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淀粉对鸡蛋蛋白凝胶特性的影响

鸡蛋蛋白几乎 %$$.的被人体消化吸收和利用，
是天然食物中最理想的蛋白质资源之一。鸡蛋遇热凝

固，而液蛋可形成凝胶，形成凝胶是鸡蛋的一个重要

机能特征，在食品的制造中有重要的作用。凝胶的形

成不仅可以改进食品形态和质地，而且在提高食品的

持水力、增稠、使粒子粘结等方面有诸多应用。通过改

进工艺，控制相应结构的形成，可以得到理想质地的

凝胶。在多糖与蛋白质相互作用的基础上，研究了淀

粉对鸡蛋蛋白凝胶特性的影响，并着重研究了绿豆淀

粉对鸡蛋蛋白凝胶特性的影响。在此基础上，研制开

发出了一种新型的速冻即食食品 /甜蛋。

% 材料与方法

%) % 材料
%) %) % 实验原料与试剂
绿豆淀粉：绿豆购自广州当地市场，实验室水磨

法提取。

变性淀粉：0(12324 05#$ 617) 8-#!"+9 0(12324
05#$#:
纯粟粉：白色粉末，食用级，广州市越秀金旭日食

品有限公司。

高精粉：购自广州当地市场。

魔芋胶：四川产，食品级

其它：鸡蛋、蔗糖、食盐

%) %) # 主要仪器设备
磨浆机：;<= / >%#:型浆渣分离机，广东番禺市

恒联食品机械厂

搅拌器：?@?双速搅拌机，广东番禺市华粤电器厂
质构仪：A1BAC31 1BD13AE FA2G(1 4HI3’ FJFA14FE &H1KK2

0’C3A E L2442F 6’2M E N’M2(4HKOE @C331J NC"%PLE QKOR
(2KM

%) # 方法
%) #) % 配方：
鸡蛋 #,.，蔗糖 +.，*20( %$) ".，水 !8.，淀粉

待定

%) #) # 工艺流程

绿豆淀粉、蔗糖、食盐、水"搅拌溶解"预糊化"冷却"
（加鸡蛋）搅拌均匀"添加剂"真空袋装"封口"水煮"冷却

"速冻"解冻。

%) #) - 质构的分析
利用质构仪对鸡蛋蛋白凝胶的硬度、凝聚性、弹

性、粘着性、脆性、胶粘性、耐嚼性以及粘性作出具体

的分析。

# 结果与分析

#) % 不同淀粉对鸡蛋蛋白凝胶特性的影响
在上述配方中分别添加 8.的生粉、高精面粉、变

性淀粉、绿豆淀粉，并按上述工艺流程制成样品，再用

质构仪分析。研究了生粉、高精面粉、变性淀粉、绿豆

淀粉对鸡蛋凝胶的影响。

从表 %可看出，硬度最大的是预糊化淀粉，绿豆淀
粉居中；弹性最大的是变性淀粉，其次是绿豆淀粉；凝

聚性最好的是变性淀粉，其次是绿豆淀粉；耐嚼性最

好的是变性淀粉，其次是绿豆淀粉。因绿豆淀粉溶解

性较好，与鸡蛋作用较好，基本无分层现象；而其余淀

粉溶解性不如绿豆淀粉好，与鸡蛋蛋白的作用不够彻

底，也不够均匀，因此分层现象较为明显。综合来看，

用绿豆淀粉在硬度、弹性、凝聚性、耐嚼性等各方面均

能取得较好的效果。因此本实验选用绿豆淀粉作原

料。

彭艳 徐建祥 赵谋明 华南理工大学食品与生物工程学院 广州 :%$8!$

摘 要 研究了几种淀粉对鸡蛋蛋白凝胶特性的影响，着重研究了绿豆淀粉对鸡蛋蛋白凝胶特性的影响。并在此基础

上，研制出一种新型的速冻食品 /甜蛋。
关键词 鸡蛋 淀粉 凝胶特性 甜蛋
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表 ! 不加工工艺对鸡蛋蛋白凝胶特性的影响

目
项 硬度 脆性 弹性 凝聚性 粘性 耐嚼性 外观形态

% #+") "$# ,) -"% $) "$. $) +" #%+) !%/ %+,) "". 不够均匀0
有分层现象

# %#+) #! ,) !$% $) . $) +-. .!) $,. "!) /$/ 气孔较多0
质地疏松

- .%+) -" %#) "## $) +% $) ,/. #--) ",, %+-) +.+ 质地均匀0
且持水性好

#) # 不同浓度的绿豆淀粉对鸡蛋蛋白凝胶特性的影
响

在上述配方中添加不同浓度的绿豆淀粉，同工艺

制成样品，再用质构仪分析，研究不同浓度的绿豆淀

粉对鸡蛋蛋白凝胶特性的影响。

从表 #可以看出，随着绿豆淀粉的量的增加，该产
品的硬度呈波浪形波动，脆性和粘性是先上升后下

降，弹性、凝聚性和耐嚼性都是先下降后上升。综上所

述，不同的淀粉添加量直接影响着鸡蛋蛋白凝胶的质

量，淀粉含量过低会使得产品质地松散稀疏，组织结

构下塌，这主要是因为淀粉与蛋白质的比例较低，两

者的交互作用不够紧密；过多的淀粉使产品组织粗

糙、过硬、无弹性、而且口味和色泽均变劣，这主要因

为淀粉破坏了鸡蛋的蛋白凝胶，因此在生产中应注意

控制好淀粉的用量，以确保产品的质量。根据此次试

验，建议绿豆淀粉的用量为 /1。

#) - 不同的加工工艺对凝胶特性的影响
#) -) % 称取适量的绿豆淀粉、蔗糖、食盐、水和鸡蛋，
用手搅打均匀后，灌装于真空塑料袋中，封口，放入沸

水中煮 #$234，冷却后再放入冰箱中冷冻，冻结两天后

取出解冻，再测质构。

#) -) # 按以上配比取绿豆淀粉、蔗糖、食盐、水和鸡
蛋，用搅拌器搅打 %,5，再静置 -$234，灌装于真空塑料
袋中，封口，再放入沸水中煮 #$234，冷却后再放入冰
箱中冷冻，冻结两天后取出解冻测质构。

#) -) - 称取适量的绿豆淀粉、蔗糖和食盐溶于适量
水中混合均匀，在 "$6左右使绿豆淀粉预糊化，冷却
后再加入鸡蛋，混合后再灌装于真空袋中，封口，再放

入沸水煮 #$234冷却后再放入冰箱中冷冻，冻结两天
后取出测质构。

表 -分析可知：用手搅拌且未经糊化的，质构较为
紧密，持水性较好，弹性、凝聚性、粘性以及耐嚼性等

各方面都较好，但有明显分层的现象；用搅拌器搅拌

且未经糊化的，质构较为疏松，有明显的网状结构，弹

性较好，无明显分层现象，但硬度、粘性、凝聚性以及

耐嚼性均较差；糊化的绿豆淀粉与鸡蛋蛋白的胶化作

用较好，无分层现象，在硬度、脆性、弹性、粘性、凝聚

性以及耐嚼性等各方面均获得较好的效果，从而具有

较好的口感。

变性淀粉 # %!.) "%/ $) +"! $) /,! +/) +/, 分层现象不很明显

绿豆淀粉 #+") "$# $) "$. $) +"$ %+,) "". 无分层现象

预糊化淀粉 -%#) #%. $) +#. $) !+/ %$") #-+ 无分层现象

高精面粉 %/") $$# $) -!+ $) %!" ") /$" 分层现象明显

硬度 弹性 凝聚性 耐嚼性 外观均匀性

表 " 不同类型的淀粉对鸡蛋蛋白凝胶特性的影响

生粉 #!+) #!# $) "!- $) /-" %-#) ."# 分层现象明显

变性淀粉 % #!!) #-, $) .%. $) "$+ %"%) %#$ 分层现象不很明显

/ .%+) -" %#) "## $) +% $) ,/. #--) ",, %+-) +.+

%$ %!.+) %++ %+) . $) "!, $) #%% ##-) ,/! %/.) !,.
%# %$!-) $" %,) .% $) "-! $) ,.+ /#-) $## ,%.) ,$.

" +-.) /+- /!$) .+/ $) /%, $) -$+ ##+) !!! %-.) .--

表 # 不同浓度的绿豆淀粉对鸡蛋蛋白凝胶特性的影响

绿豆淀粉 71 8 硬度 脆性 弹性 凝聚性 粘性 耐嚼性

! #+/) #!, ,) .-/ $) +#- $) /%% %/") .$% %#-) !

不同浓度的绿豆淀粉对鸡蛋蛋白凝胶特性的影响
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+ 结论

形成凝胶是鸡蛋的一个重要机能特征，它在食品

的制造中有重要的作用。凝胶的形成不仅可以改进食

品形态和质地，而且在提高食品的持水力、增稠、使粒

子粘结等方面有诸多应用。在冷冻过程中冰结晶的形

成和由此引起的非冷冻相浓度的提高是凝胶形成的

基础。在凝胶前段，蛋白质单体形成可溶性的蛋白质

凝集物，在凝胶点，蛋白质凝集由粘弹性的液体向粘

弹性的固体转变，不溶性的凝胶网络结构立即形成。

但此刻不足以形成三维凝胶结构，所有的凝集物仅仅

是以单体、聚合体或大的聚合物的形式组成。凝胶后

阶段，各种大小的凝集物立即相互连接成连续的分子

结构物，即形成凝胶。

在鸡蛋凝胶类食品生产中添加一定量的淀粉可

以起到粘合、填充、增强持水性等作用，使鸡蛋凝胶的

品质有所改善，如组织形态、弹性等。在贮存过程中，

尤其是在冷冻贮存的条件下，添加淀粉的鸡蛋蛋白凝

胶在弹性、组织形态等方面明显优于未添加淀粉的鸡

蛋蛋白凝胶。添加淀粉的鸡蛋蛋白凝胶经过一定的时

间后冷冻贮存后能保有良好的弹性及组织形态，效果

明显优于未加淀粉的鸡蛋蛋白凝胶。因此通过改进工

艺，控制相应结构的形成，可以得到理想质地的凝胶。
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菊芋作为双歧杆菌促生长因子的研究

摘 要 选用四种常见的农副产品，即土豆、山药、山芋和菊芋，分别采用三种不同的处理方式，即加水分解、酶解和先

加水分解后酶解。然后将各处理液按不同比例添加入调配好的豆浆中，杀菌、冷却、接种、发酵。结果表明，先加水分解

后酶解的菊芋滤液对双歧杆菌的促生长作用最为明显，其最适浓度为 $) %P Q %P，!?左右可达到发酵终点，比对照明
显缩短。产品中的活菌数可高达 %$ "O0R S N(。
关键词 双歧杆菌 生长因子 菊芋
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