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摘要：以采用黔渝、湘西地区传统的密封厌氧发酵方式制作的酸鸡肉为研究

对象，以新鲜鸡肉为对照，检测二者的ｐＨ值、色泽、质构、嫩度、挥发性风味物质
的变化，并进行微生物分离、鉴定和感官评价，研究酸鸡肉的食用品质．结果
表明：与新鲜鸡肉相比，酸鸡肉的品质显著改变，其中，ｐＨ值、Ｌ值和弹性均
显著减小，ｂ值、硬度、内聚性、咀嚼性和嫩度均显著增加，ａ值变化不显著；挥
发性风味物质由新鲜鸡肉的３６种增至５５种，其中，对酸鸡肉风味有直接贡
献的酸类物质的质量分数从６．０３％增至２９．００％；发酵后的菌落总数和乳酸菌
数量均显著增加；酸鸡肉的组织形态、气味、滋味３个方面的感官评分均显著
提高，色泽也优于新鲜鸡肉，但差异不显著．
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０　引言

酸肉也称酸肉，是一类具有两千多年历

史的乳酸菌型发酵肉制品，也是黔渝、湘西地区

少数民族的传统特色食品［１］．由于微生物和酶

的作用，酸肉中的糖类、脂肪、蛋白质、有机酸

等组分及其含量均发生了变化，这不仅形成了

酸肉独特的风味，而且其营养价值也发生了

很大改变［２］．早在１９９８年，业界就对永德酸

肉进行了研究［３］．目前，酸肉的研究报道主要

集中在传统酸猪肉制品：俞彦波等［４］研究发

现，酸猪肉的最佳制作工艺条件为食盐添加

量４．５％，糯米粉添加量８％，１５℃条件下密闭

发酵６０ｄ，同时可添加辣椒等佐料进行发酵；韦

诚等［５］研究发现，酸猪肉在食盐添加量为

５％，糯米粉添加量为１０％，２０～２５℃条件下发

酵２０～８０ｄ时，具有较好的食用品质；张瑶

等［６］研究发现，酸猪肉粉的最佳制作工艺条

件为发酵温度３０℃，发酵时间１０ｄ，糯米粉与

猪肉的质量比２．５１；周才琼等［７］对酸猪肉

中的微生物区系进行研究发现，传统酸猪肉

中可分离乳酸菌、酵母菌、葡萄球菌等，其中乳

酸菌为优势菌群，未发现霉菌；姜亚［８］对酸猪

肉风味物质的形成进行研究发现，酸猪肉的

挥发性成分从发酵前的３１种增至发酵结束时

的８５种，其中酯类、醛类和碳氢化合物从发酵

前的７种、８种和１０种分别增至发酵结束时的

２３种、２３种和２７种，且质量分数也发生了很大

变化．国外也有对酸猪肉的大量研究成果：

Ｊ．Ｌｙｕ等［９－１０］研究了温度对酸猪五花肉酸味

细菌群落、代谢产物和品质的影响，发现在发酵

过程中可观察到微生物的演替，其中优势微生

物种类发生了变化，同时，随着发酵温度的升高

和发酵时间的延长，酸猪五花肉的 ｐＨ值降

低，乳酸和游离氨基酸含量增加（Ｐ＜０．０５），且

这种趋势在高温下更明显，另外，较高的发酵温

度（尤其是２５℃）有利于实现快速发酵，提高

其食用品质；Ｊ．Ｅ．Ｍｏｏｒｅ等［１１］对酸猪肉的食

用安全性进行分析发现，不适宜的制作条件及

食用方法易导致胃肠疾病的发生；Ｍ．Ｏｈａｔａ

等［１２］对酸猪肉的风味物质进行研究发现，风

味物质主要包括酸类、醛类、醇类等，其中以酸

味物质为主．

目前关于酸鸡肉的研究成果较少．然而，

在发酵过程中，酸鸡肉由于微生物和酶的作

用，其糖类、脂肪、蛋白质等大分子化合物会发

生降解，产生多肽、氨基酸、挥发性脂肪酸等小

分子化合物，使得酸鸡肉更易消化吸收；另

外，酸鸡肉不仅具有鸡肉的香味和糯米粉的

清香，还具有独特的发酵酸味，极具食用价

值［１３－１４］．但目前关于酸鸡肉的色泽、质构、微

生物等食用品质特性的研究还较少，这在一定
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程度上制约了其工业化生产．鉴于此，本研究拟

以采用黔渝、湘西地区传统密封厌氧发酵方式

制作的酸鸡肉为研究对象，以新鲜鸡肉为对

照，通过测定二者的 ｐＨ值、色泽、质构、嫩度、

挥发性风味物质、微生物、感官评分等指标，研

究酸鸡肉的食用品质，以期为酸鸡肉的深

入研究和工业化生产提供参考．

１　材料与方法

１．１　主要材料与试剂
新鲜鸡胸肉，青岛正大有限公司产；糯米

粉，鑫贝食品有限公司产；食盐，鲁盐集团有限

公司产；即用型平板计数培养基（ＰＣＡ）、乳酸菌

培养基（ＭＲＳ），青岛海博生物有限公司产．

１．２　主要仪器与设备
ＳＴＡＲＴＥＲ３００型便携式 ｐＨ计，奥豪斯仪

器公司产；ＣＲ－４００型便携色差仪（测量直径

１０ｍｍ），上海恰森仪器有限公司产；ＴＰＡ－

Ｘｔｐｌｕｓ型质构仪，英国 ＳｔａｂｌｅＭｉｃｒｏＳｙｓｔｅｍ公司

产；Ｃ－ＬＭ３型数显式肌肉嫩度仪，东北农业大

学工程学院研制；气相色谱 －质谱联用仪

（ＧＣＭＳ），江苏天瑞仪器股份有限公司产．

１．３　实验方法
１．３．１　样品制备　将新鲜鸡胸肉洗净，切成约

３ｃｍ×５ｃｍ×０．５ｃｍ的块状；加入质量分数分

别为５％、１５％的食盐和糯米粉后揉制均匀；装

入无菌坛中，在２０～２５℃条件下密封厌氧发酵

３０ｄ．

１．３．２　ｐＨ值测定　参照张倩等［１５－１６］的方法，

并稍作修改．称取１０ｇ绞碎的样品，加入９０ｍＬ

蒸馏水，浸提２０ｍｉｎ后过滤，取上清液，用便携

式 ｐＨ计测定样品的ｐＨ值．

１．３．３　色泽测定　使用便携色差仪对样品进

行色泽测定，分别记录 Ｌ值、ａ值和ｂ值作为

所测样品的亮度值、红度值和黄度值．每个样品

取３个点进行测定，取平均值．

１．３．４　质构测定　参照韦诚等［５，１７］的方法，

并稍作修改．采用质构仪对样品进行 ＴＰＡ质

构分析，测试条件为：ＴＰＡ０．５探头；测试速度

１．００ｍｍ／ｓ；循环次数２次；触发点负载５ｇ；压

缩度５０％．每个样品取３个点进行测定，取平

均值．

１．３．５　嫩度测定　采用数显式肌肉嫩度仪测

定样品的嫩度，每个样品取３个点进行测定，取

平均值．

１．３．６　挥发性风味物质测定　参照黄群

等［１８－１９］的方法，并稍作修改，对样品进行固相

微萃取．具体操作为：称取５．０ｇ样品置于萃取

瓶中，在 ６０℃固相微萃取手动套装中预热

５ｍｉｎ后，插入 ６５μｍＰＤＭＳ／ＤＶＢ萃取柱；在

６０℃水浴中吸附３０ｍｉｎ后，于 ＧＣＭＳ进样口

２５０℃解吸２５ｍｉｎ．

参照黄群等［１８，２０］的方法测定样品挥发性

风味物质，并稍作修改．主要测试条件如下．

ＧＣ测试条件：色谱柱为 ＨＰ－５毛细管柱

（３０ｍ×０．３２ｍｍ×０．２５μｍ）；载气为Ｎ２，流速

为１．８ｍＬ／ｍｉｎ，不分流模式；进样口初始温度

为４０℃，保留１０ｍｉｎ，以４．０℃／ｍｉｎ速率升温

至６０℃后，再以 １８．０℃／ｍｉｎ速率升温至

２５０℃，保留１０ｍｉｎ．

ＭＳ测试条件：接口温度为２５０℃；电离子

源温度为２００℃；电离方式为 ＥＩ；电子能量为

７０ｅＶ；扫描质量范围为３３～４５０Ａｍｕ；２５０℃

解吸附２５ｍｉｎ．

１．３．７　微生物分离鉴定　参照胡永金等［２１］的

方法，并稍作修改，采用涂布平板计数法测定样

品菌落总数．称取２５．０ｇ样品，加入２２５ｍＬ无

菌生理盐水中，于８０００～１００００ｒ／ｍｉｎ条件下

均质１～２ｍｉｎ；吸取１ｍＬ样液，加入９ｍＬ无菌

生理盐水中，吹打均匀，进行样品的系列梯度稀

释，制成１０倍梯度稀释样液；选择２—３个不同

梯度稀释样液，分别吸取０．２ｍＬ样液涂布于

·９１·
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２个ＰＣＡ培养基平板中；将培养基平板置于

（３６±１）℃恒温培养箱内培养（４８±２）ｈ后，

计数平板上的所有菌落数．

按照ＧＢ４７８９．３５—２０１６［２２］测定样品乳酸

菌数量．选择 ２—３个上述不同梯度稀释样液，

分别吸取１．０ｍＬ样液涂布于２个ＭＲＳ培养基

平板中；将培养基平板置于（３６±１）℃恒温厌

氧培养箱内培养 （７２±２）ｈ后，计数平板上的

所有菌落数．

１．３．８　感官评价　参考韦诚等［５］的方法，并稍

作修改．采用１０分制，分别对样品的色泽（Ｘ１）、

组织状态（Ｘ２）、气味（Ｘ３）、蒸熟后滋味（Ｘ４）进行

评价．感官评价总分记为 Ｘ，且 Ｘ＝０．２Ｘ１＋

０．２Ｘ２＋０．３Ｘ３＋０．３Ｘ４．感官评价标准见表１．

１．４　数据分析
采用Ｅｘｃｅｌ进行数据处理，采用 ＳＰＳＳ２１．０

进行单因素方差分析（ｏｎｅｗａｙＡＮＯＶＡ）．

２　结果与分析

２．１　ｐＨ值分析
ｐＨ值是衡量酸鸡肉食用品质的一个重

要指标．酸鸡肉的 ｐＨ值变化见表２．由表２

可知，酸鸡肉较新鲜鸡肉的 ｐＨ值显著减小

（Ｐ＜０．０５），表明发酵对鸡肉的ｐＨ值有较大影

响．这可能是因为酸鸡肉在厌氧发酵过程中
产生了一些酸性物质，且乳酸菌大量增殖．该研

究结果与冉春霞等［２３］的研究结果一致．
２．２　色泽分析

色泽是判断肉制品新鲜度的重要指标．酸
鸡肉的色泽变化见表３．由表３可知，新鲜鸡
肉较酸鸡肉的Ｌ值显著减小（Ｐ＜０．０５），ａ

值变化不显著（Ｐ＞０．０５），ｂ值显著增加（Ｐ＜
０．０５）．这可能一方面是因为新鲜鸡肉中含有的
肌红蛋白（Ｍｂ）和血红蛋白（Ｈｂ）对其呈现红色
有重要作用，而在发酵过程中，脂质氧化产生的

自由基会引起 Ｍｂ氧化，从而使酸鸡肉呈褐
红色或苍白色；另一方面，发酵过程中产生的

ＮＯ与Ｍｂ螯合生成亚硝基肌红蛋白，使酸鸡
肉呈暗红色．该研究结果与韦诚等［５］的研究结

果一致．但新鲜鸡肉的 Ｌ值／ａ值大于酸鸡
肉，而ｂ值／ａ值小于酸鸡肉．这可能是因为
酸鸡肉的颜色逐渐变淡，由暗红色开始变为

黄色．
２．３　质构分析

肉制品的质构特性能反映一些成分的变

化．酸鸡肉的质构变化见表４．由表４可知，
酸鸡肉与新鲜鸡肉在硬度、弹性、内聚性、咀

嚼性４个方面均有显著差异（Ｐ＜０．０５），其中，
酸鸡肉的硬度、内聚性、咀嚼性均大于新鲜鸡

肉，而弹性小于新鲜鸡肉．这可能是因为鸡肉在
发酵过程中产生的酸与盐发生胁迫作用，使酸

凝胶化程度增加，并发生蛋白质变性，从而导致

表１　感官评价标准表
Ｔａｂｌｅ１　Ｓｅｎｓｏｒｙｅｖａｌｕａｔｉｏｎｓｔａｎｄａｒｄｔａｂｌｅ

分值／分 Ｘ１ Ｘ２ Ｘ３ Ｘ４

７．６～１０．０ 色泽红润诱人，相对鲜肉
略偏暗红色

肉表面的米粉湿润发黏，
呈白色糊状，组织较鲜肉

更紧致

酸味香醇浓郁，有良好的
乳酸发酵肉香，无生肉

气味，无异味
酸爽适口，回味悠长

５．１～７．５ 暗红或紫红色，但光泽
略暗

肉表面的米粉较湿润，
略微呈白色糊状，组织

较鲜肉紧致

发酵酸香味较淡，无生肉
气味，略有刺激性气味

酸味较适口，回味较长，
异味不明显

２．６～５．０ 淡红色，光泽偏暗，肉表面
颜色分布不均

肉表面粘附较多米粉或
米粉层消失，组织略微疏软

发酵酸香味很淡，有刺激
性气味，或酸味过于浓烈

略有酸涩感，回味短，
略带异味

０～２．５ 色泽暗淡无光泽，或发黄
发白，或有异色

肉表面粘附的米粉干燥
粗糙，组织过硬或松散

无发酵酸香味，异味、生肉
味明显，或有氨臭味

有酸涩味、哈喇味等，
难以入口
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表２　酸鸡肉的ｐＨ值变化

Ｔａｂｌｅ２　ＣｈａｎｇｅｓｏｆｐＨｖａｌｕｅｏｆｓｏｕｒｃｈｉｃｋｅｎ

组别 ｐＨ值
新鲜鸡肉 ６．４４±０．１４ａ

酸鸡肉 ５．７３±０．１２ｂ

　注：同列中不同小写字母肩标表示差异显著 （Ｐ＜０．０５），
下同．

其硬度和咀嚼性增加；微生物代谢导致的 ｐＨ

值减小使鸡肉内部结合键的强度增加，从而使

其内聚性增加；而蛋白质的凝胶劣化可使鸡肉

的弹性减小［２４］．

２．４　嫩度分析
嫩度是评价肉类食用品质的重要指标之

一，也是消费者评判肉质优劣进而影响消费意

向的重要因素，主要由组织成分和结构决

定［２５］．酸鸡肉的嫩度变化见表５．由表５可

知，酸鸡肉较新鲜鸡肉的嫩度显著增加（Ｐ＜

０．０５）．这可能是因为食盐、糯米粉与鸡肉混合

发酵对肉质产生了影响．有研究发现，加工过程

中肉制品内部发生的复杂变化对肉制品嫩度有

很大影响［２６］，但具体发生了哪些变化尚待进一

步研究．

２．５　挥发性风味物质分析
新鲜鸡肉和酸鸡肉的挥发性风味物质离

子流图如图１所示．由图１可以看出，与新鲜鸡

肉相比，酸鸡肉的挥发性风味物质增加，其主

要挥发性风味物质变化见表６．由表６可知，酸

鸡肉的主要挥发性风味物质由新鲜鸡肉的

３６种增至５５种，主要包含酯类、醇类、醛类、酸

类、烷烃类等物质．其中，酯类物质由４种增至

６种，质量分数由９．０４％增至１０．８３％；醇类物

质由６种增至９种，质量分数由１０．０９％增至

１４．１９％；醛类物质由４种增至９种，质量分数

由３．５３％增至９．１０％；酸类物质由３种增至９

种，质量分数由６．０３％增至２９．００％；烷烃类物

质由１１种增至１２种，质量分数由２０．９３％减至

１１．６０％；烯烃类物质由１种增至２种，质量分

数由１．３２％增至３．６０％．除上述主要挥发性

风味物质外，酸鸡肉和新鲜鸡肉还含有酮类、

醚类等物质．这可能是因为蛋白质和脂肪被分

解后产生了醇类、醛类、酯类等产物，再加上乳

酸菌大量增殖，其发酵糖类的主要产物是酸类

物质，因此，这些产物的综合作用形成了酸鸡

肉的独特风味．该结果与周才琼等［１，１５］的研究

结果一致．

２．６　微生物分析
酸鸡肉是一类厌氧自然发酵的发酵肉制

品，因而在发酵过程中控制好微生物的数量极

其重要．酸鸡肉的微生物变化见表７．由表７

可知，酸鸡肉较新鲜鸡肉菌落总数和乳酸菌

数量均显著增加（Ｐ＜０．０５），但二者的数量变

化均在国家食品安全标准范围之内，对人体健

康无危害；发酵后乳酸菌数量的显著增加也表

表３　酸鸡肉的色泽变化

Ｔａｂｌｅ３　Ｃｈａｎｇｅｓｉｎｔｈｅｃｏｌｏｒｏｆｓｏｕｒｃｈｉｃｋｅｎ

组别 Ｌ值 ａ值 ｂ值 ｂ值／ａ值 Ｌ值／ａ值
新鲜鸡肉 ５１．０５±０．９２ａ ３．８９±０．１９ａ ３．４４±０．１７ｂ ０．８８ １３．１１
酸鸡肉 ４４．２４±０．１３ｂ ３．７１±０．１２ａ ４．５３±０．１９ａ １．２２ １１．９２

表４　酸鸡肉的质构变化

Ｔａｂｌｅ４　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｔｅｘｔｕｒｅｏｆｓｏｕｒｃｈｉｃｋｅｎ

组别 硬度／Ｎ 弹性／ｍｍ 内聚性 咀嚼性／Ｎ
新鲜鸡肉 ６３６．９５±２２．８９ｂ ０．７３±０．０１ａ ０．４８±０．０３ｂ ３３４．２９±４７．７６ｂ

酸鸡肉 ２１６６．３４±１３０．９８ａ ０．６４±０．０２ｂ ０．６７±０．０３ａ ６８３．１７±８３．５９ａ

·１２·
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表５　 酸鸡肉的嫩度变化

Ｔａｂｌｅ５　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｔｅｎｄｅｒｎｅｓｓｏｆｓｏｕｒｃｈｉｃｋｅｎ

组别 嫩度／Ｎ
新鲜鸡肉 １８．９９±１．５１ｂ

酸鸡肉 ２８．７４±１．２７ａ

图１　新鲜鸡肉和酸鸡肉的挥发性

风味物质离子流图

Ｆｉｇ．１　Ｉｏｎｆｌｏｗｄｉａｇｒａｍｏｆｖｏｌａｔｉｌｅｆｌａｖｏｒ

ｓｕｂｓｔａｎｃｅｓｉｎｆｒｅｓｈｃｈｉｃｋｅｎａｎｄｓｏｕｒｃｈｉｃｋｅｎ

明，乳酸菌在发酵过程中可能逐渐成为优势菌．

这可能是因为厌氧发酵有利于乳酸菌的增殖，

而抑制了其他杂菌的生长．该结果与刘晓强
等［２７－３０］的研究结果一致．
２．７　感官评价分析

酸鸡肉的感官评价结果见表 ８．由表 ８
可知，酸鸡肉较新鲜鸡肉在组织形态、气味、

滋味３个方面均存在显著差异（Ｐ＜０．０５），且
得分均呈增长趋势；在色泽方面，二者无显著差

表６　酸鸡肉的主要挥发性风味物质变化

Ｔａｂｌｅ６　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｍａｉｎｖｏｌａｔｉｌｅｆｌａｖｏｒ

ｃｏｍｐｏｕｎｄｓｉｎｓｏｕｒｃｈｉｃｋｅｎ

类别
保留时
间／ｍｉｎ 化合物名称

质量分数／％

新鲜
鸡肉

酸
鸡肉

酯
类

０．１３３ 异硫氰酸乙酯 ３．５０ —

０．３４５ 异磺胆酸乙酯 １．６１ ３．１１
５．６９１ 叔丁基二甲基甲硅烷基酯 — １．３５
１３．０２４ 丁酸乙酯 — ０．７５
３６．３２０ 棕榈酸异丙酯 — ０．９５

３８．２９２ （５β）孕烷－３，２０β二醇－
二乙酸酯

３．４５ ２．４３

３９．２９８ 异乙醇酸乙酯 ０．４８ １．２４

醇
类

０．５６８ １－戊醇 — ２．８０
１．２１０ ２，３－丁二醇 ２．１４ ２．４２
４．０１８ １－己醇 １．２７ ２．１６

４．１７３ Ｚ，Ｚ－２，５－十五碳
二烯－１－醇 １．８９ —

６．２７４ １－辛烯－２－醇 ０．３５ １．５０
７．６８４ １，３－二甲基－２－丁醇 — １．５２
１２．０５８ ２，４－二甲基环己醇 — ０．９８
１５．５６１ １－辛烯－３－醇 — ０．４７
１５．７８０ ２－壬烯－１－醇 — ０．６５
１８．２１９ ２－乙基－１－己醇 ２．９１ —

１８．５２４ Ｚ，Ｚ－２，１３－十八碳
二烯－１－醇 １．５３ １．６９

醛
类

０．９７０ 己醛 — ２．３１
３．５３０ 庚醛 ０．４８ ０．７９
４．４６９ 己醛 １．１７ １．４９
８．０９２ １，４－庚二烯醛 — １．２６
１０．４０５ 苯乙醛 — ０．４１
１１．５１６ ２－辛烯醛 １．２９ １．３４
１２．２８７ 壬烯醛 — ０．２５
１３．７７３ 辛醛 ０．５９ ０．９７
１９．５４２ 壬醛 — ０．２８

酸
类

１．６６３ 胱氨酸 ３．０４ ０．２９
３．９２４ 棕榈酸 — ５．２８
５．３４７ 苯丙酸 — ３．７２
７．２２３ 辛酸 ０．５９ ３．４７
８．４６１ 己酸 — ２．６７
１５．１１２ 癸酸 — ２．４１
４０．５７１ １，１，３－丙三酯－二十二烷酸 ２．４０ ３．４７
４０．７８１ 丙酸 — ４．２０
４１．０２２ 十二烷酸 — ３．４９

烷
烃
类

０．２９８ ７－８－环氧木烷 ８．３２ —

０．８４４ 辛烷 — １．１４
２．９８９ 己烷 — １．２６
５．２１７ 六甲基－环三硅氧烷 ０．９１ —

５．９９３ 壬烷 — １．９４
１３．９９０ 反－１，２－甲基环丁烷 ５．６０ —
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表６（续）

类别
保留时
间／ｍｉｎ 化合物名称

质量分数／％

新鲜
鸡肉

酸
鸡肉

１６．４２０ ３－乙酰氧基十二烷 — ０．４３
１７．０８２ 八甲基－环四硅氧烷 １．２３ １．４８
１９．３５１ 十一烷 ２．４１ ２．７８
２０．７４１ 十甲基－环戊硅氧烷 ０．２４ —

２０．８７０ ３，５－二丁氧基－六甲基－
四硅氧烷

０．１７ —

２１．３８０ 十二甲基－环己硅氧烷 ０．３５ —

２２．５５３ 十四甲基－环庚硅氧烷 ０．６１ —

２７．６３０ 十六烷基－环辛硅氧烷 ０．４３ ０．３１
３０．１９２ 十八烷基－环烷基硅氧烷 ０．６６ ０．３１
３２．４１３ 十四烷基－环氧乙烷 — ０．４６
３４．２６８ 八硅氧烷－十六烷 — ０．２７
３９．９６３ 三癸烷 — ０．７２
４２．０７５ ３－乙酰氧基－７，８－环氧木烷 — ０．５０

烯烃
类

３．００７ １，３－环戊二烯 １．３２ ２．８９
６．９７０ 四甲基－环己烯 — ０．７１

其
他
类

０．６１１ １，３－氧嗪－２－硫酮 — ０．２３
６．５３８ 辛酮 ４．９２ １．６９
２５．６７０ Ｏ－癸基－羟胺 — ０．３９
１．３６８ 苯乙胺 １．９５ ０．８７
４．８７２ １，２－苯并异噻唑－３－胺 ２．７６ ３．１７
１．３３３ 四乙酰－ｄ－二甲苯腈 ０．６１ １．３３
１．６９０ Ｓ－甲基－二硫代氨基甲酸盐 ４．７９ —

１６．１１７ 二正癸基砜 — ０．７２
３５．８６６ １－单油酸甘油三甲基硅醚 １．３１ ２．４８
３７．１６３ ３－羟基－螺甾 ０．３２ —

表７　酸鸡肉的微生物变化

Ｔａｂｌｅ７　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｍｉｃｒｏｂｉａｌｂａｃｔｅｒｉａｏｆ

ｓｏｕｒｃｈｉｃｋｅｎ ＣＦＵ／ｇ

组别 菌落总数 乳酸菌数量

新鲜鸡肉 ４．５４±０．０３ｂ ３．７９±０．０６ｂ

酸鸡肉 ６．０７±０．０２ａ ５．８９±０．０５ａ

表８　新鲜鸡肉和酸鸡肉的感官评价结果

Ｔａｂｌｅ８　Ｓｅｎｓｏｒｙｅｖａｌｕａｔｉｏｎｒｅｓｕｌｔｓｏｆ

ｆｒｅｓｈｃｈｉｃｋｅｎａｎｄｓｏｕｒｃｈｉｃｋｅｎ 分

组别 色泽 组织形态 气味 滋味

新鲜鸡肉 ６．７±０．７８ａ ６．５±０．６８ｂ ５．８±０．７２ｂ６．１±０．８７ｂ

鲜鸡肉 ７．２±０．５３ａ ７．４±０．５０ａ ７．１±０．６４ａ７．３±０．９１ａ

异（Ｐ＞０．０５），但得分也有一定增长．由感官评

价总得分可知，酸鸡肉的可接受性较高．该结

果与范晓文等［３１］的研究结果一致．

３　结论

本文以酸鸡肉为研究对象，以新鲜鸡肉

为对照，测定了二者的 ｐＨ值、色泽、质构、嫩

度、挥发性风味物质、微生物、感官评分等指标，

结果表明：与新鲜鸡肉相比，酸鸡肉具有良好

的食用品质，其中，ｐＨ值、Ｌ值和弹性均显著

减小，ｂ值、硬度、内聚性、咀嚼性和嫩度均显

著增加，ａ值呈下降趋势但变化不显著；酸

鸡肉的挥发性风味物质由新鲜鸡肉的３６种增

至５５种，主要为酯类、醇类、醛类、酸类、烷烃类

等物质，其中，对酸鸡肉风味影响较大的酸类

物质的质量分数显著增加，从 ６．０３％增至

２９．００％；酸鸡肉的菌落总数和乳酸菌数量均

显著增加，但二者的数量变化均符合国家安全

标准，且乳酸菌在发酵过程中起到重要作用；酸

鸡肉的组织形态、气味、滋味３个方面的感官

评分均显著提高，色泽也优于新鲜鸡肉，但差异

不显著．未来可进一步优化酸鸡肉的制作工

艺，分离、纯化和利用有益菌株，推进酸鸡肉

的工业化生产，在满足现代人群对食物营养、安

全、美味追求的同时，促进黔渝、湘西地区少数

民族饮食文化的传承和发展．
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