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　　摘要：冷鲜鸡生产工艺中消毒剂预处理是冷鲜鸡生产的重要环节之一，也是影响鸡肉保质期的关键因素。用次氯
酸钠、二氧化氯与乳酸３种消毒剂对冷鲜鸡进行预处理，研究分析了３种消毒剂对冷鲜鸡的微生物含量和鸡肉品质的
影响。结果表明，３种消毒剂在减菌效果以及对鸡肉品质的影响方面存在显著性差异。本研究可以为冷鲜鸡生产工
艺的设计与优化提供参考。
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　　冷鲜鸡（冰鲜鸡）是指活鸡屠宰、加工后，胴体（肉）中心
温度在１ｈ内降低至０～４℃，并在此温度下保存的整禽或分
割禽肉［１］。近年来，随着禽流感的不断暴发，在我国冰鲜鸡

渐渐取代热鲜鸡成为鸡肉消费的主要趋势［２］。与热鲜鸡肉

相比，冷鲜鸡肉经历了比较充分的解僵成熟过程，质地柔软有

弹性、汁液流失少、口感好、滋味鲜美、营养丰富［３］。与冷冻

鸡肉相比，保持了原有的色泽、香味与冻鸡肉解冻时易流失的

营养成分，其口感、风味与新鲜度等都优于冻鸡肉，且食用方

便，避免了冻品食用前的解冻过程。发达国家早在上个世纪

二三十年代就开始推广冷鲜肉，在欧美国家，经过预冷消毒加

工的鸡肉包括冷鲜鸡和冷冻鸡，几乎占市场的１００％，其中冷
鲜鸡已占到９０％左右［４］。在我国香港市场，冷鲜鸡的市场占

比大约是三分之二。近年来，为了控制人畜共患疾病传播、提

高城市清洁度，国内许多城市已永久关闭城区农贸市场的活

禽交易，冷鲜禽产品的市场份额正逐渐增高。

冷鲜鸡生产经营卫生规范（ＤＢ３１／２０２２—２０１４）要求采
用适当的冷却方式，使鸡胴体中心温度在屠宰后１ｈ内冷却
至０～４℃。快速预冷对于冷鲜鸡生产具有重要的意义，不仅
可以迅速排除肉体热量，降低深层温度，在肉的表面形成一层

干燥膜，减缓肉体内部水分的蒸发，延长肉的保藏期限，并且

可以阻止微生物的生长和繁殖，使大多数微生物（尤其是腐

败菌和致病菌）被抑制［５］。通常活鸡携带有大量的微生物或

病菌，加工冰鲜鸡肉时，通过快速预冷处理仅能对微生物造成

的腐败变质进行简单控制，所以还需要消毒剂进行预处理。

消毒剂的种类繁多，因此研究不同消毒剂的减菌效果及其对

鸡肉品质的影响对于冷鲜鸡生产工艺优化具有非常重要的

意义。

本研究首先跟踪了水冷过程中的冷鲜鸡胴体温度随冷却

时间的变化，确定冷却工艺的选择。然后选择３种具有代表
性的消毒剂进行冷鲜鸡肉预处理。其中次氯酸钠是目前应用

最多的消毒剂；二氧化氯是一种高效低毒低残留的含氯消毒

剂［６］；乳酸是一种安全性高的有机酸消毒剂［７］。比较了３种
消毒剂对冷鲜鸡肉菌落总数、大肠杆菌及霉菌等微生物含量

以及肉色、嫩度等鸡肉品质的影响。

１　材料与方法

１．１　试验动物
试验用６０日龄、大小体质量相近的肉鸡，购自江苏省南

京市马群农贸市场。

１．２　主要试剂及仪器
乳酸；次氯酸钠溶液；华星高纯二氧化氯消毒粉；３ｎｈ三

恩驰ＮＲ２０ＸＥ精密便携式电脑色差仪；Ｃ－ＬＭ３Ｂ数显式嫩度
仪；恒温培养箱；电子天平；

１．３　测量指标以及方法
１．３．１　微生物学指标　菌落总数：严格按照ＧＢ／Ｔ４７８９．２—
２０１０《食品微生物学检验　菌落总数测定》［８］规定的方法进
行测定。

大肠菌群：严格按照ＧＢ／Ｔ４７８９．３—２０１０《食品微生物学
检验　大肠菌群计数》［９］规定的方法进行测定。

霉菌：严格按照 ＧＢ／Ｔ４７８９．１５—２０１０《食品微生物学检
验　霉菌和酵母计数》［１０］规定的方法进行测定。
１．３．２　鸡肉品质指标　肉色：测前让胸肉暴露在空气中
２０ｍｉｎ，然后用便携式色度计测量３次，分别记录 Ｌ、ａ、ｂ

的值。

剪切力：沿肌纤维方向取３个直径０．５ｃｍ肉柱，用嫩度
仪沿肌纤维垂直方向剪切肉柱，记录剪切力值（ＷＢＳＦ），计算
平均值。

１．３．３　冷却工艺采用浸没式水冷方式，冷却槽水温为４℃。
１．３．４　试验操作流程　将１２只肉鸡随机分为４个不同的处
理组，分别为对照组、５０ｍｇ／Ｌ次氯酸钠处理组、５００ｍｇ／Ｌ二
氧化氯消毒粉处理组以及３％乳酸处理组。以上３种消毒剂
均加到冷却工艺的水冷环节。在无菌操作下取样，进行微生
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物学检测、鸡肉品质分析，最后绘制表格，统计数据，并进行数

据分析。

２　结果与分析

２．１　鸡胴体冷却工艺的选择
冷鲜鸡生产经营卫生规范（ＤＢ３１／２０２２—２０１４）要求采

用适当的冷却方式，使鸡胴体中心温度在屠宰后１ｈ内冷却
至０～４℃。本试验采用浸没式水冷方式，冷却槽水温为
４℃，采用探针式温度计在整个冷却过程中跟踪测定鸡胴体
的中心温度（图１），在５０ｍｉｎ时鸡胴体中心温度就达到了
４℃。　
２．２　不同消毒剂处理对冷鲜鸡微生物含量的影响

冷鲜肉的原始微生物数量是影响产品保鲜期的重要因素

之一。Ｇｉｌｌ等研究指出冷却肉初始菌数越少，货架期越长，当
初始菌数为 １０１ＣＦＵ／ｇ时，货架期可至 １８ｄ；初始菌数为
１０３ＣＦＵ／ｇ时，货架期仅 １３ｄ［１１］；然而当初始菌数为
１０５ＣＦＵ／ｇ时，货架期仅为２ｄ。本试验测定了对照组与３种
消毒剂处理组冷鲜鸡肉的初始微生物菌落总数和大肠杆菌含

量。如图２所示，不经过消毒剂处理对照组冷鲜鸡肉的初始

菌落总数、大肠杆菌与霉菌的含量分别高达 ５０００ＣＦＵ／ｇ、
６０００ＭＰＮ／１００ｇ与２００ＣＦＵ／ｇ，这会使冷鲜鸡的保质期大幅
缩短。经过３种消毒剂预处理，均可以减少冷鲜鸡中菌群总
数、大肠杆菌与霉菌的含量，但３种消毒剂的减菌效果存在比
较大的差异。其中乳酸的减菌效果最显著，可以使菌群总数

与霉菌降低约２个数量级，使大肠杆菌降低约１个数量级。

２．３　不同消毒剂对冷鲜鸡鸡肉品质的影响
２．３．１　肉色　肉色是肌肉的生理学、生物化学和微生物学变
化的外观体现，是肌肉外观评定的重要指标之一，也可作为深

加工鸡肉产品品质的重要指标［１２］。本试验用色度仪测定了

对照组与３种消毒剂处理组冷鲜鸡鸡胸肉的 Ｌ值、ａ值与
ｂ值，其中Ｌ值表示亮度，ａ值表示红绿范围，ｂ值表示蓝
黄范围。如表１所示，与对照组相比，二氧化氯与次氯酸钠处
理组对冷鲜鸡肉的影响一致，经过处理后两者 Ｌ值与 ｂ值
升高，ａ值均没有显著性差异。乳酸处理组与对照组相比，
Ｌ值、ｂ值与ａ值均没有显著性差异。这说明冷鲜鸡工艺
中消毒剂的选择对鸡肉肉色有不同的影响。

表１　不同消毒剂处理对冷鲜鸡肉色的影响

组别 Ｌ ａ ｂ

对照组 ５３．８１±１．６６ ６．９８±０．９９ １０．６５±０．４３
乳酸处理组 ５４．３３±０．７６ ７．１９±１．７０ １０．８５±０．７５
二氧化氯处理组 ５５．０７±０．６８ ６．５７±１．４２ １２．０４±０．７０
次氯酸钠处理组 ５８．４１±０．２８ ６．５４±１．５４ １１．６７±０．８４

２．３．２　剪切力值　鸡肉的嫩度可以用剪切力值度量。通常
剪切力值越大，则嫩度越差。如图３所示，与对照组相比，３种
消毒剂均可以使冷鲜鸡肉的剪切力降低，嫩度提高，但不同消

毒剂对于冷鲜鸡肉嫩度的影响有一定差异。

３　结论与讨论

本研究初步探讨了３种消毒剂对冷鲜鸡微生物含量和鸡
肉品质的影响，结果表明预处理消毒剂的选择对于初始微生

物含量与鸡肉品质的影响具有显著差异。本研究可以为冷鲜

鸡生产工艺的设计与优化提供参考。
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薄壳苦荞品系籽粒总黄酮含量变异及与主要产量

构成要素间的相关性

饶庆琳，陈其皎，陈庆富
（贵州师范大学荞麦产业技术研究中心，贵州贵阳５５０００１）

　　摘要：以１００份薄壳苦荞高代稳定品系为试验材料，测定其在同一栽培条件下籽粒的总黄酮含量，并分析其与主
要产量构成要素之间的相关关系。结果表明：薄壳苦荞品系总黄酮变异范围为 １１．５～２９．１１ｍｇ／ｇ，平均值是
２０．７８ｍｇ／ｇ；百粒质量的变异范围为１．００～１．５６ｇ，平均值是１．３１ｇ；１０．００ｇ种子的米粒质量的变异范围为 ７．８～
８８４ｇ，平均值是８．３６ｇ；果壳质量的变异范围为１．０９～１．９０ｇ，平均值是１．４６ｇ；果壳率的变异范围是０１１％ ～
０１９％，平均值是０．１５％；百粒米质量的变异范围为０．８３～１．３２ｇ，平均值是１．１２ｇ。性状相关分析表明，籽粒总黄酮
含量与米粒质量呈极显著正相关，ｒ＝０．２８９，与果壳质量（ｒ＝－０．２１１）和果壳率（ｒ＝－０．２０９）呈显著负相关；薄
壳苦荞品系的果壳率与米粒质量呈显著负相关，ｒ＝－０．８７１，与果壳质量呈显著正相关，ｒ＝０．９７８；百粒米质量和
百粒质量、米粒质量呈显著正相关，ｒ＝０．９７２和 ０．３２８，和果壳质量、果壳率呈显著负相关，ｒ＝－０．２６０和
－０．２６１。上述结果对薄壳苦荞高产育种和高黄酮育种具有重要的参考价值。
　　关键词：薄壳苦荞；总黄酮含量；产量因素；相关分析；通径分析
　　中图分类号：Ｓ５１７．０３　　文献标志码：Ａ　　文章编号：１００２－１３０２（２０１６）１０－０３３３－０４

收稿日期：２０１６－０４－０２
基金项目：国家自然科学基金（编号：３１４７１５６２、３１１７１６０９）；国家现代
农业产业技术体系专项资金 （编号：ＣＡＲＳ－０８－Ａ４）；贵州省高层
次人才培养计划（编号：黔科合人才［２０１５］４０２０号）；贵州省荞麦
工程技术研究中心（编号：黔科合农Ｇ字［２０１５］４００３号）。

作者简介：饶庆琳（１９８９—），女，贵州开阳人，硕士研究生，研究方向
为荞麦遗传育种。Ｅ－ｍａｉｌ：ｒａｏｑｉｎｇｌｉｎ８９＠１６３．ｃｏｍ。

通信作者：陈庆富，教授，研究方向为荞麦遗传育种。Ｅ－ｍａｉｌ：
ｃｑｆ１９６６＠１６３．ｃｏｍ。

　　荞麦起源于我国，在世界上广泛分布，属于蓼科（Ｐｏｌｙｇｏ
ｎａｃｅａｅ）荞麦属（ＦａｇｏｐｙｒｕｍＭｉｌｌ）双子叶植物。荞麦属有２个
栽培种：甜荞（Ｆ．ｅｓｃｕｌｅｎｔｕｍＭｏｅｎｃｈ）和苦荞［Ｆ．ｔａｔａｒｉｃｕｍ
（Ｌ．）Ｇａｅｒｔｎ］，鞑靼荞麦是苦荞的汉语译名［１］。由于苦荞富

含黄酮（芸香苷）、蛋白质、淀粉等营养功效成分，便赋予了它

显著的降血压、降血脂、降血清胆固醇等功效［２］。黄酮含量

的多少是衡量荞麦品质优劣的重要参数之一［３］。苦荞籽粒

的黄酮含量是甜荞籽粒黄酮含量的５～１０倍，在保健上被认
为具有较大的潜力。目前生产上的苦荞品种大都是难脱壳的

厚壳型，只有少数品种具有薄壳特性，成为薄壳苦荞类型。薄

壳苦荞品种分布面积小的主要原因是迟熟、适应性差、小粒、

低产等。

陈庆富等通过薄壳苦荞与常规苦荞品种之间的有性杂

交，培育出了大量的遗传稳定的薄壳苦荞新品系，并研究发现

苦荞的薄壳与厚壳是相对性状，薄壳性状是由１对隐性基因
控制的。薄壳型苦荞同时具有小粒特征，其平均单株产量比

厚壳类型低２６％～４０％，但是其变异幅度的最大值超过苦荞
平均水平的２倍［４］，暗示薄壳苦荞的产量潜力，通过育种可以

达到常规苦荞水平。通常情况下，苦荞的果壳率为 ３０％左
右，并且壳厚坚韧，很难脱壳形成整苦荞米［５］，而薄壳苦荞的

果壳率仅为１５％左右，且壳薄易脱去形成生苦荞米，对苦荞
厚壳特性进行了改良，使之便于加工，不仅解决了苦荞难脱壳

的问题，而且大幅降低脱壳成本，可显著提高经济效益。特别
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