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飞产 黄次变蛋形成的原因及解决的途径
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〔摘要 由于原辅料质量不符合要求
,

工艺操作不当或环境因素的影响
,

在变蛋生

产中往往有大量黄次变蛋形成
,

影响了变蛋

的商品价值
。

本文以变蛋成色机理 为 出 发

点
,

分析了黄次变蛋形成的原因及解决的途

径
,

期望对解决实际生产中存在的问题有所

帮助
。

一
、

问题的提出

正常的变蛋蛋白为茶褐色
、

有弹性的半

透明体
,

蛋黄 外层为 深绿色
,

中层 为浅绿

色
,

而 内层以绿色为主 〔主〕
。

但有时 在 加 工

过程中
,

由于原辅料质量不符合要求
,

或工

艺
、

配方不合理
,

或生产管理不当
,

使变蛋

蛋白呈黄色或浅褐色
,

蛋黄呈呆黄色而形成

黄次变蛋
。

特别是在我国北方地区用鸡蛋加

工变蛋时
,

黄次变蛋的比例很大
。

这种黄次

变蛋虽对营养价值无明显影响
,

但 由 于 色

泽不鲜艳
,

风味欠佳
,

虽可上市
,

但却极大

地影响其商 品价值〔
。

因此时 常有来信或

来人询间怎样减少或防止黄次变蛋 产 生 的

方法
。

鉴此
,

根据近几年我们的工作和有关

报道
,

本文拟从变蛋的加工原理
,

变蛋变色的

机理及其影响因素等方面分析黄次变蛋形成

的原因
,

以期找出减少或防止黄次变蛋产生

的途径
,

能对实际生产中存在的问题的解决

有点启发和帮助
。

二
、

变蛋的加工原理

变蛋的形成虽然是各种辅料共同作用的

结果
,

但主要是由纯碱
、

生石灰和水作用生

成的氢氧化钠起作用的结果
。

试验表明
, ’

当

把鲜蛋浸泡在 帕左 右的氢氧化 钠溶液中

时
,

由于蛋白质与 发生 化学作用
,

导

致蛋白质变性
,

形成碱性蛋白质
,

继而渐渐

凝固变色
,

并产生了弹性
。

蛋黄也随之由边

缘朝中心逐步凝固
、

变色
,

最后在蛋清
,

甚

至在蛋黄上形成松花
,

即为成熟的变蛋 〔

〔‘ 。

因此变蛋加工的最基本原理实质上 是

蛋白质的碱变性凝固
。

三
、

变蛋的成色机理

变蛋颜色的 形成受 二个方面 因素的影

响 一方面是由于在加工过程中蛋白
、

蛋黄

及其它成份发生了呈色反应 另一方面还受

原料蛋和其它辅料本身色素含量的影响
。

一 呈色反应

蛋清的呈色反应

在浸泡或包泥前
,

鲜蛋内就已侵人了一

定量的微生物
,

蛋内本身存在着蛋白酶
、

胰

蛋 白酶等多种蛋白酶
,

再加上氢氧化钠的作

用
,

在变蛋加工过程中
,

蛋内大分子的蛋白

质逐渐被水解成为小分子的氨基酸
。

鲜蛋中

本身含有一定量的糖类
。

由于蛋 白酶
、

淀粉

酶
、

解脂酶以及微生物的作用
,

使一部分糖

蛋白中的糖处于游离状态
。

这部分糖主要为

转化糖 其中卵白蛋白中有 的甘露糖
,

白蛋 白中有 肠的 甘露糖 和半乳糖
,

卵粘

蛋白中有 肠的甘露糖和丰乳糖 〔 ’
。

这些

糖类的醛基和氨基酸的氨基化合物及其混合

物在碱性环境中发生
“

美拉德
”

反应
,

生成

褐色物质而使蛋清变成茶褐色
。

随着这一呈

色反应进行的程度不同
,

生成的褐色物质的

数量不同
,

蛋清的颜色也就不同
。

试验表明
,

随着褐色物质量的增加
,

蛋清的颜色发生如

下变化过程 白 , 浅 黄 , 中 黄 , 橙一茶 褐

色 〔 ’
。

在合理的加工工艺条件下
,

蛋清的呈

色反应能完全进行
,

其颜色也就由白色最终

转变成茶褐色
。

蛋黄的星色反应

蛋黄的色变过程是一个更为复杂的化学
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变化过程
。

蛋黄中的蛋白质主要是卵黄磷蛋 行和蛋黄中的色变过程能否完成
,

而
“

美拉

白 肠 和卵黄球蛋白 肠 〔 ’, 德
”

反应和色变过程需要在一定碱度的环境

且都是含硫 量 很 高 的 蛋白 质
,

在 强 碱 中进行
,

因此
,

碱度是决定变色反应能否进

的作用下水解为胧氨酸和半胧氨酸
。

随之便 行的主要因素
。

产生了活性硫氢基 和二硫基 一 一 。

根据我们的试验表明
,

若碱度低到不能

蛋黄本身含有色素物质
,

其中大部分为黄色 产生足够的硫化氢和二硫化物
,

不能为需在

素类 核黄素等
,

这类色素在不同条件下呈 碱性条件下发生的各种呈色反应的进行提供

不同颜色
。

当黄色素在硫化氢或二硫基的作 适宜条件时
,

蛋清
、

蛋黄就无法凝固
,

实际

用下
,

便产生了黑褐色物质
,

在碱的作用下生 上就根本无法做成变蛋
,

就更谈不上形成黄

成了绿色物质
,

在酸性条件下绿色慢慢减退 次变蛋
。

只要蛋白
、

蛋黄能凝固
,

其碱度则

恢复成黄色
。

由于减退的程度不同
,

故产生 足 以满足发色反应所需要
。

因此
,

虽然碱度

了墨绿
、

草绿
、

茶褐
、

橙黄等多种颜色的变 是决定呈色反应能否进行的主要原因
,

但碱

化 〔‘ 度过低不是形成黄次变蛋的主要因素
。

另外
,

活性硫氢基和二硫基还与蛋黄中
、

碱度过高
,

不仅易容造成碱伤
,

形成烂

各种金属离子结合起变色作用
,

例如硫化氢 头
,

且往往由于成熟期过短以致无法完全完

与铁铅等金属离子结合使蛋黄呈青黑色
。

另 成色变过程
,

形成黄次变蛋
。

因此 碱 度 过

外
,

锌
、

铜等金属离子也有变色作用
。

试验 大
,

是形成黄次变蛋的原因之一
。

表明
,

在合理的工艺条件下
,

在变蛋加工过 变蛋加工过程中温度不仅影响化学反应

程中蛋黄的颜色发生了如下变化 黄一浅绿 及微生物活动和酶的作用
,

而且影响着氢氧

”绿 ”墨绿 〔 〕
。

化钠向蛋内的渗透速度
,

因此温度直接影响

二 色案的影晌 着变蛋的变色反应和成熟期
。

据报道
,

由于遗传性及各地饲喂方式的 根据我们试验
,

当温度小于 ℃时
,

如

不同
,

禽蛋中色素含量也不同
,

因此用不同地 果碱度适宜
,

尽管蛋白
、

蛋黄能凝固
,

但几乎

区
、

不同种类的禽蛋加工变蛋
,

其成品颜色 百分之百的蛋白
、

蛋黄不能完全完成转色过

也各不相同
。

另外茶叶中的色素含量对变蛋 程而成为黄次变蛋
。

这就是为什么北方地区

的颜色也有很大影响
。

在冬季和初春加工出的变蛋几乎都是黄次变

由以上分析可以看出
,

在合理的工艺条 蛋的主要原因
。

当温度高于 ℃时
,

即使碱度

件下
,

在变蛋加工过程中
,

蛋白由白色逐渐 很低
,

蛋清
、

蛋黄不能凝固
,

只要有足够的

转变成黑 褐色
,

而蛋黄由 黄色转 变成墨绿 时间
,

液态状蛋清
、

蛋黄也能完成 转 色 过

色
。

但在实际生产中
,

蛋白
、

蛋黄能否完全 程
。

当然若温度太高
,

不仅工艺条件不易控

完成变色过程
,

受很多因素的影响
。

若某一因 制
,

往往形成腐败蛋
,

且因成熟期过短
,

呈

素控制不当
,

则蛋 白蛋黄的色变过程不能完 色反应不能充分进行
,

也易形成黄次变蛋
。

本 而形成黄次变蛋或其它颜色不正常的变 由以上分析可以看出
,

碱度对蛋清
、

蛋

蛋
。

黄的凝固和色变反应能否进行起着决定性作

四
、

黄次变蛋形成的原因及解决途径 用
,

而变色过程能否完成则主要取决于温度

一 碱液浓度
、

环境温度和成熟期 和成熟期
。

当然若碱度过大
,

以致成熟期过

由以上分析可知
,

蛋白能否由白色转变 短时
,

碱度则成为影响色变过程能否完成的

成茶褐色
,

蛋黄由黄色转变成墨绿色
,

首先 主要因素之一
。

因此合理的辅料配比
,

适宜

取决于蛋白中的
“

美拉德
”

反应能否充进分 的蛋库温度和成熟期是防止黄次变蛋形成的
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关键
。

据报道和笔者的体会
,

料液中的碱度

以 肠左右为宜
,

温度以 一 ℃为好
。

北

方地区用鸡蛋加工变蛋时 在此条件下成熟

期约二周
,

在实际生产中应根据气温的高低

在预计成熟期前 一 天抽样检查
。

二 的影晌

在变蛋生产过程中
,

一方面参与了

蛋黄的呈色反应
,

另一方面硫化铅的沉着物

吸附于蛋壳及壳膜上控制转色期氢氧化钠向

蛋内的渗透量
。

据报道
,

在变蛋形成的过程

中
,

蛋内含碱量并不是一直平稳不变的
,

实

际上在凝固期蛋内含碱量最高
,

而到了转色

期则要求相对低的碱量
。

若转色期蛋内含碱

量过高
,

已凝固的蛋清会重新液化
,

造成碱

伤或烂头
。

若通过降低碱度来控制转色期内

碱量
,

不仅成熟期过长
,

甚至造成蛋清
、

蛋

黄不凝固
。

因此一般选用较高的碱度来加速

凝固
,

又通过 来控制转色期蛋 内 的 碱

度
,

保证有足够长的成熟期来完成 色 变 过

程
。

尽管 的沉着物主要吸附于蛋壳及壳

膜上
,

而蛋 内微量的 不足以对人体造成

危害
,

但却使不少消费者望而却步
。

故近年

来
,

越来越多的人研究用两性金属 氧 化 物

铜
、

锌等 代替
,

并取得成功
。

另外
,

硫化铅的沉着物还能防止空气中

的氧和微生物进入变蛋
,

保持蛋内 含 水 量

帕 相对稳定
,

相对绝氧等条件
,

促

进变蛋的转色
,

防止变蛋褪色
,

减少黄次变

蛋的形成
。

由以上分析可以看出
,

不仅直接参

与了变蛋的呈色反应
,

为呈色反应的进行提

供了条件
,

而且还能防止变蛋的重新褪色
。

因此 对防止黄次变蛋的形成具有重要作

用
。

在无铅变蛋生产工艺中
,

最好选用两性

金属氧化物如铜
、

锌等
。

据报道
,

与加

的料相比较
,

加其它两性金属氧化物时
,

其

料中碱度要相对低一些 〔, 。

三 原料蛋

与鸡蛋相比较
,

鸭蛋蛋黄中卵 黄 磷 蛋

白
、

卵黄球蛋白含量较高
,

因此用鸡蛋加工

变蛋时
,

易形成黄次变蛋
。

故在可能的情况

下尽可能选用鸭蛋做原料蛋
。

另外
,

在选蛋时要剔除
“

沙壳
” 、 “

破

壳
”

等不符合要求的蛋
,

否则易形成蛋内碱

度过高
,

导致成熟期过短
,

形成黄次变蛋
。

四 操作

由于包料泥不匀
,

甚至露白
,

容器密封

不严
,

或用浸泡法加工变蛋时出缸后未及时

包料泥
,

因 的挥发逸出或被空气中的氧

所氧化而形成亚硫酸
,

而酸性环境能使已形

成的绿色重新变成叶黄色素原来的黄色而形

成黄次变蛋
。

因此为了防止黄次变 蛋 的 产

生
,

在操作过程中包泥要均匀
、

严密
,

缸 口

要密封
。

用浸泡法时出缸后要及时包泥或涂

蜡
、

涂膜保质
。

综上所述
,

形成黄次变蛋的原 因 很 复

杂
,

解决的方法也很多
,

不能一概而论
,

各

地在生产过程中应根据自己的情况
,

找出形

成黄次变蛋的主要原因
,

分别采取 不 同 措

施
。

只要在实践中认真总结
,

反复试验
,

选

出合理的配方
,

严格按工艺操作
,

控制好成

熟条件
,

减少或防止黄次变蛋的产生是完全

可能的
。
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