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炸鸡翅、炸鸡腿、炸鸡
柳、炸鸡排……在街头快餐
店，被油炸的好像永远都是
鸡。同样都是家禽，为什么炸
鸡很普遍，炸鸭却不常见？

好吃才是硬道理。炸鸡
比炸鸭流行的一个重要原
因，就是炸鸡更好吃，这与鸡
鸭的肉质差别有关。

通常来说，鸡肉的口感
要比鸭肉嫩很多。研究发
现，鸡胸肉的肌纤维直径在
15μm—20μm之间，鸭胸肉
的肌纤维直径在25μm—30
μm之间。肌纤维直径越小，
密度越大，肉的嫩度就越
高，因此肉的品质也就越好。

鸭肉天生就比鸡肉粗
糙，而油炸食品讲究一个外
酥里嫩，鸭肉本身就不够细
嫩，油炸之后就更加粗糙了，
这样干巴巴的口感，怎能不
被炸物圈淘汰呢？

鸭和鸡生活的环境不
同，导致鸭肉和鸡肉的脂肪
含量也有差异，根据《中国食
物成分表》，鸡的脂肪含量约
为9 . 4%，而鸭的脂肪含量约
为19 . 7%，鸭的皮下脂肪含
量甚至能达到50%。

正因为鸡的瘦肉多，皮
下脂肪少，油炸后会很好吃，

不至于一吃一嘴油。
鸭肉的高脂肪除了会导

致油腻的口感，还会加快鸭
肉的氧化速度，产生臭味，而
鸭屁股尾脂腺分泌的油状物
还会释放出浓郁的膻味。

油炸不仅无法掩盖鸭肉
本身的异味，还会加快肉质
的氧化速度。

与鸡肉相比，鸭肉的另
一大劣势在于其干柴难嚼的
口感。相比之下，鸡肉纤维更
细，在高温下容易熟，口感更
加酥脆。鸭肉的保水能力远
不如鸡肉，把鸭肉放入油锅
中煎炸，会使其内部水分进
一步减少，导致柴上加柴，口
感较差。

虽然炸鸭不好吃，烤鸭
却很香，因为鸭子的高脂肪
含量，使它很适合被烤制，鸭
子皮和肉中间的脂肪相对于
鸡肉较厚，脂肪熔点较低，在
高温下易融化成油脂，封住
肉里面的水分，使得烤鸭吃
起来酥脆油润。

相对来说，炸鸡虽然很
常见，但烤鸡并不多，除了成
本考虑，主要是因为鸡肉属
于热性食物，不太适合烤着
吃，如果吃多了，有人还可能
因上火而流鼻血。
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 为什么被“腌”的总是鸭蛋

咸鸭蛋历史悠久，民间素
有“青果”之雅名。据记载，早
在南北朝时期，我国的老百姓
就开始尝试使用盐水浸渍腌
制的方法，对鲜蛋进行保藏。

很多人喜欢吃咸鸭蛋，
就算没有菜，直接用咸蛋黄
拌饭，都能“炫”两碗。可为什
么被“腌”的总是鸭蛋呢？

蛋类被腌后脂香四溢，
这种风味变化主要来自蛋
黄。很多人之所以钟爱咸蛋，
就是因为它的蛋黄很好吃。
鸭蛋黄脂肪含量比鸡蛋、鹅
蛋都高，显现出绝对优势。

煮蛋之所以看不到流油，
是因为蛋黄中的蛋白和脂肪
形成了乳化体系，外观上看不
到油脂。而腌制会导致疏水基
团与蛋黄中的亲水基团和亲
脂基团分离，破坏这种乳化体
系，小油滴聚集在一起，就会
成为肉眼可见的流油状态。

腌咸鸭蛋时，盐从蛋壳
膜渗透到内部，逐渐渗入蛋
黄里，蛋黄低密度脂蛋白结
构被破坏，这是油脂渗出的
必要条件。

随着腌制时间延长，蛋
黄水分逐渐流失，为脂质分
子聚成油滴提供了有利环

境，蛋黄脱水与蛋白质凝胶
结合，使蛋黄最终成为球状
凝聚体。这也就是为什么腌
制好的咸蛋蛋清是液态的，
而蛋黄却变成一个固态小
球，呈现橘红色的主要原因。

鸭蛋变成咸鸭蛋后，胆
固醇增长了不少，含盐量也
飙升了近20倍，其他营养成
分也并非一成不变。咸鸭蛋
的钙含量为118毫克/100
克，是普通鸭蛋的近2倍；铁
含量为3 . 6毫克，是普通鸭
蛋的1 . 2倍；镁含量为30毫
克，是普通鸭蛋的2 . 3倍。

鸭蛋水分少，脂肪含量
高，在腌制过程中更容易出油，
形成沙沙的口感。而鸡蛋脂肪
含量较低，腌制后口感相对较
干，当然不够美味啦！而且鸭蛋
黄大，约占整个蛋的35%；鸡蛋
黄一般占比不到30%，当然咸
鸭蛋吃起来更过瘾！
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挑选羽绒服
需看四个关键词

关键词一：含绒量

●按规定，含绒量低
于50%的羽绒不能制作羽
绒服。一般以70%—80%的
含绒量才能制作羽绒服。
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关键词二：充绒量

以90%左右含绒量的
羽绒服为例，一般情况下，
如果气温在0℃~10℃，可
选充绒量为76g/m2的秋薄
款。如果气温在-10℃~0℃
之间，可选充绒量为92g/
m2的冬薄款。气温再低时，
充绒量就需要更高。

关键词三：蓬松度

羽绒蓬松度越高，说
明在同样充绒量下的羽
绒，可以固定更大体积的
空气层来保温和隔热，保
暖性也就越好。

关键词四：填充物

羽绒服中的填充物，
最常见的是鹅绒和鸭绒。
鹅绒保暖性略高于鸭绒，
但差距很小。白鸭绒和灰
鸭绒除了颜色差别，保暖
性并无差异。

近来寒潮频频来袭，又
要靠羽绒服护体了。你可能
纠结过羽绒服是买鸭绒还是
鹅绒的，怎么从没听说过有鸡
绒羽绒服？鸡鸭鹅同为家禽界
三巨头，鸡为啥会落榜？

羽绒服保不保暖
主要看“绒子”

首先，并不是所有羽毛
都适合做羽绒服。鸟类包括
家禽的羽毛分为很多种，我
们熟悉的是像正羽、飞羽这
样的大羽毛。而羽绒服用的
是藏在这些大羽毛底下的绒
羽，一簇簇长得很像蒲公英，
蓬松柔软。

鸟类及家禽刚出生时，
全身披的都是软蓬蓬的绒
羽。随着羽翼丰满，绒羽逐
渐替换成典型的羽毛，不同
的组成结构，可适应不同的
生活环境。鸭、鹅等游禽，以
及生活在寒冷地带的鸟类，
在羽毛下保留了更多绒羽。

羽毛的主要成分是角
蛋白，绒羽细柔的角蛋白纤
维彼此交错在一起，能够把
空气困于其中。空气本身不
易传导热量，对流又受到阻
碍，这样就能避免身体产生
的热流失出去。

此外，角蛋白富有弹
性，即使被挤压也能快速回
弹，保持蓬松。对于游禽来
说，绒羽困住的空气除了保
暖，还有增加浮力的作用。

如果我们用放大镜观
察鸭绒和鹅绒，会发现它们
是立体的球状结构，像一团
团小蒲公英。

独立的一朵羽绒也称
为绒子，其内部由一个绒核
连接着几十根向不同方向
伸展的绒枝，每根绒枝上，
又“长着”上百根绒小枝。

因此，在羽绒的球形空间内，
可以有成千上万根羽绒分支，它
们交错形成球状的“纤维网”，允
许羽绒储存数百倍于自身纤维体
积的空气。

通俗一点说，正是因为羽绒
具有特殊的球状纤维结构，每一
根绒丝都由许多鳞片叠加而成，
每个鳞片又都是中空的，在这些
微小的孔隙中，可以固定大量的
静止空气。而空气是王牌保暖材
料，这样，即使一阵寒风吹过，也
不至于通过对流把热量全刮走。

一般来说，充绒量(羽绒服中
羽绒有多重)、绒子含量(绒朵占
多大比例)、蓬松度(每30克羽绒
所占体积有多大)这三个数值越
高，羽绒服的保暖性就越强。

南京市产品质量监督检验院
高级工程师朱小芳介绍，绒子呈
蒲公英小伞的形状，比较蓬松，而
绒丝是一根一根的，没有蓬松感，
起保暖作用的主要是绒子。

从去年4月1日起，羽绒服新

国标正式实施。老国标中“含
绒量”既有绒子还有绒丝，新
国标实施后，只标注羽绒里
绒子的含量，服装成品中，绒
子含量不低于50%，才能称
为羽绒服。所以，消费者购买
时只要看绒子含量，就大概
能判断出羽绒服的保暖性。

硬邦邦的鸡毛
不配进入羽绒界

按照严格定义，鸡身上
并没有羽绒。国际上对“羽
绒”的定义是，附着在水禽羽
毛下、一层轻柔蓬松的朵状
物，是一种天然蛋白纤维。

鸭鹅属于水禽，为了适
应寒冷的环境，羽毛下面会
长出一层细细的羽绒来御
寒。相比之下，鸡的生长环境
较热，羽毛上不会有太多绒
毛，而且鸡绒里没有绒核，只
有一根坚硬的羽轴，纤维结
构也是扁平的，蓬松度不如
鸭鹅绒，存不了多少空气，坚
硬的羽轴，还让它更容易从
羽绒服空隙里钻出去，并不
适合当填充材料。

我们知道，鸡如果掉进
水里，立马就会变成“落汤
鸡”。这是因为鸡毛表层缺乏
油脂，而鹅、鸭的羽毛上有这
层油脂，可以让羽毛隔绝水，
所以鹅、鸭可以在水面上自
由游走，不会因为羽毛吸水
而沉水。

这层油脂的存在，也方便
人们对其进行加工处理。当工
厂将鹅类、鸭类的羽绒集中收
集后，需要进行脱脂处理，脱
脂后，就可以去除绝大多数杂
质。而鸡类羽绒由于没有油脂
层保护，里面混杂了各类杂
质，导致清洗加工成本大幅提
高，所以加工鸡绒并不划算。

大部分羽绒来自肉类加
工产业，鸭、鹅每年自然脱毛一两
次，但一只鹅一生可能被人工揪
毛16次之多。鹅的成熟期更长，所
以鹅绒比鸭绒绒丝更长、绒朵更
大、蓬松度更高，手感和舒适度更
佳，价格自然也就更贵。

现在的羽绒服普遍用鹅绒，
或者是处理过的鸭绒，因为鸭子
是杂食动物，绒里会有一种腥臊
味，而鹅是草食动物，绒里没有什
么异味，更受青睐。不过本质上，
鸭绒和鹅绒的保暖效果并没有很
大差别。

鸡作为三大家禽之一，身上
的毛虽不配进入羽绒界，却也会
被一些不良商家非法使用。有些
厂家会偷偷把鸡毛粉碎、水洗后，
从中筛选短而细的单根鸡毛纤
维———“鸡羽绒”。成本低廉的“鸡
羽绒”不仅容易“跑绒”，还会造成
羽绒粉尘含量过高，以及潮湿环境
下腐烂变质，引发微生物繁殖等危
害健康的问题。所以，我们还是不
要贪便宜，以免买到劣质羽绒服。

鸡同鸭讲：圈子不同，无法相融
作为家禽界两大巨头，鸡鸭被人类利用的方式天差地别

鸡鸭虽同为老百姓最熟知的家禽界两大巨头，但它们一个属于鸡形目，一个属于雁形
目，血缘相隔十分遥远，可以说是完全不同的两种生物。它们除了生活圈子迥异，被人类利
用的方式也截然不同。



记者 于梅君

独独立立的的一一朵朵羽羽绒绒也也称称为为绒绒子子
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