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蒸煮鸡肉的挥发性香气成分

何香， 许时婴
(无锡轻工大学食品学院．江苏无锡214036)

摘要：采用同时蒸馏革取法(即Simultaneous Distillation Extractor，以下简称sDE)提取蒸煮鸡肉

中的挥发性香气成分，并采用气相色谱质谱联用法(GG-MS)对香气成分进行了鉴定．结果得到化

合物44种．共分成9类，其中羰基化合物最多、芳香族次之．羰基化合物对鸡肉特征香气的形成起

重要作用，芳香族和哇喃是蒸煮鸡肉的主要香气成分
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Study of Cooked Chicken Meat Volatile Componen。．s

HE Xiang，XU Shi—ying

(School of Food Science and Technology，Wuxi University 0f Light Industry．Wuxi 214036，China)

Abstract：Extraction of the volatile components jn ctmked chicken meat WaS conducted by Simuhane—

OUS Distillation Extractor(SDE)oGMS was used to identify the volatile components in cooked chick—

eft meat，and 44 compounds were identified，in which the number of carbonyls was highest，altogether

19 The number 01 aromatic compounds was second．Carbonyls play a key role during forming the

characteristic aroma in the cooked chicken．Aromatic compounds and furan was considered as the main

flavour compounds in cooked meats：
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关于蒸煮鸡肉风味的研究早在20世纪50年代

初就已经开始，人们试图了解风味物质的化学组

成，从而掌握鸡肉风味化学的本质并确定在加工和

生产中影响风味质量的各种因素儿】．

1976年，Pippon曾在煮鸡肉风味分离鉴定研究

中鉴定出20种化合物，多数为羰基化合物；Shrimp—

ton和Grey利用气相色谱在类似研究中检出23种

化台物，包括醛类、酮类、硫化物、噻吩类化合物；

Monaka【2 o利用气相色谱和质谱联用确切地鉴定出

31种化台物，有芳香旅化台物、呋喃、醛、酮、古硫化

合物随着国内肉类香料需求量的不断增大．模拟
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各种肉类香气成为食用香料的重要发展趋势．目

前．人们对牛肉香料的研究较多，而鸡肉香料的研

究较少；鸡肉的风味主要分为鸡汤风昧和烤鸡风

味．烤鸡风味特征香气典型，较鸡汤风味易于模拟．

近年来鸡汤风味愈来愈引起人们的重视，为模拟出

一种逼真、醇厚的具鸡汤风昧的香料，作者研究了

鸡汤真实体系的风味，为鸡汤风味香斟的制备和品

质控制提供可靠依据．

由于从蒸煮鸡肉中获得香气成分得率低，而且

这些成份易于挥发、化学成分复杂，因此本实验采

用SDE法对所产生的挥发性风味化合物进行收集、
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浓缩，再用GC—MS进行分析鉴定

1材料与方法

1．1原料

新鲜鸡肉，市售

1．2仪器及设备

SDE装置，定制；FINNIGAN TRACE色谱一质

谱联连用仪，美国FINNIGAN质谱公司产品

1．3实验方法

1 3．1香气成分的提取与浓缩采用SDE法分离

提取蒸煮鸡肉过程中产生的挥发性香气成分，SDE

装置见图1．

罐
营

罂

样品

图1 SDE装置圉

Fig．1 The sketch of SDE device

将整鸡去骨，鸡肉切成0 5 cm3左右的小块．取

l kg鸡肉加入3 I。圆底烧瓶，唰时在烧瓶中加入1

妇水，接于SDE装置一端，用电热套加热烧瓶，保

持溶液沸腾；SDE装置另一端接一装有50 mI。重蒸

乙醚的磨口三角瓶．三角瓶置于50℃恒温水浴锅

中；SDE装置通冷凝水，连续蒸馏萃取2 h．这样鸡

肉在蒸煮过程中产生的挥发性成分被抽提到乙醚

中．提取完毕后在乙醚抽提液中加入干燥的无水硫

酸钠脱水，抽提液置于冰箱冷冻室24 h，取出恢复

室温后。在OLDSHOU精馏拄上浓缩至5 mI，，供

GC．MS分析鉴定．

1．3．2检测条件色谱柱柱型OVl701石英毛

细管柱(I．D 30 m×0．25 ram)；色谱柱柱温40℃

2rain；升温速率 6℃／rain至200℃．再以

10℃／min升温至240℃，保持10 min；载气流量

He 0．8mL／min；分流比30：1；进样量1 pI。；质谱

检测器EI电离源电离电压70ev．

2结果与讨论

SDE法提取蒸煮鸡肉挥发陛香气成分重构总

离子流图，见图2．

各组分的质谱分析由Xcalibur软件系统完成，

未知化合物经检索同时与NIST谱库(107K COM—

POUNDS)和wILEY谱库(320K COMPOUNDS)

相匹配．仅当匹配度大于800(最大值1000)的鉴定

结果才予队报道，结果见表1

_。。
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圉2蒸煮鸡肉挥发性香气成分重构总离子流圉

Fig-2 The reconstituting total ion chromatography of volatile components in cooked chicken meet

所得到蒸煮鸡肉的风味成分经GC-MS分析． 检出物质中羰基化台物数量最多．醛类酮类共19

在42 rain的保留时间内，共得到约70个峰(见图 种，这类化合物被认为对鸡肉特征风味形成起重要

2)，从中检出44种化合物，主要包括醛类、芳香族、 作用．许多学者指出不同肉风味的差异主要来自羰

酮类、烷烃、烯烃、酯类、醇、醚、呋喃9类、其中有11 基化合物的定性定量差异口]．此外还检出8种芳香

种化合物已有过报道，分别是醛类化合物6种，芳 族化合物和1种呋喃化台物，芳香族和呋喃披认为

香族化合物4种，酮类化合物1种．实验结果显示在 是蒸煮鸡肉的主要香气成分[4】．羰基、芳香族和呋
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喃化台物可能是由鸡肉组织中还原糖降解产生

的’2]其他酯、烃、醚、醇类化合物都有一定数量的

检出，这些化合物是脂降鳃的产物，一般认为对鸡

肉香气无特殊贡献，但有些是形成杂环化合物的重

要中间体．对肉香形成起到不可忽视的作用

表1加热鸡肉香气中挥发性组分

Tab．1 The vol时_le components in heated chicken meet Oavor

分类 化台物 分类 化台物

醛类1 虎醛 芳香族1 甲基苯

2 2一甲基丁醛 2 乙基苯

3 3一甲基丁醛 3 1．2一二甲基苯

4 己醛 4 1．4二甲基苯

5 庚醛 5 苯乙烯

6 2一烯庚醛 6 异丙基苯

7 苯乙醛 7 4一甲基"2 6 二异丁基苯酚
8 辛醛 8 4．4’一甲基砍乙基二苯酚

9 2～辛烯醛 酮类L 2 3一戊二酮

10 壬醛 2 3一甲基一2一戊酮

11 2 4一二错癸醛 3 q-+二酮

12 癸醛 4 3一羟基一2一丁酮

13 1l碟二烯醛 5 2一庚酮

14 十六碳醛 醇1 L一己醇

烷烃1 魔烷 2 1一度醇

2 辛烷 呋哺1 1 2一戊烷基呋晡

3 十五碳烷烃 烯烃l 3一羟基一3一甲基一l一丁烯

4 二十六碳烷烃 2 2，6．10．115，19．21。6甲基24碳6烯烃

5 二十七碳烷烃 醚1 乙氧基丁烷

6 二十八碳烷烃 2 乙氧基戊烷

酯类1 己酸乙脂 3 乙氧基乙烷

2 丁基2一硝基丙脂

3 邻苯二甲酸一2一乙基己基二脂

作者使用SDE法对鸡肉蒸煮过程中产生的风

味物质进行分离提取，并用GC—MS对其进行鉴定，

实验结果表明该法相对快速、简便，能比较有效地

分离并鉴定出鸡肉在蒸煮过程中所产生香气的主

要成分，这对鸡肉香精的研制具有一定的指导意

义．但鸡肉在蒸煮过程中产生的香气成分非常复

杂，其化合物的种类和数量繁多，并且香气会因鸡

肉品种、加工条件的不同而改变，因此使用一般方

法不能检测出鸡肉在蒸煮过程中产生的所有香气
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