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内容概要

　　《质量技术监督行业职业技能考核培训教材·食品质量检验：肉蛋及制品类》是质量技术监督行
业职业技能考核培训系列教材之一，介绍了肉及肉制品、罐头食品和蛋及蛋制品的质量检验技术。
书中将基础知识、专业知识和操作技能融于一体，理论与实践紧密结合，并兼顾了初级、中级、高级
技术等级培训的不同需要。
　　《质量技术监督行业职业技能考核培训教材·食品质量检验：肉蛋及制品类》适用于从事食品质
量检验的人员学习、考核与培训，也可供食品生产企业及相关科研、管理部门的人员参考。
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章节摘录

　　分为内外两层。
外层紧贴蛋壳内壁，称蛋壳膜；内层包裹整个蛋白，称蛋白膜。
两层膜都是由肌纤维构成的网状结构。
蛋壳膜厚约40～60um，其纤维较粗松，网间空隙较大，细菌、水分及气体可直接穿过进入蛋白。
蛋白膜厚约13～17um，其纤维纹理较蛋壳膜紧密细致，细菌不能直接通过进入蛋内，只有在蛋白中的
蛋白酶将蛋白膜破坏后才能进入。
所有霉菌的孢子均不能通过这两层膜进入蛋内，但其菌丝体可自由通过，并能引起蛋内发霉。
总之，这两层膜的通透性比蛋壳小，具有一定保护蛋内容物的作用。
　　（4）气室　　在蛋的大头处蛋白膜与蛋壳膜之间有一个空气囊，便是气室。
蛋在禽体腔内形成时，以及在排出体外的很短时间内是不存在气室的，当蛋排出体外，蛋的内容物受
到外界冷空气影响而冷却收缩，使蛋内暂时形成一部分真空，此时，空气通过蛋壳的气孔进入蛋内，
在蛋的大头部分的蛋壳膜和蛋白膜之间形成了一个气囊。
一般在蛋产出后的6～8min内便形成，气室的大小以高度来表示。
随着放置时间的延长，蛋内水分、二氧化碳的蒸发，气室逐渐增大，放置时间越久，气室就越大，蛋
的质量也越轻。
故气室的大、小也是检验鲜蛋新鲜度的重要标志之一。
　　2.蛋白　　蛋白是透明的胶体粘稠液状物质，包裹着蛋黄而充满于整个蛋壳腔。
蛋白的组成分三层。
外层为稀薄蛋白呈水样状态，贴附在蛋白膜上，紧贴蛋黄四周也有少量分布；中间一层为浓厚蛋白，
呈浓胶状；内层为系带蛋白，是由极浓稠蛋白物质构成的索状物，位于蛋黄两端（又称卵带），用以
固定蛋黄位置，蛋放置时间过长或受震动后，卵带会变细或断裂，随后出现散黄现象。
浓厚蛋白与稀薄蛋白的比例因禽类品种、年龄、产蛋季节及饲料的不同而有所不同。
初生的鲜蛋，其稀薄蛋白占40%～50%，浓厚蛋白占50%～60%，但随着蛋的陈旧，浓厚蛋白逐渐变稀
，稀薄蛋白变得更稀。
　　浓厚蛋白中含有溶菌酶，能溶解细菌，而起到杀菌和抑菌作用。
此酶的含量、活性与浓厚蛋白含量成正比，刚生下的鲜蛋，浓厚蛋白含量高、溶菌酶含量多，活性强
，蛋的质量好耐储藏，但随着存放时间的推延，或受外界气温等条件的影响，浓厚蛋白逐渐变稀，溶
菌酶也随之消失，失去了杀菌能力。
　　蛋白另一特性是传导力很弱，能防止外界气温对蛋的影响，起着保护蛋黄的作用，它也是孵化时
雏禽所需的水分和养料。
　　⋯⋯
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