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(57)摘要

本发明公开一种注水鸡快速鉴别方法及应

用，包括步骤一、注水鸡肉近红外光谱检测，步骤

二、检测数据预处理和判别模型的建立，步骤三、

待测鸡肉近红外光谱检测，步骤四、待测鸡肉近

红外光谱检测数据的判别；本发明通过建立注水

鸡肉近红外光谱判别模型并应用到鸡肉品种的

快速检测中，准确率在95％以上，同时本申请证

明了近红外光谱技术能够实现注水鸡肉的快速

准确鉴别，为鸡肉的质量控制、市场的规范化提

供了有用的检测方法，适合在监督检验部门、市

场监管部门以及产业上推广应用，具有巨大的潜

在商业价值。
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1.一种注水鸡快速鉴别方法，其特征在于包括以下步骤：

步骤一、获取注水鸡肉样品，将所述注水鸡肉样品放入样品槽，使其覆盖整个玻璃底

部，然后设置近红外光谱波长范围900nm～2200nm，分辨率为8nm进行背景扫描，设置平滑点

21进行近红外光谱检测，获得注水鸡肉近红外光谱数据；

步骤二、对步骤一中得到的注水鸡肉样品的近红外光谱数据进行预处理，针对所述注

水鸡肉样品采用簇类的独立软模式建立注水鸡近红外光谱判别模型；

步骤三、获取待测鸡肉样品，将所述待测鸡肉样品放入样品槽，使其覆盖整个玻璃底

部，然后设置近红外光谱波长范围900nm～2200nm，分辨率为8nm进行背景扫描，设置平滑点

21进行近红外光谱检测，获得待测鸡肉的近红外光谱数据；

步骤四、利用步骤二建立的注水鸡近红外光谱判别模型对步骤三中的待测鸡肉的近红

外光谱数据进行判断。

2.根据权利要求1所述的一种注水鸡快速鉴别方法，其特征在于：所述步骤一和步骤三

中的注水鸡肉样品和待测鸡肉样品为经过预处理后的鸡胸肌样品，所述鸡胸肌样品的预处

理方法为先剔除鸡胸肌样品表面的筋、腱、膜和脂肪，然后将鸡胸肌样品放入绞肉机中制成

肉糜。

3.根据权利要求1所述的一种注水鸡快速鉴别方法，其特征在于：所述近红外光谱检测

扫描时，每个样本重复扫描3次，取三次平滑光谱作为样本光谱。

4.根据权利要求1所述的一种注水鸡快速鉴别方法，其特征在于：所述步骤二中对近红

外光谱数据分别进行不处理、7点卷积平滑处理和多元散射校正处理。

5.根据权利要求1所述的一种注水鸡快速鉴别方法，其特征在于：所述步骤一中获取注

水鸡肉样品时挑选水分含量在80％的鸡肉作为注水鸡肉样品。

6.根据权利要求1所述的一种注水鸡快速鉴别方法，其特征在于：所述步骤四中判断时

将不同预处理方法处理后的近红外光谱数据与近红外光谱分析数据处理系统结合构建近

红外模型，以验证正确率来判断模型是否合适。

7.一种权利要求1‑7任一项所述的检测方法在注水冰鲜鸡肉鉴别中的应用。
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一种注水鸡快速鉴别方法及应用

技术领域

[0001] 本发明涉及食品检测技术领域，尤其涉及一种注水鸡快速鉴别方法及应用。

背景技术

[0002] “注水肉”是近年来常见的一种劣质产品，有些商贩或业主，为了增加鸡重获取更

大的私利，通过屠宰后向肉内注水制成，注水后可增加净重量的15％‑20％。众多肉类专家

指出，“注水肉”危害并不比“瘦肉精”低，在“注水肉”里，可能添加了阿托品、矾水、卤水、工

业色素和防腐剂等，注水使鸡肉品质降低，并易造成病原微生物污染，对人体潜在危害很

大；

[0003] 目前，市场上并无针对注水鸡肉的专门检测，往往是消费者购买后准备食用时才

发现异常，专业的检测机构一般是通过烘干、称重的方法进行水分含量的检测，但此方法耗

时较长且步骤繁琐，因此，本发明提出一种注水鸡快速鉴别方法及应用以解决现有技术中

存在的问题。

发明内容

[0004] 针对上述问题，本发明的目的在于提出一种注水鸡快速鉴别方法及应用，该注水

鸡快速鉴别方法及应用通过建立注水鸡近红外光谱判别模型，并证明了近红外光谱技术能

够实现注水鸡肉的快速准确鉴别，为鸡肉的质量控制、市场的规范化提供了有用的检测方

法。

[0005] 为实现本发明的目的，本发明通过以下技术方案实现：一种注水鸡快速鉴别方法，

包括以下步骤：

[0006] 步骤一、获取注水鸡肉样品，将所述注水鸡肉样品放入样品槽，使其覆盖整个玻璃

底部，然后设置近红外光谱波长范围900nm～2200nm，分辨率为8nm进行背景扫描，设置平滑

点21进行近红外光谱检测，获得注水鸡肉近红外光谱数据；

[0007] 步骤二、对步骤一中得到的注水鸡肉样品的近红外光谱数据进行预处理，针对所

述注水鸡肉样品采用簇类的独立软模式建立注水鸡近红外光谱判别模型；

[0008] 步骤三、获取待测鸡肉样品，将所述待测鸡肉样品放入样品槽，使其覆盖整个玻璃

底部，然后设置近红外光谱波长范围900nm～2200nm，分辨率为8nm进行背景扫描，设置平滑

点21进行近红外光谱检测，获得待测鸡肉的近红外光谱数据；

[0009] 步骤四、利用步骤二建立的注水鸡近红外光谱判别模型对步骤三中的待测鸡肉的

近红外光谱数据进行判断。

[0010] 进一步改进在于：所述步骤一和步骤三中的注水鸡肉样品和待测鸡肉样品为经过

预处理后的鸡胸肌样品，所述鸡胸肌样品的预处理方法为先剔除鸡胸肌样品表面的筋、腱、

膜和脂肪，然后将鸡胸肌样品放入绞肉机中制成肉糜。

[0011] 进一步改进在于：所述近红外光谱检测扫描时，每个样本重复扫描3次，取三次平

滑光谱作为样本光谱。
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[0012] 进一步改进在于：所述步骤二中对近红外光谱数据分别进行不处理、7点卷积平滑

处理和多元散射校正处理。

[0013] 进一步改进在于：所述步骤一中获取注水鸡肉样品时挑选水分含量在80％的鸡肉

作为注水鸡肉样品。

[0014] 进一步改进在于：所述步骤四中判断时将不同预处理方法处理后的近红外光谱数

据与近红外光谱分析数据处理系统结合构建近红外模型，以验证正确率来判断模型是否合

适。

[0015] 一种所述的检测方法在注水冰鲜鸡肉鉴别中的应用。

[0016] 本发明的有益效果为：本发明通过建立注水鸡肉近红外光谱判别模型并应用到鸡

肉品种的快速检测中，准确率在95％以上，同时本申请证明了近红外光谱技术能够实现注

水鸡肉的快速准确鉴别，为鸡肉的质量控制、市场的规范化提供了有用的检测方法，适合在

监督检验部门、市场监管部门以及产业上推广应用，具有巨大的潜在商业价值。

附图说明

[0017] 为了更清楚地说明本发明实施例或现有技术中的技术方案，下面将对实施例或现

有技术描述中所需要使用的附图作简单地介绍，显而易见地，下面描述中的附图仅仅是本

发明的一些实施例，对于本领域普通技术人员来讲，在不付出创造性劳动性的前提下，还可

以根据这些附图获得其他的附图。

[0018] 图1为本发明实施例1步骤流程图。

[0019] 图2为本发明实施例2正常鸡肉和注水鸡肉胸肌原始光谱图。

具体实施方式

[0020] 下面将结合本发明实施例中的附图，对本发明实施例中的技术方案进行清楚、完

整地描述，显然，所描述的实施例仅仅是本发明一部分实施例，而不是全部的实施例。基于

本发明中的实施例，本领域普通技术人员在没有作出创造性劳动前提下所获得的所有其他

实施例，都属于本发明保护的范围。

[0021] 在本发明的描述中，需要说明的是，术语“中心”、“上”、“下”、“左”、“右”、“竖直”、

“水平”、“内”、“外”等指示的方位或位置关系为基于附图所示的方位或位置关系，仅是为了

便于描述本发明和简化描述，而不是指示或暗示所指的装置或元件必须具有特定的方位、

以特定的方位构造和操作，因此不能理解为对本发明的限制。此外，术语“第一”、“第二”、

“第三”、“第四”等仅用于描述目的，而不能理解为指示或暗示相对重要性。

[0022] 实施例1

[0023] 根据图1所示，本实施例提供了一种注水鸡快速鉴别方法，包括以下步骤：

[0024] 步骤一、挑选水分含量在80％的鸡肉作为注水鸡肉样品，其中一般鸡肉样品水分

含量在70‑74％之间，将所述注水鸡肉样品放入样品槽，使其覆盖整个玻璃底部，然后设置

近红外光谱波长范围900nm～2200nm，分辨率为8nm进行背景扫描，设置平滑点21进行近红

外光谱检测，获得注水鸡肉近红外光谱数据，近红外光谱检测扫描时，每个样本重复扫描3

次，取三次平滑光谱作为样本光谱，其中鸡肉样品为经过剔除鸡胸肌样品表面的筋、腱、膜

和脂肪，然后将鸡胸肌样品放入绞肉机中制成肉糜的鸡胸肌样品；
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[0025] 步骤二、对步骤一中得到的注水鸡肉样品的近红外光谱数据分别进行不处理、7点

卷积平滑处理和多元散射校正处理，针对所述注水鸡肉样品采用簇类的独立软模式建立注

水鸡近红外光谱判别模型；

[0026] 步骤三、获取待测鸡肉样品，将所述待测鸡肉样品放入样品槽，使其覆盖整个玻璃

底部，然后设置近红外光谱波长范围900nm～2200nm，分辨率为8nm进行背景扫描，设置平滑

点21进行近红外光谱检测，获得待测鸡肉近红外光谱数据，近红外光谱检测扫描时，每个样

本重复扫描3次，取三次平滑光谱作为样本光谱，其中鸡肉样品为经过剔除鸡胸肌样品表面

的筋、腱、膜和脂肪，然后将鸡胸肌样品放入绞肉机中制成肉糜的鸡胸肌样品；

[0027] 步骤四、利用步骤二建立的注水鸡近红外光谱判别模型对步骤三中的待测鸡肉的

近红外光谱数据进行判断，判断时将不同预处理方法处理后的近红外光谱数据与近红外光

谱分析数据处理系统结合构建近红外模型，以验证正确率来判断模型是否合适。

[0028] 实施例2

[0029] 根据图2所示，本实施例提供了一种注水鸡快速鉴别方法的应用：

[0030] 样品选择

[0031] 从市场购买28只鸡，屠宰后立即取样，正常鸡肉共有12份，注水鸡肉共有16份，共

28份样品。

[0032] 样品预处理

[0033] 剔除样品表面的筋、腱、膜和脂肪并用绞肉机制成肉糜备用。

[0034] 近红外光谱采集

[0035] 将肉糜状样品放入样品槽且覆盖整个玻璃底部，设置波长范围900nm～2200nm，分

辨率为8nm，随后背景扫描，平滑点21，每个样本重复扫描3次，取3次的平均光谱作为样本光

谱。采集胸肌肉图谱，共扫描28份样品。

[0036] 注水鸡肉近红外光谱鉴别模型的建立

[0037] 对注水鸡肉近红外光谱数据分别进行无处理、7点卷积平滑处理和多元散射校正

处理，再操作近红外光谱分析数据处理系统建立注水鸡肉鉴别模型。

[0038] 由于原始光谱波长范围是900nm～2300nm，有1301个数据点，数据计算量大、干扰

因素多且波长2000nm之后的光谱信息较弱，因此试验选取波长范围900nm～2000nm进行分

析处理。结果如表1所示，综合分析主成分数、校正回判正确率和预测正确率，可得出各注水

鸡肉最优近红外光谱鉴别模型。无处理或利用7点卷积平滑处理的近红外光谱数据建立的

注水鸡肉近红外光谱鉴别模型效果最好，校正回判正确率为100 .00％，预测正确率为

100.00％。

[0039] 表1注水鸡肉近红外光谱鉴别比较

[0040]

[0041] 判别模型的验证

[0042] 市场采集28只鸡，采集胸肌制成肉糜，随后制得注水鸡肉14份，对照组14份，测其
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近红外光谱图，利用7点卷积平滑处理近红外光谱数据，预测正确个数为27份样品，预测正

确率为96.43％。

[0043] 以上显示和描述了本发明的基本原理、主要特征和优点。本行业的技术人员应该

了解，本发明不受上述实施例的限制，上述实施例和说明书中描述的只是说明本发明的原

理，在不脱离本发明精神和范围的前提下，本发明还会有各种变化和改进，这些变化和改进

都落入要求保护的本发明范围内。本发明要求保护范围由所附的权利要求书及其等效物界

定。
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图1

图2
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