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无磷保水剂对中式调理鸡丁品质的影响
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　 　 摘要:　 为提高中式调理鸡丁的保水性ꎬ避免加工中磷的使用ꎬ研究了复合无磷保水剂对中式调理鸡丁的影响ꎮ
在单因素试验基础上ꎬ选择海藻糖、碳酸氢钠、Ｌ￣组氨酸添加量为自变量ꎬ采用单因素试验和正交试验ꎬ研究各自变量

及其交互作用对中式调理鸡丁保水性的影响ꎮ 结果显示最小蒸煮损失的无磷保水剂组合为:海藻糖 ２％、碳酸氢钠

０􀆰 ７５％、Ｌ￣组氨酸 ０􀆰 ３％ꎻ最大腌渍吸收率的无磷保水剂组合为:海藻糖 ２％、碳酸氢钠 ０􀆰 ５０％、Ｌ￣组氨酸 ０􀆰 １％ꎮ 鸡丁

储存过程中剪切力、色泽、鲜度和回味值的测定结果表明ꎬ无磷保水剂不仅能够提高中式调理鸡丁的保水性ꎬ还能提

高其保鲜效果ꎮ
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　 　 调理肉制品也称作预制肉制品ꎬ是以畜、禽、水 产品等为原材料ꎬ添加辅料后经滚揉、腌制等工艺加

工而成ꎬ以包装的形式在冷冻－１８ ℃或冷藏－４ ℃下

储运、销售的肉制品ꎮ 调理肉制品可直接食用或经

简单烹调食用ꎬ方便快捷ꎬ符合当代消费潮流[１￣３]ꎮ
近年来调理鸡肉制品受到消费者的欢迎ꎬ但目前调

理鸡肉产品大多为炸鸡、肉串等以白羽肉鸡为原料ꎬ
适合烤、炸等西式烹饪方式的调理产品ꎮ 而采用黄

３０２１



羽肉鸡为原料ꎬ适合炒、炖等中式烹饪方式的调理鸡

肉产品还比较少ꎮ 中式调理鸡丁是以优质黄羽肉鸡

为原料ꎬ可用于烹饪宫保鸡丁、辣子鸡丁等中国传统

菜肴的冷藏调理鸡丁产品ꎮ 与西式调理产品要求提

高产品嫩度不同ꎬ中式调理鸡丁需要改善产品口感ꎬ
要求鸡肉有“嚼劲”ꎬ并且炒制过程中鸡肉出水少ꎬ
提高菜品品相ꎮ 因此ꎬ降低蒸煮损失ꎬ提高腌渍吸收

率对提高产品品质有重要意义ꎮ
磷酸盐是目前调理肉制品中使用最广泛的保水

剂ꎬ其对调理肉制品品质改善具有一定作用[４￣５]ꎮ 但

是ꎬ磷酸盐使用量有着严格的标准限制ꎬ人体摄入磷

酸盐过量会导致钙化性肾机能不全、低钙血症等疾

病[６￣８]ꎬ因此超标使用磷酸盐会影响肉制品的安全

性ꎮ 另外磷酸盐添加会严重影响产品风味和口感ꎬ
尤其对传统中餐烹饪的原料肉影响更加明显ꎮ 近年

来无磷保水剂成为国内外调理肉制品研究的热点之

一ꎮ 王兰甜等[９] 研究结果表明海藻糖等互配后不

仅保水效果好ꎬ还可改善猪肉的感官品质ꎮ 马路凯

等[１０]确定了无磷保水剂中海藻糖等原料的最佳配

比和浓度ꎬ在该配比和浓度下能够有效改善速冻虾

仁的持水性ꎮ 闫晓蕾等[１１] 研究发现无磷保水剂可

以完全替代磷酸盐保水剂ꎬ而且其保水性能优于磷

酸盐ꎮ 虽然关于无磷保水剂在肉制品中保水性效果

的研究比较多ꎬ但关于无磷保水剂在中式调理鸡丁

产品加工中的应用尚无报道

本试验以黄羽鸡鸡胸肉丁为材料ꎬ以经调理腌

制后相对于原肉的蒸煮损失率和腌渍吸收率作为保

水性指标ꎬ研究海藻糖、碳酸氢钠、Ｌ￣组氨酸单一和

组合使用对保水效果的影响ꎬ并测定了产品储存过

程中品质的变化ꎬ为中式调理鸡丁无磷保水剂开发

提供技术参考ꎮ

１　 材料与方法

１.１　 材料与试剂

黄羽肉鸡鸡胸肉由江苏利华食品有限公司提

供ꎬ淀粉为国民淀粉工业(上海)有限公司产品ꎬ海
藻糖、碳酸氢钠、Ｌ￣组氨酸由上海拓威贸易有限公司

提供ꎬ其他试剂均为国产分析纯ꎮ
１.２　 仪器与设备

ＡＬ２０４ 电子天平由梅特勒￣托利多仪器(上海)
有限公司生产ꎬＢＶＲＪ 滚揉机为嘉兴艾博实业有限

公司产品ꎬＣ￣ＬＭ３ 型肌肉嫩度仪为北京天翔飞域仪

器设备有限公司产品ꎬＴＣ.ＰＩＩＧ 型全自动测色色差

计为北京奥依克光电仪器有限公司产品ꎬ Ｉｎｓｅｎｔ
ＳＡ４０２Ｂ 电子舌为日本 Ｉｎｓｅｎｔ 公司产品ꎮ
１.３　 方 法

１.３.１ 　 中式调理鸡丁的工艺流程 　 原料肉预处

理→配制腌制液→滚揉、腌制→整型、包装→冷藏保

藏

１.３.２　 工艺要点　 １)原料肉预处理:将清洗后的黄

羽鸡鸡胸肉去除脂肪等杂质ꎬ切成１􀆰 ５ ｃｍ×１􀆰 ５ ｃｍ×
１􀆰 ５ ｃｍ 的鸡丁ꎬ精确称质量约 ５０ ｇ 为 １ 个样品ꎬ记
录每一个样品的质量ꎮ

２)配制腌制剂:准确称量盐、淀粉等各调味料

以及保水剂ꎬ将定量后的配料加入一定量水后充分

混合待用ꎮ 配方(按原料肉质量计):食盐 １􀆰 ５％、淀
粉 ２􀆰 ０％、水 ２０􀆰 ０％、无磷保水剂ꎮ

３)滚揉及腌制:将腌制剂加入到鸡胸肉中混

匀ꎬ放入真空滚揉机中滚揉(转速 ６ ｒ / ｍｉｎ、真空度

０􀆰 ０５ ＭＰａꎬ时间 ３０ ｍｉｎ)ꎬ再置于 ４ ℃条件下腌制 ３
ｈꎮ

４)整型:将腌制好的鸡丁用吸水纸吸去表面液

体ꎮ
５)冷藏保藏:腌制后的鸡丁经真空包装后放入

０~４ ℃冰箱保藏ꎮ
１.３.３　 指标的测定

１.３.３.１　 腌制吸收率　 对腌制前的鸡丁进行称质量

ｍ１ꎬ腌制完毕后将腌制好的鸡丁取出ꎬ用吸纸吸去

多余的腌制液ꎬ再称质量 ｍ２ꎮ 计算腌制吸收率:

腌制吸收率＝
ｍ２－ｍ２

ｍ１
×１００％

１.３.３.２　 蒸煮损失率　 将鸡丁进行称质量 ｍ１ꎬ密封

在塑料袋中ꎬ在 ８０ ℃下蒸煮 ２０ ｍｉｎꎬ取出ꎬ用吸纸吸

去多余的水分ꎬ冷却至室温ꎬ再称其质量 ｍ２ꎮ 蒸煮

的损失为:

蒸煮损失率＝
ｍ１－ｍ２

ｍ１
×１００％

１.３.３.３　 剪切力　 将测定过蒸煮损失的鸡丁恢复至

室温ꎬ采用国产 Ｃ￣ＬＭ３ 型数显式肌肉嫩度仪进行测

定ꎬ每个肉块切 １ 次ꎬ 每组样品切 １２ 块肉ꎬ记录每

次刀片切断鸡胸肉样品所需的剪切力值ꎬ计算平均

值ꎬ作为鸡丁样品的剪切力ꎮ
１.３.３.４　 色泽　 用色差仪( Ｘ＝ ９０􀆰 １８ꎬＹ＝ ９５􀆰 ０８ꎬＺ＝
１０３􀆰 ２９)测定生鸡丁肉样表面颜色ꎬ具体为 Ｌ∗(亮
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度)、ａ∗(红度)、ｂ∗(黄度)ꎬ先对色差计进行校准ꎬ
再进行检测ꎮ 每组样品测定 ３ 块鸡丁ꎬ取平均值作

为该样品的色泽值ꎮ
１.３.３.５　 鲜度值与回味值　 将鸡丁取出恢复至室温

(２５ ℃)ꎬ用刀剁碎ꎬ放入水浴锅中蒸煮ꎬ８０ ℃ꎬ蒸煮

１０ ｍｉｎꎬ取出鸡丁样品ꎬ把水擦干ꎬ放在天平上称质

量ꎬ加入鸡肉质量 ５ 倍的水ꎬ放在匀浆机中匀浆 ５
ｍｉｎꎬ放入离心机中离心ꎬ设定温度 ４ ℃ꎬ转速３ ５００
ｒ / ｍｉｎꎬ时间 １０ ｍｉｎꎬ每次取 ７０ ｍｌ 上清液ꎬ用电子舌

测试ꎮ
１.３.４　 无磷保水剂筛选单因素试验 　 以蒸煮损失

率和腌渍吸收率为测定指标ꎬ无磷酸盐保水剂单因

素试验水平设计如下:海藻糖添加量(质量比):０、
１％、２％、３％、４％、５％ꎻ碳酸氢钠添加量(质量比):０、
０􀆰 ２５％、０􀆰 ５０％、０􀆰 ７５％、１􀆰 ００％ꎻＬ￣组氨酸添加量(质
量比):０、０􀆰 １％、０􀆰 ２％、０􀆰 ３％、０􀆰 ４％ꎮ 配方(按原料

肉质量计):食盐 １􀆰 ５％、淀粉 ２􀆰 ０％、水 ２０􀆰 ０％ꎬ无磷

保水剂选取 １ 个因素为变量时其余 ２ 个因素需固定

在特定水平ꎬ固定海藻糖添加量 ２％、碳酸氢钠添加

量 ０􀆰 ５％、Ｌ￣组氨酸添加量 ０􀆰 ２％ꎮ
１.３.５　 无磷保水剂正交试验 　 根据单因素试验结

果ꎬ确定无磷保水剂正交试验因素水平ꎮ
１.４　 数据处理

各指标重复测定 ３ 次ꎬ数据用 Ｅｘｃｅｌ ２０１３ 和

ＳＰＳＳ １７􀆰 ０ 分析ꎬ正交试验根据各因素下对应的各

水平的试验结果总和(ｋ)及极差值(Ｒ)来进行分析ꎬ
显著性分析采用 Ｄｕｎｃａｎ’ｓ 检验ꎮ

２　 结果与分析

２.１　 单因素试验结果

２.１.１　 海藻糖的保水效果　 由图 １ 可知ꎬ蒸煮损失

率在海藻糖添加量低于 ２％时随着海藻糖添加量的

增加而显著降低ꎬ在海藻糖添加量超过 ２％后ꎬ蒸煮

损失率不再显著下降ꎮ 因此ꎬ在达到最低蒸煮损失

率的情况下ꎬ海藻糖最佳添加量为 ２％ꎮ 这主要是

因为海藻糖具有明显的保水性ꎬ可减少蒸煮过程中

鸡肉的水分流失ꎬ但达到一定的添加量时这种作用

不再显著ꎮ 调理鸡肉处理后的腌渍吸收率在海藻糖

添加量为 ３％时最高ꎬ随着海藻糖添加量的增大ꎬ腌
渍吸收率降低ꎮ 这可能是因为随着海藻糖添加量增

加导致鸡肉的环境渗透压升高ꎬ腌制液吸收率下

降[１２]ꎮ

图 １　 海藻糖添加量对鸡丁保水性的影响

Ｆｉｇ.１　 Ｅｆｆｅｃｔ ｏｆ ｔｈｅ ｔｒｅｈａｌｏｓｅ ａｄｄｉｔｉｏｎ ｏｎ ｗａｔｅｒ￣ｈｏｌｄｉｎｇ ｃａｐａｃｉ￣
ｔｙ ｏｆ ｄｉｃｅｄ ｃｈｉｃｋｅｎ

２.１.２　 碳酸氢钠的保水效果　 由图 ２ 可知ꎬ碳酸氢钠

对蒸煮损失率影响显著ꎬ随着碳酸氢钠添加量的增

加ꎬ蒸煮损失明显降低ꎬ但是由于过高的碳酸氢钠添

加量会造成肉味苦涩无法食用ꎬ因此在兼顾达到最低

蒸煮损失率和保证口感的情况下ꎬ碳酸氢钠最佳添加

量为 １􀆰 ００％ꎮ 碳酸氢钠添加量对腌渍吸收率也具有

显著影响ꎬ腌渍吸收率在碳酸氢钠添加量 ０􀆰 ２５％时最

高ꎬ随着碳酸氢钠添加量的增大ꎬ腌渍吸收率降低ꎮ
这可能是因为碳酸氢钠的添加提高了 ｐＨ 值ꎬ使鸡肉

蛋白质结构发生变化ꎬ持水性提高ꎬ但当 ｐＨ 值过高

时蛋白质结构的变化使持水性降低[１３]ꎮ

图 ２　 碳酸氢钠添加量对鸡丁保水性的影响

Ｆｉｇ.２　 Ｅｆｆｅｃｔ ｏｆ ｔｈｅ ｓｏｄｉｕｍ ｂｉｃａｒｂｏｎａｔｅ ａｄｄｉｔｉｏｎ ｏｎ ｗａｔｅｒ￣ｈｏｌｄ￣
ｉｎｇ ｃａｐａｃｉｔｙ ｏｆ ｄｉｃｅｄ ｃｈｉｃｋｅｎ

２.１.３　 Ｌ￣组氨酸的保水效果　 组氨酸属于碱性氨基

酸ꎬ能够提高肉制品 ｐＨ 值[１４]ꎮ 由图 ３ 可知ꎬ单一 Ｌ￣
组氨酸添加对蒸煮损失率影响不显著ꎬ添加 Ｌ￣组氨

酸无法有效减少蒸煮损失ꎮ 但是添加 Ｌ￣组氨酸对

腌渍吸收率有显著影响ꎬ当添加量为 ０.２％时腌渍吸

收率最高ꎬ随后随着添加量的增加腌渍吸收率逐渐
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下降ꎬ这可能是因为适量 Ｌ￣组氨酸添加会导致鸡肉

肌球蛋白的表面疏水性提高从而提高保水性[１５]ꎮ

图 ３　 Ｌ￣组氨酸添加量对鸡丁保水性的影响

Ｆｉｇ.３　 Ｅｆｆｅｃｔ ｏｆ ｔｈｅ Ｌ￣ｈｉｓｔｉｄｉｎｅ ａｄｄｉｔｉｏｎ ｏｎ ｗａｔｅｒ￣ｈｏｌｄｉｎｇ ｃａ￣
ｐａｃｉｔｙ ｏｆ ｄｉｃｅｄ ｃｈｉｃｋｅｎ

２.２　 正交试验优化复合保水剂

参照单因素试验结果ꎬ采用 Ｌ９(３４)正交试验优

化无磷保水剂最佳配方ꎬ试验结果、极差分析及方差

分析结果分别见表 １、表 ２ 和表 ３ꎮ 由表 ２ 中各指标

的 ｋ１、ｋ２、ｋ３可确定各因素最优水平组合ꎬ蒸煮损失

率最低配方为:Ａ２Ｂ３Ｃ３ꎻ腌渍吸收率最高配方为:
Ａ２Ｂ２Ｃ１ꎮ 根据极差大小列出各因素影响由大到小

的顺序ꎬ蒸煮损失率: Ｂ>Ａ>Ｃꎬ腌渍吸收率:Ａ>Ｃ>
Ｂꎮ 表 ３ 表明ꎬ海藻糖添加量、碳酸氢钠添加量对蒸

煮损失率有显著影响ꎻ海藻糖添加量对腌渍吸收率

有显著影响ꎮ 为了验证试验数据的可靠性ꎬ在使用

获得的蒸煮损失率最低和腌渍吸收率最高配方的情

况下分别进行 ３ 组平行验证试验ꎬ测得在使用蒸煮

损失率最低配方(海藻糖添加量 ２％、碳酸氢钠添加

量 ０􀆰 ７５％、Ｌ￣组氨酸添加量 ０􀆰 ３％)时ꎬ其蒸煮损失

率为 ７􀆰 １２％ꎬ均低于正交试验表中的 ９ 组数据ꎮ 在

使用腌渍吸收率最高配方(海藻糖添加量 ２％、碳酸

氢钠添加量 ０􀆰 ５０％、Ｌ￣组氨酸添加量 ０􀆰 １％)时ꎬ其
腌渍吸收率为 ２０􀆰 ４６％ꎬ均高于正交试验表中的 ９ 组

数据ꎮ
２.３　 复合保水剂对鸡丁品质的影响

２.３.１　 贮藏过程鸡丁剪切力特性变化 　 剪切力的

大小是评价肉品嫩度的主要指标[１６￣１７]ꎮ 由图 ４ 可

以看出ꎬ不同腌渍配方对新鲜鸡丁及储存后鸡丁剪

切力有显著影响ꎮ 采用无磷保水剂腌渍后鸡丁剪切

力显著下降ꎬ可见无磷保水剂对鸡肉有一定的嫩化

作用ꎬ其中配方 １ 即蒸煮损失最小的配方组合剪切

表 １　 Ｌ９(３４)正交实验结果

Ｔａｂｌｅ １　 Ｒｅｓｕｌｔ ｏｆ ｏｒｔｈｏｇｏｎａｌ ｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔ

试验号
因素

Ａ Ｂ Ｃ
蒸煮损失率

(％)
腌渍吸收率

(％)

１ １(１％) １(０.２５％) １(０.１％) １０.３２ １８.２２

２ １(１％) ２(０.５０％) ２(０.２％) ９.６４ １７.８１

３ １(１％) ３(０.７５％) ３(０.３％) ８.２４ １７.６４

４ ２(２％) １(０.２５％) ２(０.２％) ９.４２ １８.５９

５ ２(２％) ２(０.５０％) ３(０.３％) ８.２７ １９.３２

６ ２(２％) ３(０.７５％) １(０.１％) ７.４３ １８.８５

７ ３(３％) １(０.２５％) ３(０.３％) ９.６６ １６.８８

８ ３(３％) ２(０.５０％) １(０.１％) ８.６９ １７.２１

９ ３(３％) ３(０.７５％) ２(０.２％) ７.２０ １６.９４
Ａ、Ｂ、Ｃ 分别表示海藻糖添加量、碳酸氢钠添加量、Ｌ￣组氨酸添加量ꎮ
括号外为水平编号ꎬ括号内为该水平编号的添加量ꎮ

表 ２　 正交实验极差分析

Ｔａｂｌｅ ２　 Ｔｈｅ ｒａｎｇｅ ａｎａｌｙｓｉｓ ｏｆ ｏｒｔｈｏｇｏｎａｌ ｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔ

Ｋ 值
蒸煮损失率 腌渍吸收率

Ａ Ｂ Ｃ Ａ Ｂ Ｃ

ｋ１ ９.３６７ ９.７６７ ８.７６７ １７.８６７ １７.８３３ １８.０６７

ｋ２ ８.３３３ ８.８００ ８.７３３ １８.８６７ １８.１００ １７.７３３

ｋ３ ８.４６７ ７.６００ ８.６６７ １６.９６７ １７.７６７ １７.９００

Ｒ １.０３４ ２.１６７ ０.１００ １.９００ ０.３３３ ０.３３４
处理 Ａ、Ｂ、Ｃ 见表 １ 注ꎮ

表 ３　 正交实验方差分析

Ｔａｂｌｅ ３　 Ｔｈｅ ｖａｒｉａｎｃｅ ａｎａｌｙｓｉｓ ｏｆ ｏｒｔｈｏｇｏｎａｌ ｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔ

因素 偏差平方和 Ｆ 比 显著性

蒸煮损失率 海藻糖添加量 １５５.７６ ３１.９０７ ∗

碳酸氢钠添加量 ２１.３６ ４.３７７ ∗

Ｌ￣组氨酸添加量 １４.１７ ２.９０４

误差 ０.８８

腌渍吸收率 海藻糖添加量 ５.４２０ ２１.９４３ ∗

碳酸氢钠添加量 ０.１８７ ０.７５７

Ｌ￣组氨酸添加量 ０.１６７ ０.６７６

误差 ０.２５０
∗表示差异显著(０.０１<Ｐ<０.０５)ꎬ自由度为 ２ꎬＦ 临界值为 １９.００ꎮ

力最小ꎬ嫩度最高ꎮ 储存过程中未使用无磷保水剂

的对照组鸡丁剪切力下降显著ꎬ而使用无磷保水剂

的鸡丁下降不显著ꎬ储存 ４ ｄ 后使用无磷保水剂的

鸡丁剪切力均显著高于对照组ꎮ 可见在相同的储存

和煮制条件下ꎬ无磷保水剂能够明显降低鸡丁储存
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过程中剪切力的下降ꎬ维持鸡丁感官品质的稳定性ꎬ
保持鸡丁的“咬劲”ꎮ

配方 １ 为蒸煮损失率最低配方(海藻糖添加量 ２％、碳酸氢钠添

加量 ０􀆰 ７５％、Ｌ￣组氨酸添加量 ０􀆰 ３％)ꎻ配方 ２ 为腌渍吸收率最高

配方(海藻糖添加量 ２％、碳酸氢钠添加量 ０􀆰 ５０％、Ｌ￣组氨酸添加

量 ０􀆰 １％)ꎮ
图 ４　 不同保水剂配方对鸡丁剪切力的影响

Ｆｉｇ.４　 Ｅｆｆｅｃｔ ｏｆ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｆｏｒｍｕｌａｔｉｏｎ ｏｆ ｗａｔｅｒ￣ｒｅｔａｉｎｉｎｇ ａｇｅｎｔｓ
ｏｎ ｓｈｅａｒ ｆｏｒｃｅ ｏｆ ｄｉｃｅｄ ｃｈｉｃｋｅｎ

２.３.２　 贮藏过程色泽变化　 由表 ４ 可以看出ꎬ不同

腌渍配方对鸡丁储存过程中色泽变化有较大影响ꎮ
随着储存时间的延长ꎬ不添加保水剂的对照组鸡丁

明度值 Ｌ∗降低显著ꎬ这主要是由于样品表面水分流

失ꎬ接触氧气发生褐变ꎬ所以颜色变暗ꎮ 而添加保水

剂的两组鸡丁颜色变暗较慢ꎬ尤其是最高腌渍吸收

率配方组 Ｌ∗值变化不显著ꎬ这说明添加无磷保水剂

使储存过程中水分损失减少ꎬ抑制褐变的发生[１８]ꎮ
红度值 ａ∗与样品的颜色深浅关系密切ꎬ对照组鸡丁

由于表面失水较多ꎬ肌红蛋白氧化呈现出明显的红

色ꎬａ∗值随储藏时间延长显著升高ꎬ而添加保水剂

的样品在 ２ ｄ 内升高均不显著[１９]ꎮ 黄度值 ｂ∗是黄

羽鸡肉色的重要特征ꎬ由于脂肪含量高ꎬ黄羽肉鸡肉

色更黄ꎬ这是其区别白羽肉鸡的重要特征ꎮ 在储存

过程中由于脂肪氧化对照组样品黄度值显著下降ꎬ
而添加保水剂的样品黄度值降低均不显著ꎮ 从色差

值在储存过程中的变化可知ꎬ保水剂对黄羽肉鸡鸡

丁有明显的护色保色作用ꎬ总体上储存过程中色泽

保持的效果为最高腌渍吸收率配方>最低蒸煮损失

配方>无保水剂对照组ꎮ
２.４　 贮藏过程鲜度变化

电子舌属于一种电子智能识别系统ꎬ是一种可

分析、识别液体味觉信息的新型分析手段[２０￣２１]ꎮ 本

研究使用电子舌测定调理鸡丁储藏 ０ ｄ、２ ｄ、４ ｄ 时

的鲜度值和回味值ꎬ结果用图 ５ 的二维坐标图表示ꎬ
数值越大代表鲜味和鲜味的回味越高ꎬ由图 ５ 可以

看出ꎬ样品在储藏过程中鲜度及回味值的变化都呈

下降趋势ꎬ但不添加保水剂的对照组样品鲜度值下

降更迅速ꎬ而添加保水剂的样品鲜度降低较慢ꎬ虽然

对照组样品初始鲜度较高ꎬ但在储存 ４ ｄ 后鲜度低

于另外两组样品ꎮ 三组样品回味值变化程度比较接

近ꎬ对照组在整个储存过程中回味值均较高ꎮ

表 ４　 不同保水剂配方对鸡丁色泽的影响

Ｔａｂｌｅ ４　 Ｅｆｆｅｃｔ ｏｆ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｆｏｒｍｕｌａｔｉｏｎ ｏｆ ｗａｔｅｒ￣ｒｅｔａｉｎｉｎｇ ａｇｅｎｔｓ ｏｎ
ｃｏｌｏｒ ｏｆ ｄｉｃｅｄ ｃｈｉｃｋｅｎ

项目 样品
贮藏时间 (ｄ)

０ ２ ４

Ｌ∗ 对照组 ４６.６３±２.３２ａ ４０.３２±２.７５ｂ ３６.５７±３.５５ｃ

配方 １ ４７.３２±１.８８ａ ４４.５４±１.４７ａｄ ４２.６４±１.２５ｄ

配方 ２ ４８.０４±２.４７ａ ４５.３２±１.７８ａ ４４.１４±１.２６ａｄ

ａ∗ 对照组 ４.５８±０.４７ａ ５.３４±０.２２ｂ ６.０２±０.５４ｄ

配方 １ ４.３２±０.２３ａ ４.６８±０.３６ａｃ ５.０１±０.５４ｃ

配方 ２ ４.４６±０.２１ａ ４.９６±０.４２ａｂｃ ５.３２±０.２４ｂｃ

ｂ∗ 对照组 ９.６９±０.３４ｂ ８.２２±０.４５ａ ７.８９±０.５７ａ

配方 １ ９.７７±０.４７ｂ ９.６４±０.３６ｂ ９.２２±０.４５ｂ

配方 ２ ９.４２±０.７６ｂ ９.０４±０.４７ｂ ８.７８±０.３２ａｂ
配方 １、配方 ２ 见图 ４ 注ꎮ 同一指标数据后小写字母不同表示差异
显著(Ｐ<０.０５)ꎮ

配方 １、配方 ２ 见图 ４ 注ꎮ
图 ５　 不同保水剂配方对鸡丁鲜度和回味的影响

Ｆｉｇ.５　 Ｅｆｆｅｃｔ ｏｆ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｆｏｒｍｕｌａｔｉｏｎ ｏｆ ｗａｔｅｒ￣ｒｅｔａｉｎｉｎｇ ａｇｅｎｔｓ
ｏｎ ｆｒｅｓｈｎｅｓｓ ａｎｄ ａｆｔｅｒｔａｓｔｅ ｏｆ ｄｉｃｅｄ ｃｈｉｃｋｅｎ

３　 结 论

通过单因素试验和正交试验筛选出蒸煮损失率

最低的无磷保水剂配方为:海藻糖添加量 ２％、碳酸

７０２１闫　 征等:无磷保水剂对中式调理鸡丁品质的影响



氢钠添加量 ０􀆰 ７５％、Ｌ￣组氨酸添加量 ０􀆰 ３％ꎻ腌渍吸

收率最大的无磷保水剂配方为:海藻糖添加量 ２％、
碳酸氢钠添加量 ０􀆰 ５０％、Ｌ￣组氨酸添加量 ０􀆰 １％ꎻ储
藏试验结果表明无磷保水剂能够有效维持住鸡丁感

官品质的稳定性ꎬ保持鸡丁的“咬劲”ꎬ并且有明显

的护色保色作用ꎬ同时也提高了储藏后鸡丁的鲜度

值和回味值ꎬ可见无磷保水剂适合用于中式黄羽肉

鸡鸡丁的加工ꎮ
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