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内容概要

　　《蛋制品加工实用技术》主要内容包括：禽蛋的基本知识；禽蛋的腐败变质；禽蛋的贮藏；咸蛋
加工；皮蛋加工；糟蛋加工；湿蛋制品加工；干燥蛋制品加工；熟蛋制品加工；新型蛋制品饮品等。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<蛋制品加工实用技术>>

书籍目录

绪论第一章 禽蛋的基本知识第一节 蛋的结构第二节 蛋的化学成分及营养价值第三节 蛋的质量指标与
分级第二章 禽蛋的腐败变质第一节 鲜蛋在贮藏中的变化第二节 禽蛋腐败变质的原因第三节 禽蛋的腐
败变质类型第四节 影响禽蛋腐败变质的因素第三章 禽蛋的贮藏第一节 禽蛋贮藏的基本原则第二节 禽
蛋贮藏的方法第四章 咸蛋加工第一节 咸蛋加工的基本原理第二节 原料蛋和辅料的选择第三节 咸蛋的
加工方法第四节 咸蛋的质量指标第五章 皮蛋加工第一节 皮蛋加工原理第二节 原料蛋和辅料的选择第
三节 溏心皮蛋加工技术第四节 烧碱(氢氧化钠)浸制皮蛋法第五节 无铅硬心皮蛋的加工第六节 滚粉皮
蛋加工第七节 五香皮蛋加工第八节 鸡皮蛋加工第九节 鹌鹑皮蛋加工第十节 水晶皮蛋的加工第十一节 
皮蛋的化学成分和营养价值第十二节 皮蛋的质量要求及检验标准第六章 糟蛋加工第一节 糟蛋加工原
理第二节 平湖糟蛋加工第三节 叙府糟蛋加工第四节 熟蛋糟蛋及硬壳糟蛋的加工第五节 糟蛋的质量规
格第七章 湿蛋制品加工第一节 液蛋的加玉第二节 冰蛋的加工第三节 湿蛋黄制品的加工第四节 浓缩液
蛋的加工第八章 干燥蛋制品加工第一节 干燥全蛋的加工第二节 干燥蛋白片的加工第九章 熟蛋制品加
工第一节 蛋松的加工第二节 长蛋加工技术第三节 蛋肠加工技术第四节 蛋黄酱加工第五节 真空包装卤
蛋和虎皮蛋加工第六节 五香茶叶蛋和五香熏蛋的加工第七节 其他熟蛋制品第十章 新型蛋制品饮品第
一节 鸡蛋饮料第二节 发酵蛋制品加工第十一章 变质蛋及副产品利用第一节 变质蛋利用第二节 禽蛋副
产品利用附录：蛋制品加工行业安全管理规范参考文献

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<蛋制品加工实用技术>>

章节摘录

插图：它的作用是保护蛋的内容物免遭微生物感染，减少蛋内水分的蒸发。
壳上膜易受潮、受热而被破坏。
因此，鲜蛋要防潮，不能水洗、雨淋，并放在低温处保存，以保护壳上膜不受破坏。
蛋壳是包裹内容物的一层石灰质硬壳。
其主要成分是碳酸钙（占蛋壳的94％左右）。
此外，还含有少量的有机物（主要是角蛋白质）、碳酸镁、磷酸钙、磷酸镁等。
蛋壳使蛋具有固定形状并起保护蛋白、蛋黄的作用。
蛋壳性脆易破损，其厚度为0.2.0.4毫米。
蛋小头的壳较大头的壳为厚。
蛋壳的厚薄与其表面色素的沉积有关。
色素愈多壳愈厚，故一般深褐色鲜蛋的蛋壳比较厚些，白色蛋壳较薄。
蛋壳是由层状和锥状两层钙质组成的网眼状的多孔性结构，有许多大小不一的气孔，小者4微米，大
者40微米。
据测算，整个蛋壳气孔有9000一12000个。
气孔L的分布并不均匀，蛋的大头最多，每平方厘米可达300-370个；蛋的小头最少，每平方厘米只
有130～150个。
气孔是适应蛋本身新陈代谢需要的内外通道，但当壳上膜损落后，细菌和霉菌均可顺气孔侵入蛋内，
很容易造成鲜蛋的腐败变质。
蛋内容物的水分还可以顺通道向外蒸发，使重量减轻，干耗率增加。
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