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新型风味扒鸡罐头的研制
卢健鸣,萧复兴,许光映,杜亚军,康继民

(山西省农业科学院,太原　030031)

摘　要: 在吸收国内名优扒鸡产品技术和风味特点的基础上,在上色、保水、卤制、灭菌等几个重要的工艺环节上进

行了研究和改进。
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Development of the New-taste Canned Braised Chicken

LU Jian-ming , XIAO Fu-xing, XU Guang-ying, DU Ya-jun, KANG Ji-m in

( S hanx i A cademy o f A gricutural Science, T aiyuan 030031, P RC)

Abstract: A bsorbing the technique and taste characterist ics o f fam ous qual ity braised chicken at hom e and

abr oad, the essay makes a r esearch and prog ress in the follow ing im por tant technique secto r ranging fro m

co loring, w ater preservat ion, pot stew ing to asepsis.
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　　鸡肉是高蛋白低脂肪的良好肉食品。随着人民

生活水平的提高和保健意识的增强,鸡肉的消费量

急剧增加。鸡的加工工艺的改进和提高,不仅可以丰

富市场满足消费, 还可以带动畜禽养殖业的发展,推

动农业产业化的进程。本文在吸收国内不同驰名产

品优点的基础上,重点对上色、保水、卤制和灭菌等

几个环节进行了分析研究和部分改进。

1　原料与方法

1. 1　原料

原料鸡: 生长 8个月至两年, 重量在 1. 5 kg 左

右的健康草鸡。

辅料: (每 5 kg 白条鸡用量)八角 5 g、小茴香 4

g、辛夷2 g、白芷 6 g、砂仁 3 g、草果 3 g、陈皮4 g、花

椒 6 g、山奈 5 g、丁香 3 g、桂皮 2 g、肉蔻 3 g、生姜

10 g、老抽酱酒 60 g、精盐 200 g、白砂糖 100 g、饴糖

100 g、复合磷酸盐 15 g。

包装袋: 聚酯/铝箔/高密度聚丙烯复合耐高温

蒸煮袋,规格 290 m m×205 mm ,厚度 8丝。

1. 2　设备仪器

立式灭菌锅、电动油炸锅、DZQ 400×2SA 真空

包装机、钴源、配套小型设备。

1. 3　方法

1. 3. 1工艺流程　原料鸡→宰杀煺毛→开膛去内脏→

造型→油炸上色→装袋灭菌→保温检查→成品入库

1. 3. 2　操作要点

( 1)　宰杀。活鸡宰杀前停食 12 h,宰杀放血采

用断三管法。宰杀后放入 70℃热水中浸烫,要不停

翻动,掌握好水温和浸烫时间鸡毛就容易煺净,并去

掉嘴套和爪皮。煺净毛后在右翅上方切一小口拉出

嗉囊及三管,肛门处横开一小口,掏出内脏割去法氏

囊,内外冲洗净,沥去余水。

( 2) 造型。将鸡大腿近关节处向内折断, 小腿插

入鸡腹, 右翅从颈部宰杀刀口处穿过咽喉从嘴中拉

出,翅尖反转咬入口中,左翅反转呈“8”字型。

( 3) 油炸上色。鸡体涂上上色糖料,置于 160～

180℃热油锅中炸至金黄色捞出,沥净油。

( 4) 卤制。上好糖料的鸡只按大小顺序摆入煮

锅,加入老汤,放上调料包,加入食盐、白糖、酱油, 再

添水至淹住鸡体。老汤的量占煮汤总量的 70%以上。

( 5) 装袋灭菌。将卤制好的鸡分别称重装入包装

袋,用真空包装机抽气热封。热封温度为3档 180℃,
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抽真空时间 20 s,真空度为 0. 09 M Pa, 热封时间为

2. 5 s。热封后用高温蒸煮和辐射两种方法进行对比

灭菌试验,然后再做保温试验,检查产品灭菌效果。

1. 4　产品标准

1. 4. 1　感官指标

色泽:淡褐色或淡黄色,均匀一致,肉质白色。

熟度: 9～10成熟,熟而不烂。

口感:味道纯正, 香气浓郁, 咸淡适中, 一咬齐

茬,食有后味。

外观:鸡体美观、袋形完整、无破口、不漏气。

1. 4. 2　理化指标

重金属: As≤1. 0 mg / kg , Pb≤2 m g。

氯化钠: 2. 0%～3. 0%。

净重: 750 g ,每袋允许误差±3%。

1. 4. 3　卫生指标　保质期: 4个月, 无腐败变质现

象,无致病菌。

2　结果与讨论

2. 1　宰杀煺毛

为了保证产品的质量, 原料鸡必须用活鸡, 现用

现杀。宰杀过程中注意刀口要小,冲洗要净,煺毛一

定要掌握好水温和浸烫时间,既要大小毛都煺净,又

要防止水过热使鸡皮破损, 保证产品的外形整洁。

2. 2　上色油炸

上色糖料采用了饴糖、蜂蜜和蔗糖进行对比试

验。前两种糖液分别采用的浓度为 15%、25%、

35%、45%、55%、65%。其结果为,饴糖在 35%以上

时, 不同浓度的处理间上色效果差别不大, 低于

35%时效果明显降低, 即 35%是饴糖的最佳使用浓

度。蜂蜜的最低上色浓度为 25%, 浓度在 45%以上

时反而有斑块状上色不均的现象。蜂蜜上色比较亮,

而饴糖上色色度更均匀,蔗糖上色浓度要在 60%以

上,要先熬一下再用,比前两种糖业难以掌握。

2. 3　卤制

要严格按照产品配方调制卤汤, 卤汤浓度不足时

色浅味淡,太浓时色深、味咸、药味重。卤汤中要加足老

汤,调整到最佳浓度,才能使产品具有应有的香味。调

卤是从控制投料量、加水量等多方面入手进行的。卤汤

用后要撇去浮油、浮沫,滤去肉渣,使汤质清红透亮。

表 1　四组磷酸盐的配比和保水效果

pH* 允许用量% A B C D C K
三聚磷酸钠 9. 5 0. 3 3. 0 4. 0 3. 5 3 0
焦磷酸钠 10. 0 0. 3 5. 5 4. 0 3. 5 6 0
六偏磷酸钠 6. 5 0. 3 0. 3 0. 5 1 1 0
磷酸氢钠 9. 2 0. 4 1. 2 1. 5 2 0 0
煮制得率 78. 8 74. 1 76. 4 74. 7 72

注: pH 值磷酸氢二钠为 3. 5%水溶液,其它磷酸盐为 1%水溶液。

　　卤制得率: 得率与鸡的种类、老嫩、肥瘦、煮制时

间及添加保水剂等多方面因素有关。使用生长 1年

至 1年半,脂肪含量较少的草鸡,控制火候使卤汤微

沸, 煮制时间 3～5 h 鸡肉不至过烂,辅以适当添加

保水剂等各种措施都可提高得率。太嫩的幼年鸡失

水多,老鸡煮制时间过长也会降低得率。磷酸盐提高

鸡肉持水性的作用是由于磷酸盐中有多价阴离子,

离子强度较大, 它能与肌肉结构蛋白的 M g
2+ 、Ca

2+

结合,形成络合物使蛋白质网状结构膨胀,持水性提

高。其次是鸡肉保水性在肉蛋白等电点时最低, 此时

pH 值为 5. 5, 当加入磷酸盐后肉的 pH 值提高远离

等电点,肉的保水性增强。另外,添加的四种磷酸盐全

都是钠盐, 钠离子的增加也可提高保水性,见表 1。

磷酸盐提高肉制品的保水性常是以复合磷酸盐

使用。表 1为 4种磷酸盐以 4种比例配成复合物做

的保水试验。其结果为不同组合提高得率 2. 1%～

6. 8% ,平均提高利率 4%, 其中 A 组最高。

2. 4　装袋灭菌

鸡只装袋用自制大口漏斗装入, 以免袋口粘上

油污造成封口不严。封口后尽快灭菌。灭菌采用两

种方法进行对比试验,一种是常规的高温蒸煮灭菌,

杀菌公式为 15'～45' / 121℃, 反压冷却至 40℃。第

二种方法是真空包装后用60
Co 照射, 即采用辐射方

法进行灭菌,照射剂量为 60万R。两种方法灭菌后,

做 38℃7天的保温试验, 并在常温下存放四个月均

无任何腐败霉变等不良反应, 说明灭菌效果都符合

要求。但辐射灭菌有明显优于高温灭菌的 3条优点:

( 1) 不经过二次高温, 肉的熟度容易掌握, 香味浓

厚; ( 2) 袋内没有经过二次高温时产生的汁液、肉表

光滑美观; ( 3) 大大减化了操作, 降低了能耗。但要

进行辐射灭菌, 加工厂附近必须有钴源。
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