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内容概要

本书以禽蛋为主要研究对象，论述了禽蛋的质量检验、贮藏管理与加工技术，主要内容涉及禽蛋的构
造、化学成分、物理性质、禽蛋的营养价值、禽蛋的质量鉴定及分级方法、禽蛋的贮藏与保鲜、各种
蛋制品的加工技术、蛋的深加工及综合利用等。
　　本书理论联系实际，反映了国内外蛋与蛋制品现代理论与技术先进水平，具有科学性、先进性、
系统性和实用性。
　　本书可供食品专业畜产品加工专业师生及相关科研人员使用。
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书籍目录

绪论　一、世界蛋品工业的发展现状　二、中国蛋品工业的发展现状　三、蛋品科学与技术的任务和
内容第一章 蛋的生成、构造及化学组成　第一节 蛋的生成　　一、蛋的生成器官　　二、蛋的生成
过程　第二节 蛋的构造　　一、蛋的基本概念及整体结构　　二、蛋壳的构造　　三、蛋白的构造　
　四、蛋黄的构造　第三节 蛋的化学组成　　一、蛋的一般化学组成　　二、蛋壳的化学组成　　三
、蛋白的化学组成　　四、蛋黄的化学组成　第四节 禽蛋的物理化学性质　　一、蛋壳的颜色　　二
、蛋的质量　　三、蛋壳的厚度　　四、蛋的相对密度　　五、蛋的透光性　　六、蛋的形状及耐压
性　　七、蛋内容物pH值　　八、蛋的扩散和渗透性　　九、蛋液的黏度　　十、蛋液的表面张力　
　十一、蛋的加热凝固点和冻结点　第五节 蛋的营养价值　　一、全蛋的营养价值　　二、蛋中营养
成分分布及妨碍消化吸收的成分　第六节 蛋的主要功能特性　　一、蛋的凝固性或凝胶化性　　二、
蛋白的起泡性　　三、蛋黄的乳化性第二章 禽蛋中微生物及蛋的腐败　第一节 禽蛋中微生物　　一
、禽蛋中微生物的来源　　二、禽蛋中微生物的种类　第二节 禽蛋的腐败　　一、禽蛋腐败的原因　
　二、禽蛋腐败的基本原理第三章 禽蛋的质量鉴定方法　第一节 鲜蛋的质量标准　　一、中国禽蛋
分级法　　二、美国鸡蛋分级法　　三、前苏联鲜蛋分级　　四、日本鲜蛋分级　　五、中国鲜蛋的
卫生标准　第二节 蛋的品质鉴定方法　　一、感官鉴定法　　二、光照鉴定法　　三、理化鉴定法　
　四、其他指标的测定　第三节 降级蛋　　一、破损蛋　　二、次劣蛋　　三、反常蛋第四章 蛋在
存放期间的变化及贮藏保鲜的方法　第一节 蛋在存放期间的变化　　一、蛋的物理变化　　二、蛋的
化学变化　　三、生理学变化　　四、微生物的变化及引起蛋的腐败　第二节 蛋的贮藏保鲜的方法　
　一、冷藏方法　　二、气调保鲜方法　　三、浸泡法　　四、涂膜法　　五、巴氏杀菌法　　六、
射线辐射法第五章 蛋的收购与贮运⋯⋯第六章 再制蛋加工第七章 液蛋制品第八章 冰蛋制品第九章 干
燥蛋制品第十章 发酵蛋制品与蛋品饮料第十一章 其他蛋制品第十二章 禽蛋的高附加值及深加工产品
第十三章 保健型蛋与蛋制品的生产技术第十四章 变质蛋及副产物的利用参考文献附表 哈夫单位换算
表
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