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白切鸡食用品质评定方法研究 
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(1. 南京农业大学食品科技学院, 南京  210095; 2. 江苏省肉类生产与加工质量安全控制协同创新中心, 南京  210095) 

摘  要: 目的  建立一套客观评定白切鸡产品食用品质的标准方法。方法  以色差法、剪切力法、离心和压

榨损失法以及主观评分法测定样品的色泽、嫩度、保水性和感官评定。结果  取样位置、样品尺寸和测定条

件的变化对白切鸡的食用品质评定具有显著影响。最终选取鸡胸肉进行颜色评价、选取背部进行 pH 值评定、

将鸡胸肉切成尺寸为 1 cm×1 cm×4 cm 的体积进行嫩度评定、转速为 5000 g/min 和加压条件为 35 kg/5 min 进

行保水性评定, 在上述条件下变异系数最小, 结果最为稳定; 白切鸡的感官特征复杂而多变, 任何单一描述

词都无法对其准确描述。结论  成功构建出白切鸡感官评定判定方法, 可为传统白切鸡的生产现代化改造提

供技术支撑。 
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Standardization for testing the edible quality of soft-boiled chicken 
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(1. College of Food Science and Technology, Nanjing Agricultural University Nanjing, 210095, China;  
2. Jiangsu Collaborative Innovation Center of Meat Production and Processing,  
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ABSTRACT: Objective  To establish a set of standard methods for the objective evaluation of the quality of 

soft-boiled chicken. Methods  The chromatic aberration, shear force, centrifugal losses and subjective scoring were 

respectively used to evaluate the color, tenderness, water-holding capacity and sensory evaluation for soft-boiled 

chicken. Results  The changes of sampling location, sample size and measurement conditions had significant 

influences on the evaluation of edible quality of soft-boiled chicken. Finally, breast meat was selected for color 

evaluation and back was selected for pH evaluation. The tenderness of the chicken breast was assessed by cutting it 

into a size of 1 cm×1 cm×4 cm. The lowest coefficient of variation and most stable result were observed in the 

samples treated with 5000 g/min to evaluate the centrifuge loss and 35 kg for 5 min to evaluate the pressure loss. 

Under the above conditions, the coefficient of variation was the least and the result was the most stable. The sensory 

characteristics of soft-boiled chicken were so complex and variable that no single description could accurately 

describe it. Conclusion  This study successfully established an evaluation system of the sensorial characteristics of 

soft-boiled chicken, which provided references for modernizations of traditional soft-boiled chicken. 
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1  引  言 

白切鸡, 又名白斩鸡, 是我国传统特色鸡肉制品的

典型代表 , 盛行于华东和南方地区 , 其特点为鸡皮光亮

爽口、油而不腻 , 鸡肉柔滑细嫩、鲜香肥美 , 与北京烤

鸭齐名 [1]。特殊的加工工艺, 使白切鸡的肉质熟而不烂, 

质构与口感处于适宜的状态 , 肥而不腻、爽弹细嫩 , 且

最大限度地保留了原料鸡肉的鲜美风味 [2,3], 深受消费

者喜爱。 

白切鸡品质特性决定了制作工艺和货架期是其商品

化产品的核心要素, 这两点也是目前学者研究白切鸡的主

要切入点, 针对其加工过程中的浸煮和冷却环节, 前人研

究发现, 浸煮 20 min、冰水冷浸 15 min 得到的白切鸡感官

评价评分最高, 同时硬度较大、咀嚼性强、回复性佳, 是

较为理想的核心工艺参数[4]。由于白切鸡杀菌不彻底, 微

生物滋生迅速、风味逸失严重, 学者研究了多种保鲜技术

对产品货架期的延长效果 [5,6], 发现利用 30%CO2 和

70%N2 的无氧气调包装结合低温冷藏, 能有效降低白切

鸡中微生物的生长速率, 减缓 TVB-N 的产生, 可将货架

期延长 1 倍[7]; 同时发现托盘包装下, 贮藏末期白切鸡中

的腐败优势菌为假单胞菌属, 而气调包装中优势腐败菌为

环丝菌属和沙雷菌属[8]。 

以颜色、保水性、嫩度和感官特性为主的食用品质是

白切鸡的核心品质, 尽管现有白切鸡的报道中对相关指标

评定有所提及, 但是其测定方法混乱、评判标准不一, 无

法做到横向研究的对比, 无法精准判断白切鸡产品的品质

优劣。针对此问题, 本研究从最基本的食用品质评定方法

入手, 通过试样部位、测定参数、感官词库的优化选择, 最

终构建出白切鸡食用品质的标准评定方法, 以期为白切鸡

产品的生产工业化和大范围推广提供技术支撑。 

2  材料与方法 

2.1  材料与仪器 

白切鸡原料为雪山黄母鸡(日龄 115 d), 由江苏立

华食品有限公司提供; 原料鸡经现代标准的屠宰工艺加

工后, 取整只冰鲜鸡胴体为原料(净重约 1.1 kg), 白切鸡

的加工参照前期研究工艺 [7], 感官评定在白切鸡制作后

0.5 h 内完成, 其余指标均在制作后 2 h 内完成测定, 测

定过程中肉温维持在 15~20 ℃。 

ZLR-400 型煮制锅 (南京明瑞机械设备有限公司 ); 

CR-300 色差仪(日本 Konica Minolta 公司); J2-MI 高速冷

冻离心机(美国 Beckmen 公司); YYW-2 应变控制式无侧

限压力仪(南京土壤仪器厂有限公司); HANNA pH 计(葡

萄牙哈纳公司)。 

2.2  实验方法 

2.2.1  色泽、pH 值与嫩度 

分别选取整只白切鸡产品的胸部、腿部和背部进行色

度值和 pH 值测定[9,10], 结果以变异系数判断, 确定最适采

样部位。以剪切力法评定白切鸡肉的嫩度[11], 取长×宽×高

分别 4 cm×1 cm×1 cm、4 cm×1 cm×1.5 cm 和 4 cm×1 cm×  

2 cm 的去皮鸡肉块, 采用 3 mm/s 测试速度, 5.0 g 触发力, 

依据变异系数确定样品尺寸。 

2.2.2  保水性 

采用离心损失和加压损失评估白切鸡肉的保水性[12]; 

准确称取完整白切鸡胸肉块 5.0 g, 分别测定 3000、5000、

8000 g/min 条件下(5 min)鸡肉块的离心损失。测定 35 kg/  

3 min、35 kg/4 min、35 kg/5 min 和 25 kg/5 min、30 kg/5 min

和 40 kg/5 min 参数条件下的加压损失, 依据变异系数确定

测试条件。 

2.2.3  感官评定体系 

选取经过系统培训的具有丰富肉品感官评定经验的

15 名人员(来自于国家肉品质量安全控制工程技术研究中

心感官评定组), 组成白切鸡感官描述评价小组, 并参考

Elortondo 等[13]的方法, 依据白切鸡的品质属性对评定人

员进行颜色识别、气味和滋味识别、标度使用等方面的

培训。 

按照餐饮切分白切鸡的方法, 准备胸部带皮产品切

片, 分别对白切鸡的气味、滋味、外观、质地(肉、皮、皮

肉连接状态)进行描述性分析, 要求评价人员进行自发性

描述, 尽可能使用个人熟悉的词汇进行描述, 不得相互交

流, 最后收集并整理结果[14]。  

感官描述词汇的删减, 评定人员对初步汇总整理出

的所有描述词进行分级分类, 剔除不能反映样品间感官属

性差异的词汇, 确定最终的描述词语, 并以此为标准, 重

新准备白切鸡切片样品, 对确定出的词汇进行验证。 

2.3  统计分析 

所有测定重复均为 10 次(n=10), 结果以平均数±标准

差形式表示; 数据采用 Duncan’s 多重比较进行显著性分析。 

3  结果与分析 

3.1  白切鸡色泽、嫩度和 pH 值 

白切鸡的色泽是消费者对白切鸡外观最直觉最先导

的感受, 客观准确的色泽评定是白切鸡品质评定过程中最

基础的要求。目前, 对肉品色泽的评定主要有以比色板为

核心的主观评定和以色差计和化学计量法为核心的客观评

定[9], 针对熟制禽肉仍没有针对性的评定方法, 均借鉴生

鲜肉色的测定方法, 因此本研究对操作方便、精确度高、

客观性强的色差计法进行优化, 其结果如表 1 所示, 不同

测试部位对白切鸡的色度值测定影响显著, 胸部 L*值显著 



206 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 第 10 卷 
 
 
 
 
 
 

表 1  试位置对白切鸡色泽和 pH 测定的影响(n=10) 
Table 1  Effect of measurement locations on color and pH value of soft-boiled chicken (n=10) 

位置 L* 变异系数/% a* 变异系数/% b* 变异系数/% pH 变异系数/%

胸 76.74±1.48a 1.92 1.62±0.23b 14.16 37.41±1.19a 3.18 5.81±0.12b 2.05 

腿 73.16±1.89b 2.58 3.62±1.03a 28.33 24.39±1.97b 8.09 6.26±0.12a 1.99 

背 71.94±2.08b 2.89 0.55±0.19c 35.30 36.41±4.18a 11.49 6.20±0.07a 1.07 

注: 不同小写字母表示 P<0.05 水平下差异显著。 

 
高于腿部与背部, 腿部 a*值显著高于其他两个部位, 胸部

b*值与背部无显著差异, 但二者显著高于腿部 b*值。结果

发现, 胸部所得色度值变异系数均最小, 说明在此部位评

定肉色更为准确。测定部位对 pH 的影响结果见表 1, 不同

部位的测量值差异不显著, 但背部测定结果的变异系数最

小, 结果更为稳定。 

样品尺寸对白切鸡嫩度影响的评定结果如表 2 所示, 

样品厚度对剪切力影响显著; 在测试的范围内, 随着样品

厚度的增加, 白切鸡的剪切力显著增大, 其中, 10 mm 厚度

的变异系数最小, 说明该厚度样品相比其他二者更为稳定。 

 
表 2  样品厚度对白切鸡的剪切力的影响 (n=10) 

Table 2  Effect of sample thickness on shearing force 
of soft-boiled chicken (n=10) 

样品厚度/mm 剪切力/N 变异系数/% 

5 2.15±0.31c 14.35 

10 2.81±0.38b 10.40 

15 3.58±0.81a 22.73 

注: 不同小写字母表示 P<0.05 水平下差异显著。 

 

3.2  白切鸡保水性 

白切鸡离心损失测定结果如表 3 所示, 5000 g/min 及

8000 g/min 的转速下离心 5 min 的离心损失显著高于   

3000 g/min 的离心损失, 5000 g/min 转速下的测定结果变异

系数仅为 13.44%, 说明此条件下白切鸡离心损失的测定更

为稳定。 
 

表 3  离心速度对白切鸡离心损失的影响(n=10) 
Table 3  Effect of centrifugal speed on centrifugal 

loss of soft-boiled chicken(n=10) 

离心转数/(g/min) 离心损失/% 变异系数/% 

3000 2.25±1.07b 47.64 

5000 3.53±0.47a 13.44 

8000 3.65±1.23a 33.81 

注: 不同小写字母表示 P<0.05 水平下差异显著。 

 

加压损失测定结果如表 4 所示, 随着压榨压力的增加, 

白切鸡的压榨损失增加, 35 kg 与 40 kg 之间无显著差异

(P<0.05), 35 kg 条件下的变异系数最小, 说明此条件最为

稳定。 

 
表 4  压力大小对白切鸡加压损失的影响(n=10) 

Table 4  Effect of pressure strength on press 
loss of soft-boiled chicken (n=10) 

压榨压力/kg 压榨损失/% 变异系数/% 

25 27.53±2.66b 9.66 

30 27.67±2.75b 9.93 

35 30.09±2.38ab 7.90 

40 33.59±6.36a 18.95 

注: 不同小写字母表示 P<0.05 水平下差异显著。 

 

加压时间对保水性的影响见表 5 所示, 设定压榨压力

为 35 kg,当压榨时间大于 3 min时, 压榨时间对白切鸡保水

性测定结果的影响不显著 (P＜0.05), 而压榨时间达到     

5 min 时, 压榨损失变化不大, 且变异系数较小, 即压榨   

5 min 效果比其余条件更为稳定。因此选取压榨压力 35 kg, 

压榨时间 5 min 进行加压损失的测试所得结果较为理想。 

 
表 5  加压时间对白切鸡加压损失的影响(n=10) 

Table 5  Effect of pressure time on press 
loss of soft-boiled chicken(n=10) 

压榨时间/min 压榨损失/% 变异系数/% 

3 27.58±2.37a 8.60 

4 29.09±2.39a 8.22 

5 30.09±2.38a 7.90 

注: 不同小写字母表示 P<0.05 水平下差异显著。 
 

3.3  感官描述分析及验证 

由评价小组对感官描述词汇进行收集整理, 并删减

重复词汇, 汇总高频词汇后得到表 6。 

白切鸡感官属性的描述词汇表明, 每一感官属性均

需多个描述词, 任何单一描述词都无法对其准确描述, 说

明白切鸡的感官特征复杂而多变; 依据表 6 结果, 白切鸡

的总体感官特征为: 皮亮肉白 , 皮肉相连 , 爽弹有嚼劲 , 

有浓郁的鸡肉味。同时, 在 9 分评判制的基础上, 对白切

鸡的感官评分进行具体描述, 如表 7 所示。 
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表 6  白切鸡感官评定词汇 
Table 6  Descriptors for sensory evaluation of soft-boiled chicken 

分类 指标 描述词 定义 

质地 皮肉状态 粘连 皮肉间以肉冻相连不明显分脱 

  分离 皮肉明显分脱 

 皮 弹性 解除形变压力后变回原状的性质

  滑嫩 在口腔中顺滑不粘口, 易碎的感觉

  肥腻 油脂含量过多的食物入口后的状态

 肉 有嚼劲 咀嚼时收到一定的阻力且适当 

  软烂 柔软且松垮的感觉 

  嚼蜡 口感坚硬而粗糙 

外观 表皮 完整 表皮整体无破损 

  残缺 表皮破损 

 色泽 颜色 白切鸡的表皮及骨、肉颜色 

  光泽 白切鸡表面的光泽度及油光度 

  淤血点 白切鸡表面的深紫色斑点 

滋味 香味 鸡肉味 鸡肉自身的原本味道 

  甘甜味 轻微的甜味 

  血腥味 来自血液的不愉悦滋味 

气味 香气 鸡肉香气 来自新鲜煮鸡肉的气味 

  脂肪味 新鲜动物脂肪的气味 

  血腥味 来自血液的不愉悦气味 

  浓郁 气味深厚饱满 

  稀薄 气味轻疏寡淡 

 
为了确证构建感官评价体系的准确性, 由 15 人感官

评价小组对 5 只不同白切鸡按照表 7 进行评分, 结果如表

8 所示, 感官评定小组对不同白切鸡的评分标准差基本小

于平均值的 10%, 评定分数较为稳定, 表 7 建立的评定方

法可以初步用作白切鸡产品的感官评价标准。 

4  结  论 

研究发现, 取样位置、样品尺寸和测定条件的变化对

白切鸡的食用品质评定具有显著影响, 取胸部评价颜色、

取背部评定 pH 值、取尺寸为 1 cm×1 cm×4 cm 胸肉评定嫩

度、取 5000 g/min(5 min)评定离心损失、取 35 kg/5 min 评

定加压损失时, 各指标的变异系数最小, 结果最为稳定。

白切鸡肉的感官特征复杂而多变, 每一感官属性均需诸多

描述词, 任何单一描述词都无法对其准确描述; 本研究成

功构建出白切鸡感官评定判定标准, 其总体感官特征为: 

皮亮肉白, 皮肉相连, 爽弹有嚼劲, 有浓郁的鸡肉味。 

表 7  白切鸡感官评定标准 
Table 7  Criteria for sensory evaluation of soft-boiled chicken 

项目 评价内容 评定标准 

质地

产品的直观

肉质及皮肉

状态 

鸡肉紧密有嚼劲, 皮弹且滑嫩, 与肉质粘

连, 皮肉间脂肪成冻不油腻(9 分) 

鸡肉软烂, 皮与肉部分粘连, 皮肉间脂肪

呈颗粒且油腻(5 分) 

鸡肉口感如嚼蜡, 皮肉分离, 脂肪肥大块

状十分油腻(1 分) 

外观

表皮是否有

明显瘀血或

其他异常点, 

骨髓是否有

血色 

白切鸡表皮光滑完整, 色泽均匀, 皮亮黄

肉白, 骨中带血不散到肉中(9 分) 

白切鸡表皮有坑洼, 色泽基本均匀带有些

许暗色斑点, 骨中略带血色或与骨相连的

肉带些许血色(5 分) 

白切鸡表皮残缺, 鸡皮疙瘩明显, 色泽不

均匀暗色淤血多, 骨中毫无血色或与骨相

连的肉带一片血色(1 分) 

滋味

产品有无固

有白切鸡肉

香味, 是否

出现异味 

鸡肉香味浓郁 , 有白切鸡特有的甘甜味 , 

无血腥味(9 分) 

鸡肉香味淡 , 有些许白切鸡特有的甘甜

味, 略带血腥味(6 分) 

鸡肉香味被其他滋味掩盖, 无白切鸡特有

的甘甜味, 血腥味重(1 分) 

气味

产品散发的

肉香是否醇

正 

鸡肉香气浓郁香甜, 清香的鸡脂肪味, 无

异味(9 分) 

鸡肉香气稀薄, 略带腥味的鸡油味(6 分)

无鸡肉香气, 有脂肪氧化导致的挥发性腥

味, 强烈的血腥味(1 分) 

 
表 8  不同白切鸡的感官评分汇总表(n=15) 

Table 8  Sensory scores of different soft-boiled chicken (n=15) 

评分项 白切鸡 1 白切鸡 2 白切鸡 3 白切鸡 4 白切鸡 5

质地 7.40±0.52 8.00±0.67 7.40±0.52 7.40±0.52 7.40±0.52

外观 7.80±0.42 8.00±0.67 7.40±0.70 7.80±0.79 7.60±0.25

滋味 8.00±0.00 7.80±0.63 8.00±0.47 7.90±0.57 8.00±0.00

气味 8.20±0.79 8.20±0.42 8.10±0.57 8.00±0.00 8.10±0.79
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