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摘要：文章从生鲜原料特性、原料选择、技术难点等方面对生鲜原料在鸡精调味料中的应用进行了系统

阐述，应用感官评价辅以仪器分析论证了生鲜原料对鸡精风味提升的贡献，并对其在鸡精调味料规模化

生产中的微生物控制进行了分析。
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　　中国传统烹饪历经上千年的发展，始终遵循“真材

实料、味料同源”的原则，使用生鲜原料不仅能够赋予

食物更逼真的新鲜风味，而且避免了因加工处理造成

的风味损失，最终制作出的产品明显有别于其他带有

“加工味”的同类产品。３０００年前的周朝，酱的出现使

烹饪变得简单，而今工业化生产的鸡精调味料进入人

们饮食生活的各个角落，生鲜原料在“高品质、好滋味”

的鸡精中更是起到了画龙点睛的作用。本文以鸡精调

味料为例，论述生鲜原料的特性以及在鸡精生产中的

应用技术。

１　生鲜原料的基本介绍

１．１　生鲜原料的定义及分类

在国内，人们通常认为生鲜食品是由果蔬、肉类以

及水产品组成的“生鲜三品”［１］。这类产品未经烹调、

制作等深加工过程，只做必要的保鲜和简单整理即可

上架出售，即为生鲜食品类的初级产品。如果加上由

西式生鲜制品衍生而来的面包和熟食等现场加工品

类，可共同组合为“生鲜五品”。在国外，如食品法典：
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Ｆｏｏｄ　Ａｄｄｉｔｉｖｅｓ；ＦＳＡ　Ｃｒｉｔｅｒｉａ　ｆｏｒ　ｔｈｅ　ｕｓｅ　ｏｆ　ｔｈｅ　ｔｅｒｍｓ

Ｆｒｅｓｈ，Ｐｕｒｅ，Ｎａｔｕｒａｌ，ｅｔｃ．Ｉｎ　Ｆｏｏｄ　Ｌａｂｅｌｌｉｎｇ。一般

认为未经加工处理的蔬菜、水果、未煮的面制品、未经

过深加工的肉和鱼制品（包括软体动物、甲壳类动物、

棘皮类动物的活体、冰鲜、深度冰鲜、冷却等处理制

品）、带壳鸡蛋等可称作“生鲜（ｆｒｅｓｈ）食品”。

生鲜原料一般分为生鲜植物性原料和生鲜动

物性原料，针对调味品生产中的生鲜原料，结合国

内外对于“生鲜”的一些理解和认识，可将生鲜原料

定义为“未经烹调、制作等深加工过程，只做简单整

理、必要保鲜的初级农副产品”，通常包括冷鲜肉
（如冰鲜鸡、冰鲜猪肉等）、净菜、鸡蛋等，不包括冷

冻品、蔬菜浓缩浆、脱水蔬菜（如冻鸡肉、脱水香葱、

脱水蘑菇片等）。

１．２　生鲜原料的特点

生鲜原料可赋予产品天然的风味和滋味。生

鲜动物性原料中含有丰富的蛋白质、脂肪、磷脂质、

磷蛋白、骨胶原、软骨素等物质，在加工过程中经过

高温蒸煮后可产生硫化物、呋喃、苯环型化合物等，

这些物质是呈现肉风味的主要来源。生鲜植物性

原料中的葱、蒜、洋葱所含的辛辣成分是以半胱氨

酸为前体，经蒜氨酸酶分解合成的具有较强挥发性

的含硫化合物［２］，一方面对畜禽类中因含有大量Ｂ
族维生素、醛类等物质产生的腥臭味具有很好的脱

臭作用，另一方面还能够提供芳香，遮蔽异味以达

到促进食欲的效果。生鲜原料的酶促反应需要控

制一定的反应条件，如葱属植物的蒜氨酸酶系在

２５～５５℃，ｐＨ　６～８之间活性较高，酶促反应迅

速，有助于产品风味物质的形成。

研究表明：使用多种不同的生鲜原料会在加工过

程中与其他物料发生一系列呈香呈味反应，包括美拉

德反应［３］、酶促反应及焦糖化反应等，可赋予产品独特

的天然协调性和丰满口感。上海太太乐食品有限公司

出品的鸡精使用冰鲜鸡（肉）、蛋液、小葱、大蒜生鲜原

料，通过第三方专业团队在标准化的评价基准、规范化

的评价条件下，与市场中３大主要同类品牌产品进行

感官评价，由于太太乐公司使用了多种生鲜原料进行

复配，产品独特、自然、鲜美，在整体香气、风味强度，尤

其在鸡肉风味、葱香味、大蒜味等方面的表现优于其他

竞争品牌，具体数据见表１。

表１　品牌鸡精平均分及方差分析表

太太乐鸡精 品牌１ 品牌２ 品牌３
整体香气强度 ６．２６　 ５．９６　 ６．７６　 ５．４２
整体风味强度 ６．５２　 ５．６４　 ６．６９　 ６．２０
葱蒜味 ５．７２　 ３．５２　 ４．３４　 ３．４３
肉汤味 ５．３４　 ５．１４　 ５．１２　 ５．０４
蛋味 ２．７８　 ３．０６　 ２．５４　 ２．５７
多汁的 ５．４２　 ４．９８　 ４．５４　 ４．７３
白肉味 ４．５２　 ４．２８　 ４．４８　 ３．９２
鲜味 ５．１２　 ４．６８　 ４．８１　 ５．２９

　　除此之外，生鲜原料中的某些成分还具有明显的抑

菌作用，如大蒜在粉碎过程中产生的大蒜素及其进一步

分解生成的含硫化合物，可抑制菌类细胞生长，导致菌体

线粒体膜去极化，裂解ＤＮＡ，最终使菌体细胞死亡。

１．３　生鲜原料在鸡精调味料中的呈味分析

鸡精调味料作为固态复合调味料的典型代表，是

以味精、食用盐、鸡肉／鸡骨的粉末或其浓缩抽提物、呈

味核苷酸二钠及其他辅料为原料，添加或不添加香辛

料和／或食用香料等增香剂经混合、干燥加工而成，具

有鸡的鲜味和香味的复合调味料［４］。为评价生鲜原料

在鸡精调味料中的呈味情况，分别采用干制原料和等

量生鲜原料（以干物质计）制成相应的鸡精样品，通过

组织专业的评价员利用剖面分析法对两个样品进行综

合感官评定，并结合电子鼻和电子舌专业仪器对样品

的香气和滋味进行检测分析［５，６］。

１．３．１　感官剖面分析

运用雀巢Ｃｏｍｐａｒａｔｉｖｅ　Ｐｒｏｆｉｌｉｎｇ应用软件，通过

对专业评价员给出的感官评定结果进行统计分析，生

鲜原料鸡精比干制原料鸡精的葱、蒜香气和整体香气

强度更强，咸味减弱，具体结果见图１。
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图１　生鲜原料鸡精与干制原料鸡精感官剖面图

　　注：参比样为干制原料鸡精，实心柱形（深色）代表在显著

水平０．０５上测试样与参比样之间有显著差异。
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　　生鲜原料鸡精葱、蒜香气较强可能是由于干制小

葱、大蒜经热风干燥造成其风味损失，而咸味减弱可能

是由于生鲜原料如葱、蒜等在熟化后会呈现甜味，弱化

了咸味感觉。

１．３．２　电子鼻检测分析

采用ｉＮｏｓｅ电子鼻仪器（由上海瑞玢国际贸易有限公

司提供）对生鲜原料鸡精和干制原料鸡精进行检测。

ｉＮｏｓｅ电子鼻仪器是针对挥发性成分检测的一种专业仪

器，配备新型智能感官分析系统。电子鼻系统中的传感

器阵列相当于生物系统中的鼻子，包括１４个独立传感器

Ｓ１～Ｓ１４，每个传感器仿佛鼻腔内的嗅觉细胞一样，具有

交互敏感作用，即一个独立的传感器并非只感受一种风

味物质，而是感受一类风味物质，详见表２。
表２　ｉＮｏｓｅ电子鼻传感器类型及其主要表征化合物

传感器类型 主要表征化合物

Ｓ１ 芳香族化合物类

Ｓ２ 氮氧化合物

Ｓ３ 硫醇、硫醚类等硫化物类
Ｓ４ 有机酸酯类和萜类

Ｓ５ 生物合成（萜类、酯类）如美拉德反应生成的吡嗪类
Ｓ６ 菇类特征气味物

Ｓ７ 脂肪烃含氧衍生物类

Ｓ８ 氨类

Ｓ９ 氢类

Ｓ１０ 碳氢化合物

Ｓ１１ 挥发性有机化合物（ＴＶＯＣ）芳烃类
Ｓ１２ 硫化物

Ｓ１３ 乙稀

Ｓ１４ 食物烹调中的挥发气体

　　通过各个传感器对鸡精样品的信息采集，最后经

处理系统对数据进行分析可得到风味物质图，具体见

图２。
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图２　生鲜原料鸡精与干制原料鸡精电子鼻香气蜘蛛图

由图２可知，生鲜原料鸡精的总体香气强度高于

干制原料鸡精的总体香气。这与１．３．１感官剖面分析

评价结果相符。

图中Ｓ５生物合成类气味传感器响应值差异较大，其

主要表征的物质是吡嗪类化合物，也是美拉德反应的主

要产物［７］，由此一定程度上可以表明生鲜原料在加工过

程中发生的美拉德反应程度明显高于干制原料。

１．３．３　电子舌检测分析

采用Ｓｍａｒｔｏｎｇｕｅ电子舌仪器（由上海瑞玢国际

贸易有限公司提供）对上述鸡精样品进行同步检测。

该仪器的工作原理是利用不同性质的贵金属电极优化

组合成传感器阵列对样品进行多频脉冲伏安扫描，结

合特定的智能自学习、自辨识模式识别算法对样品进

行分析，并通过主成分分析法（ＰＣＡ法）对采集的信息

进行分析处理，给出具有不同滋味区域和簇的描述性

图表。ＰＣＡ法是一种包含向量分析和相关矩阵的分

类技术，它可以将传感器所采集的信息通过数据转换

及降维的方法计算得到一组新的数轴（一般统称为主

成分１和主成分２）来捕捉整个数据集间的最大差异，

主要用于样品的区分辨别。图３是鸡精样品的电子舌

采集数据，运用主成分分析法处理得出的评价结果。
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图３　生鲜原料鸡精与干制原料鸡精电子舌主成分分析图

由图３可知，主成分１和主成分２的总体贡献率为

６６．２％（主成分１贡献率５０．０％，主成分２贡献率

１６．２％），基本能够代表样品的整体信息（贡献率越大，

说明主要成分可以较好地反映原来多指标的信息）。若

样品之间区分效果差，则样品测试样在图中易出现交叉

区域，分辨ＤＩ值较低甚至呈现负数值。而由图２可知

这两个鸡精样品在图中分布在不同区域，分辨ＤＩ值可

达到９８．８％，说明它们在滋味的呈现方面有明显区别。

造成此现象的原因可能是干制原料因其自身所带酶系

被破坏或者原料本身结构因高温或脱水发生了风味损

失，影响了后续工艺中呈香呈味反应的发生，阻碍了产
—３１１—
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品中某些滋味物质的形成，最终影响了产品的滋味。

结合图１～图３的评定结果，一定程度上可以说

明生鲜原料在后续工艺中发生的呈香呈味反应对产品

的特征风味有显著贡献。

２　生鲜原料在生产中的微生物控制

虽然使用生鲜原料能够提供优质的风味和货真价

实的感受，但在国内外鸡精调味料发展过程中，将生鲜

农副产品作为原料直接添加使用的企业却屈指可数。

这是由于生鲜原料表面的霉菌、酵母菌和少数细菌污

染，可以引起原料的腐烂变质，使得运用生鲜原料生产

鸡精调味料面临着微生物控制、原料保鲜与存储等诸

多挑战。因此，必须在原料的选择、预处理、生产加工、

贮运等各个环节有效控制微生物水平。鸡精调味料中

可能引入微生物的原料主要有：葱、鸡肉、蒜、洋葱、咖

喱粉、香辛料、大米等。以下以动植物和环境中分布较

广的大肠菌群为例，通过合理的工艺设计、参数设置以

及标准化作业等多方面来控制生鲜原料及其在鸡精中

的大肠菌群水平。

２．１　生鲜原料的预处理

首先，原料葱采用基地化统一管理，到货检验放行

后，置于独立的加工区域，从气流、物流、人流等多方面

防止交叉污染发生。其次，设计科学的预处理工艺，选

择适合的加工设备，通过工艺试验确定合理的工艺技术

参数，尽量降低生鲜原料的大肠菌群水平。例如在小葱

清洗过程中尽量沥干清洗残留水，特别是注意葱叶要尽

量保持完整，防止洗葱水进入葱管内造成残留，同时切

好的葱段贮存时间保持在１．５ｈ以内，尽量减少大肠菌

群的繁殖数量，最大限度确保原料葱的新鲜度。

２．２　工艺控制及关键控制点

经预处理后的生鲜原料其微生物水平降低往往有

限，更有效的控制主要在于鸡精生产的后续工艺，在此

过程中需严格控制每个生产工艺单元的物料状态和特

性，常用的表征微生物控制指标主要为水分活度、盐浓

度、灭菌温度和时间。

２．２．１　水分活度

绝大多数腐败细菌在水分活度低于０．９以下无法生

长，革兰氏阴性菌对水分活度的要求比革兰氏阳性菌高，

金黄色葡萄球菌的最低水分活度为０．８６，嗜盐细菌为

０．７５，所以通过检测每一生产工艺中物料的水分活度可一

定程度上评价该阶段物料的大肠菌群水平。在实际操作

过程中，因水分活度测定仪价格高且测定时间长，若配方

确定，可以建立水分含量与水分活度间的对应关系，通过

检测物料的水分含量来评估物料特性。一般控制鸡精调

味料的水分活度在０．５以下，既保证微生物无法生长，同

时也可降低氧化哈败的风险。

２．２．２　盐浓度

在工艺过程中将微生物水平高的生鲜原料先与盐

进行预混合可以显著降低物料的大肠菌群水平。高盐

浓度（≥５％）可以降低微生物的耐热性，大肠菌群中的

大肠杆菌最高耐盐度为７．５％～８．０％，保持物料一定

的盐浓度可有效降低大肠菌群水平，例如生鲜葱与

１０％浓度的盐溶液混合研磨之后，大肠菌群水平可由

原来的１０４～１０７　ＭＰＮ／１００ｇ下降到小于３０ＭＰＮ／１００ｇ。

２．２．３　灭菌温度与时间

微生物的杀灭需要时间和温度的共同作用。固态

产品中心温度一般达到１２１℃，持续时间１５ｍｉｎ，可

杀灭９５％的大肠菌群；１２１℃持续３０ｍｉｎ几乎没有微

生物存活。同样的条件下，湿热灭菌效果好于干热灭

菌。在湿热条件下，６３℃持续３０ｍｉｎ或９０℃持续

０．５ｓ就可杀灭大肠菌群；而在干热条件下，常需升温

至１４０～１８０℃，且加热时间也需延长到数小时才能杀

灭大肠菌群。主要是因为微生物能在周围介质中吸收

水分，对菌体细胞的蛋白质凝固有促进作用，使微生物

死亡较快。因此，干燥灭菌时最好保持物料有一定含

水量，提高物料干燥温度，延长物料干燥滞留时间，更

利于微生物的杀灭。

３　小结

综上所述，采用生鲜原料生产鸡精调味料，一方面

可以提供脱水蔬菜、鸡肉粉无法比拟的口感和风味，另

一方面也可迎合消费者追求天然和美味的心理需求，

给予人们享受到天然真材实料的感觉。只要严格把控

鸡精调味料生产过程中生鲜原料的质量，其在复合调

味料行业内的推广应用定会前途无量。

参考文献：
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续　表

试验号

因素

Ａ
虾皮用量
（％）

Ｂ
干香菇用量
（％）

Ｃ
干辣椒用量
（％）

Ｄ
葵花籽油用量

（％）

总分

ｋ２ ８３．６７　 ７９　 ８５．３３　 ８０．６７

ｋ３ ７８．３３　 ８１．３３　 ７９．３３　 ８３．３３
极差Ｒ　 ５．３３　 ４．３３　 ６．３３　 ３．６７
主次顺序 Ｃ＞Ａ＞Ｂ＞Ｄ
优水平 Ａ２ Ｂ１ Ｃ２ Ｄ３
优组合 Ａ２Ｂ１Ｃ２Ｄ３

　　由表２中极差Ｒ值的大小可知，试验的４个因素

中，对香菇虾皮辣椒酱品质影响最大的是干辣椒的添

加量，其次是虾皮，再次是干香菇，葵花籽油的添加量

对辣 椒 酱 的 影 响 较 小。在 以 上 的 组 合 中，以

Ａ２Ｂ１Ｃ２Ｄ３ 为最佳，即虾皮的添加量为１０％，干香菇的

添加量为５％，干辣椒的添加量为１５％，葵花籽油的添

加量为６０％。在４个因素的最优组合条件下，其试验

感官得分为９５分。

４　结论

香菇虾皮辣椒酱的最佳制作配方：虾皮的添加量

为１０％，干香菇的添加量为５％，干辣椒的添加量为

１５％，葵花籽油的添加量为６０％，郫县豆瓣酱５％，蒜

瓣６％，盐０．５％，干花生米３％，白糖０．３％，八角粉

０．０２％，花椒粉０．１％，桂皮粉０．０２％，姜粉０．２％，鸡

精０．６％，黑胡椒０．１％，丁香粉０．２％，香砂粉０．１％，

小茴香粉０．１％。此配方制成的辣椒酱味道香辣适

口、辣味适中、颜色鲜亮有光泽，可用于调味或当下饭

酱食用。

５　原料的呈鲜原理产品特点

香菇和虾皮的营养价值较高且二者的呈鲜物质含

量较多。香菇中核苷酸、氨基酸、冬氨酸、谷氨酸、甘氨

酸及丙氨酸含量丰富，其中呈鲜物质主要是核苷酸和

氨基酸，而谷氨酸在食盐存在的情况下能形成味精的

主要成分为Ｌ－谷氨酸钠，呈味阈值为０．０３％，能呈现

较强的鲜味［９，１０］。虾皮中的呈鲜物质含量也很高，其

呈鲜原理和香菇具有相似性，将二者结合制成的香辣

香菇虾皮辣椒酱红褐色相间、红润油亮、香辣和鲜香味

协调、组织状态良好，是一种集美味和营养于一身的辣

椒酱类。
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