+肌原纤维蛋白提取*参考
Z@<A

等-

#6

.的方法#并

稍作修改$鸡胸肉剔除可见结缔组织和多余脂肪#切成

>

#

!C;

小块并绞碎,在
"

#

'\

下将均匀绞碎的鸡胸肉

)

#&"

#

#%"

Q

+与分离缓冲液)

#" ;;A>

0

] 2<

!

0X*

'

0

2<0

!

X*

'

#

"B#;;A>

0

]2</>

#

!;;A>

0

]-

Q

/>

!

#

N

0(B"

#

'\

+按
K

鸡胸肉
nS

缓冲液
#̂n'

)

Q

0

;]

+混合#高速分散器

)

#""""K

0

;=D

+中匀浆
6

次#每次
6"E

,所得肉浆用
!"

目

过滤网)孔径
"B$ ;;

+过滤得滤液#

'#!(K

0

;=D

离心

#&;=D

#收集沉淀得到粗肌原纤维蛋白沉淀$将此肌原

纤维蛋白沉淀分散在提取液)

"B#;A>

0

]2</>

+中-

K

沉淀
n

S

提取液
^#n'

)

Q

0

;]

+.#低速匀浆
6"E

)

!"""K

0

;=D

+#

'#!(K

0

;=D

离心
#&;=D

#重复相同步骤两次#得到纯化

!$

"

À>B6(

"

2AB#!

赵电波等!大盘鸡炒炖加工过程中蛋白质降解和微观结构变化



的肌原纤维蛋白放入碎冰屑中并置于
'\

贮藏备用$

)

!

+电泳条件*参照
a<D

Q

等-

#'

.的方法#并稍作修

改$将纯化的肌原纤维蛋白溶于浓度为
"B9;A>

0

]

的

2</>

溶液中#采用双缩脲法测定并调整蛋白质浓度为

#";

Q

0

;]

#分离胶为
#!B"Y

#浓缩胶为
&B"Y

#浓缩胶电

压为
%"`

#分离胶电压调整为
##"`

,电泳完成后#取出

胶片在
4:!&"

染色液中染色
6";=D

后#双蒸水冲洗#脱色

液)甲醇/冰醋酸/双蒸水混合液#其中
S

甲醇
nS

冰醋酸
n

S

双蒸水
#̂""n6&n69&

+中过夜脱色备用$

#B!B9

!

微观结构分析
!

参照
Z@<A

等-

#6

.和李可等-

#&

.的方

法#并稍作修改$将样品顺着肌原纤维方向切成长
_

宽
_

厚约为
!C; _ #C; _ #C;

的肉块后#置于

W%&\

超低温冰箱中冷冻
!@

后#再置于冷冻干燥机中

干燥
&@

#制成厚约
"B#C;

的肉片并粘台#最后置于离子

溅射装置中喷铂金#采用扫描电子显微镜观察其微观结

构并拍照$

#B!B(

!

数据处理与分析
!

试验重复
6

次#采用
3bCF>!"#"

进行数据统计#氨基酸含量取
6

次平均值,

I2

和
2X2

含

量采用
HXHH#(B"

软件进行方差分析和差异显著性检验#

当
F

#

"B"&

时判定不同处理组之间存在显著差异$

!

!

结果与分析

!B#

!

游离氨基酸变化

由表
#

可知#鸡肉经炒制和炖炒加工后#所能检测到

的氨基酸含量均呈上升趋势$炒制后的半成品和炖炒后

的成品中的游离氨基酸含量分别为
!(B9"

#

6"B6%

Q

0

#""

Q

#

分别比原料肉增加了
6&B"6Y

#

'%B96Y

$戚巍威等-

#9

.研

究认为#游离氨基酸的增加和减少取决于其形成量和降

解量的比值#大盘鸡中游离氨基酸含量在炒制和炖炒阶

段均高于原料肉$这可能是由于加热处理#使肌肉蛋白

在氨肽酶的作用下发生降解生成游离氨基酸#导致其含

量增加-

#(

.

'

$

原料肉游离氨基酸中含量最高的是谷氨酸#为

6B6!

Q

0

#""

Q

#占所能检测到总氨基酸含量的
#9B!'Y

#其

次是赖氨酸%天冬氨酸%亮氨酸%精氨酸和丙氨酸,大盘鸡

炖炒后的成品中含量最高的也是谷氨酸#高达
&B"!

Q

0

#""

Q

#

占所能检测到总氨基酸含量的
#9B&!Y

#其次是天冬氨

酸%赖氨酸%亮氨酸%精氨酸和丙氨酸$

!!

谷氨酸%天冬氨酸%丙氨酸%苯丙氨酸%甘氨酸和酪氨

酸
9

种氨基酸是重要的呈味氨基酸-

#%

.

$试验原料肉中这

表
#

!

大盘鸡加工过程中的氨基酸含量$滋味阈值及滋味特征f

I<U>F#

!

I@FCADLFDLEAM<;=DA<C=PE

"

L<ELFL@KFE@A>PE<DPC@<K<CLFK=EL=CEAM+<

N

<D

k

=POK=D

QN

KACFEE=D

Q

氨基酸
氨基酸含量0)

#"

W!

Q

2

Q

W#

+

原料肉 炒制后半成品鸡肉 炖炒后的成品

滋味阈值0

)

#"

W!

;

Q

2

Q

W#

+

滋味特征

缬氨酸&'

#B#' #B&! #B99 #&"

苦味

蛋氨酸&'

"B&% "B(% "B%% 6"

苦味

异亮氨酸&'

#B"' #B6% #B&! $"

苦味

亮氨酸&'

#B(' !B!% !B&" 6%"

苦味

苯丙氨酸&&'

"B'9 #B6' #B'% #&"

苦味

色氨酸&'

"B!! "B!9 "B!( W W

苏氨酸&

"B$' #B!' #B69 !9"

甜味

赖氨酸&

!B"% !B(" !B$' &"

苦味0甜味

丙氨酸&'

#B!$ #B9% #B%& 9"

甜味

脯氨酸'

"B(' #B"# #B#" 6"

甜味0苦味

甘氨酸&

"B$( #B!% #B'# 6"

甜味

丝氨酸
"B%" #B"9 #B#' #&"

甜味

酪氨酸&

"B(' "B$" #B"! W W

天冬氨酸&

!B"' !B9$ !B$9 6"

鲜味

谷氨酸&

6B6! 'B&" &B"! 6"

鲜味

组氨酸
"B%6 #B"" #B## !"

苦味

精氨酸
#B&# #B$% !B#9 #"

苦味

必需氨基酸
%B!" ##B&" #!B9#

%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%

非必需氨基酸
#!B!' #9B#" #(B((

氨基酸总量
!"B'' !(B9" 6"B6%

!!!!!!!

f

!&

为必需氨基酸,

&

为呈味氨基酸,

'

为疏水性氨基酸$

"$

基础研究
)e2+.-32I.]43H3.4/0

总第
!'!

期
"

!"!#

年
#!

月
"



9

种呈味氨基酸含量为
%B%!

Q

0

#""

Q

#占所能检测到总氨

基酸含量的
'6B#&Y

,炒制后的半成品和炖炒后的成品中

这
9

种呈味氨基酸含量分别为
#!B6$

#

#6B('

Q

0

#""

Q

#与原

料肉相比#分别增加了
'"B'%Y

#

&&B(%Y

$这是由于加工

烹饪过程中#鸡肉蛋白受热降解生成呈味游离氨基酸$

!!

炒制后的半成品和炖炒后的成品与原料肉相比#必

需氨基酸含量分别增加了
'"B!'Y

#

&6B(%Y

,炖炒后的成

品中必需氨基酸含量占所能检测到总氨基酸含量的

'&B!6Y

#高于联合国粮农组织0世界卫生组织)

).*

0

a0*

+推荐的成人理想氨基酸模式)

69Y

+

-

#%

.

$说明炒制

和炖炒有利于大盘鸡营养价值的提升$炖炒后的成品中

疏水性氨基酸)丙氨酸%缬氨酸%蛋氨酸%异亮氨酸%亮氨

酸%脯氨酸%苯丙氨酸和色氨酸+比原料肉和炒制后的半

成品分别增加了
&9B#(Y

#

$B%&Y

#表明疏水性氨基酸在炒

制阶段被优先释放出来#含量增加较多$

作为滋味物质#游离氨基酸不仅具有甜%咸%酸%鲜等

多种味道#还可与还原糖发生美拉德反应形成己醛%壬

醛%庚醛等醛类物质#或通过
HLKFC7FK

降解形成一些脂

类%醇类和酮类物质#而这些物质会进一步与脂类氧化产

物进行反应#形成大盘鸡的特有滋味$由表
#

可知#大盘

鸡成品中的各种游离氨基酸含量均高于其滋味阈值#尤

其是鲜味氨基酸谷氨酸和天冬氨酸的含量分别是其阈值

的
#9(

倍和
$%

倍#这可能是提升大盘鸡风味的一个原因$

!B!

!

含氮物质及蛋白水解指数变化

I2

含量%

2X2

含量及
X1

的变化可以客观地反映大

盘鸡在加工过程中蛋白质的降解$由表
!

可知#原料肉

经炒制后#

I2

含量有所增加#但不显著)

F

$

"B"&

+#可能

是由于炒制过程中的高温使鸡肉中的水分部分损失#导

致
I2

含量相对增加,在炖炒阶段#水和食盐的加入促使

部分盐溶性成分和水溶性含氮物质溶出到大盘鸡汤汁

中#再者#炒制阶段产生的游离氨基酸%肽类等与脂肪水

解所产生的各种脂肪酸发生反应产生了部分挥发性的含

氮物质#造成炖炒后的成品中
I2

含量比原料肉显著降

低)

F

#

"B"&

+$

2X2

是蛋白质发生降解的重要产物之一#主要包括

除蛋白质以外的多肽%短肽%游离氨基酸%核苷酸%核苷

等#也是表征蛋白降解的重要指标#其含量的变化会影响

肉制品的品质$有研究-

$

.表明#蛋白质中降解程度最大

的两种组织蛋白为肌浆蛋白和肌原纤维蛋白#这两种组

织蛋白降解产生的
2X2

等成分对肉制品的品质有重要

影响$由表
!

可知#炒制后的半成品
2X2

含量比原料肉

有所增加)

F

$

"B"&

+#主要是因为炒制时的高温使鸡肉蛋

白发生降解#产生多肽%短肽%游离氨基酸%核苷酸%核苷

等$炒制后的半成品继续加入食盐和水进行炖炒#而炖

炒后的成品中
2X2

含量比原料肉和炒制后的半成品均

显著降低)

F

#

"B"&

+#可能是由于食盐抑制了肌肉蛋白质

表
!

!

大盘鸡炒炖加工过程中
I2

$

2X2

含量及

X1

的变化f

I<U>F!

!

/@<D

Q

FEAMLAL<>D=LKA

Q

FD

"

DAD:

N

KALF=DD=LKA

Q

FD

CADLFDLE<DP

N

KALFA>

S

E=E=DPFbAM+<

N

<D

k

=POK=D

Q

L@F

N

KACFEE=D

Q

AMEL=K:MK=FP<DPELF?FP

样品
I2

含量0

)

#"

W!

Q

2

Q

W#

+

2X2

含量0

)

#"

W!

Q

2

Q

W#

+

X1

原料肉
!!!!

6B&!!d"B#%&

<

"B!"6d"B""(

<

&B%

炒制后的半成品
6B&&!d"B#'"

<

"B!#"d"B""$

<

&B$

炖炒后的成品
!

6B#&%d"B#9!

U

"B#%$d"B""(

U

9B"

!

f

!

同列小写字母不同表示差异显著)

F

#

"B"&

+$

的降解#以及一些水溶性氨基酸和肽类分子转移到大盘

鸡汤汁中$有研究-

#$W!#

.表明#食盐的添加会影响肌肉蛋

白降解#且随着食盐添加量的增加#蛋白降解逐渐减弱#

当食盐添加过多时#会完全抑制蛋白降解$这与试验结

果一致$

在大盘鸡整个加工过程中#

X1

呈上升趋势#说明在炒

制和炖炒加工阶段#鸡肉蛋白发生了降解$

X1

的变化与

游离氨基酸的变化相一致#表明炖炒后的成品中#游离氨

基酸含量要高于炒制后的半成品$

!B6

!

肌原纤维蛋白
H+H:X.G3

电泳分析

由图
#

可以看出#原料肉中分子量
$

$(7+<

的肌原

纤维蛋白片段经炒制和炖炒后发生了部分降解,而由炒

制后的半成品到炖炒后的成品#该蛋白降解不明显$原

料肉中分子量为
$(7+<

的肌原纤维碎片和
#&

#

!&7+<

的蛋白谱带)肌球蛋白轻链+颜色变淡%条带变窄甚至消

失#表明大盘鸡炒炖加工过程中肌球蛋白发生了降解#其

中炒制阶段发生了部分降解#炖炒阶段降解程度进一步

加深#部分降解产生的小分子蛋白碎片未在电泳谱带呈

现#可能是由于小分子蛋白碎片的分子量比较小#在电泳

结束时已经跑出电泳谱带$鸡肉经炒炖加工后#分子量

在
!$

#

6(7+<

的蛋白谱带增多#可能是因为肌球蛋白受

热变性#导致肌钙蛋白
I

脱落$有研究-

!!

.认为#

6"7+<

左右的片段是肌钙蛋白
I

降解的特征产物$

6'

#

6(7+<

肌联蛋白经炒制和炖炒后仍然存在于样品中且基本未发

生降解#且在炒制和炖炒阶段无显著变化#由此可知#

6'

#

6(7+<

肌联蛋白属于热稳定蛋白#与常亚楠-

#(

.

&

#

6!的研究

结论一致$原料肉中的
G:

肌动蛋白)

'67+<

+#经炒制后

电泳谱带颜色变淡%条带变窄#表明
G:

肌动蛋白经高温炒

制后发生部分降解,炒制后的半成品继续炖炒至成品#

G:

肌动蛋白降解未发生显著变化#表明
G:

肌动蛋白具有较

好的热稳定性#仅次于肌联蛋白$

由图
#

还可以看出#与原料肉电泳谱带相比#在炒制

后的半成品和炖炒后的成品中#出现了
'(

#

&&

#

9"7+<

的

肌原纤维蛋白谱带#可能是因为原料肉经高温炒制后肌

球蛋白重链发生了降解$王振宇等-

!6

.研究表明#当猪肉

#$

"

À>B6(

"

2AB#!

赵电波等!大盘鸡炒炖加工过程中蛋白质降解和微观结构变化



中心温度超过
9"\

时#

#$"

#

!""7+<

肌球蛋白重链开始

降解并出现大量
'(7+<

和部分
9"7+<

的蛋白降解产物$

0O<D

Q

等-

!'

.研究发现#猪肉肌原纤维蛋白中分子量约为

!!"7+<

的肌球蛋白重链在温度升至
#""\

时降解显著

并出现分子量约为
'(

#

9"7+<

的蛋白降解产物$

!B'

!

微观结构变化

由图
!

可以看出#在大盘鸡炒炖加工过程中#鸡肉的

肌纤维结构和肌膜发生了显著变化$与原料肉相比#炒

制过程中原料由于受热而收缩#肌膜与肌纤维相分离#肌

纤维间缝隙变大#导致肌纤维组织结构开始变得紧实#形

状呈不规则多边形#大小不均一,在炖炒阶段#水的加入

使鸡肉表面温度降低#随着炖炒时间的延长#鸡肉的中心

温度逐渐升高#肌肉内部肌原纤维蛋白受热聚集%收缩-

!&

.

,

-B

标准蛋白
!

.B

原料肉
!

VB

炒制后的半成品
!

/B

炖炒后的

成品

图
#

!

大盘鸡炒炖加工过程中肌原纤维蛋白

H+H:X.G3

图

)=

Q

OKF#

!

H+H:X.G3

N

<LLFKDEAM;

S

AM=UK=>

N

KALF=DE=D

+<

N

<D

k

=POK=D

Q

L@F

N

KACFEE=D

Q

AMEL=K:MK=FP

<DPELF?FP

图
!

!

大盘鸡炒炖加工过程中扫描电镜微观结构图

)=

Q

OKF!

!

H3-AM+<

N

<D

k

=POK=D

Q

L@F

N

KACFEE=D

Q

AM

EL=K:MK=FP<DPELF?FP

张立彦等-

!9

.研究表明#当中心温度达
$&\

时三黄鸡鸡肉

中肌内膜和肌束膜发生崩解%胶原蛋白凝胶化而导致相

邻肌纤维彼此排列变得紧实%致密$因此#炖炒后的大盘

鸡成品肌膜溶解#肌纤维组织结构紧实#形状呈规则多边

形#大小基本一致#肌纤维间紧密排列$

6

!

结论
采用智能炒制机炒制后的大盘鸡半成品中游离氨基

酸%必需氨基酸和呈味氨基酸的含量比原料肉中的相应

值分别增加了
6&B"6Y

#

'"B!'Y

#

'"B'%Y

,经炖炒加工后

的大盘鸡成品中游离氨基酸%必需氨基酸和呈味氨基酸

的含量分别比原料肉中的相应值分别增加了
'%B96Y

#

&6B(%Y

#

&&B(%Y

,经过炖炒工艺可以增加蛋白降解程度$

因此#大盘鸡制作过程中炖炒工艺有助于增加大盘鸡的

营养价值和提升其滋味并改善产品口感$由于试验要测

定氨基酸含量的变化#未添加老抽和味精等含有氨基酸

的调味料$为了保持大盘鸡的原有滋味和风味#后续将

进一步研究调味料对产品中氨基酸的贡献$
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À>B6(

"

2AB#!

赵电波等!大盘鸡炒炖加工过程中蛋白质降解和微观结构变化


