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摘 要 介绍了软包装五香鸡蛋的加工工艺、工艺配方和质量标准。
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# 前言
鸡蛋是一种营养丰富的动物性食品。主要供给

蛋白质，其必需氨基酸的含量比畜禽肉更为理想，

组成比例也适合人体需要，生物价达&$’以上。
蛋中脂肪大部分以细小颗料分布在蛋黄内，极易被

人体吸收。鸡蛋除含有蛋白质和脂肪外，还含有脂

质（卵磷脂、糖脂质、胆固醇等）、维生素（如维

生素(、维生素)、维生素*等）、色素（叶黄素、
核黄素等）以及酶（脂肪酶、蛋白酶等）。除此以

外还有无机盐（钙、磷、铁等），其中铁极易被人

体吸收。随着人们生活水平的提高和养禽业的发

展，鸡蛋及其制品的市场需求量与日俱增。本该产

品投放市场将会有很好的销售前景。

+ 材料及设备

+,# 原料
鸡蛋应达到一级鲜度，剔除变质蛋和烂壳蛋，

应符合-.!/$%%&,!01#&&"中规定的鲜鸡蛋标准。
冷藏鲜鸡蛋其品质应符合-.+0!21#&&"《鲜蛋卫
生标准》。

+,+ 辅料
丁香、花椒、小茴、甘草、八角、桂皮等香辛

料不准有变霉、变味等导常现象，食盐、味精、白

糖、老抽、植物油等应具有本身的特点和气味，均

应符合国家质量和卫生标准的有关规定。

+,3 设备
夹层锅、烘烤箱、真空包装机、灭菌锅。

3 工艺流程
鲜鸡蛋（原料挑选）!预煮!剥壳!卤制（香

辛料经熬制）!烘烤!冷却!真空包装!灭菌!检
验贴标签!成品

! 工艺配方
鸡蛋（去壳）#%45、丁香#$5、植物油#%%5、

花椒$%5、生姜+%%5、茶味0%5、小茴$%5、大葱

0%5、甘草$%5、八角!%5、桂皮#%5、料酒#$%5、
精盐!%%5、味精+%5、白糖+%%5、老抽#$%5、焦
糖色素$%5、高汤+%45。

$ 操作要点

$,# 原料挑选
挑选方法按+,#规定的标准进行。

$,+ 预煮
夹层锅注上水（以淹没鸡蛋为宜），打开蒸气

阀，将水加热至!$6左右时，放入鸡蛋，温度控制
在&%6左右。小火煮$%789，以鸡蛋无糖心为宜。

$,3 剥壳
将鸡蛋捞出迅速放入冰水中，使鸡蛋充分冷

却；轻敲鸡蛋外壳使其出现裂痕再进行剥壳。去壳

时注意鸡蛋的完整性及其蛋膜应去除完全。

$,! 卤制
将夹层锅添好高汤，将香辛料按配方称好，放

入料包中，然后把料包投入到高汤中。打开气阀，

熬制3%789，待香辛料味部分渗出时，放入剥好的
鸡蛋进行卤制，将卤汤煮沸后，改用文火，煮制

"%789，再停火焖#+:，中间加热+"3次。注意在
卤制过程中要根据情况及时补充水分。

$,$ 烘烤
将卤好的鸡蛋摆放在烤箱内，切忌重叠和接

触，以防发生粘连。先调至#+%6，烘烤!$789，
使其表面水分快速蒸发，再升至#$%6，烘烤

3%789，此时应呈亮红褐色。注意在烘烤过程中要
不断翻动，以使其上色均匀。

$," 真空包装
采用尼龙聚丙烯真空包装袋，每袋!$5，真空

度达到1%,#;<=。

$,0 灭菌 （下转第3%页）
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色褪色。

干燥类中，保色红实验组光照!"#$时的%!值
降到&!"’’(&")*，视觉上仍呈现红色，在随后的
光照过程中红度值变化较小；对照组光照!"#$时

%!值降到&&"*+(&",,，随着光照时间的延长红度
不断下降，光照&-$时降为)"*.(-"*#，与实验
组有显著差异（/ -"-&），视觉上颜色发黄，说
明添加保色红能显著增加腌肉色的光照稳定性，延

缓褪色发生，有助于广式香肠贮存过程中颜色的保

持。光照过程中实验组黄度和明度值明显大于对照

组，随着光照时间延长，组内变化比较小。

蒸煮类中，保色红实验组光照!"#$红度值明
显高于对照组（/ -"-&），在随后的光照过程中
红度变化均较小；光照使明度迅速下降，光照&-$
时实验组明度值明显高于对照组（/ -"-#）；光
照过程中黄度变化不明显，实验组黄度值均高于对

照组（/ -"-&）；在光明!"#$时视觉上有明显差
异，对照组颜色灰暗，实验组虽然褪色，但褪色幅

度小，仍呈粉红色，再次证明保色红有稳定腌肉色

的作用。随着光照的进行组间差异逐渐减小，最后

趋同，说明保色红仅能起到延缓褪色的作用，并不

能完全阻止褪色的发生。

’ 结论
保色红能促进亚硝酸钠与肌肉的发色反应，稳

定腌肉红色，增强模拟广式香肠在保存过程中的颜

色稳定性，起到延长产品的货架期的作用。

干燥香肠表面蛋白复水会导致褪色，热加工和

保存过程中应尽量避免水汽的接触，选择干燥工艺

为佳。
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采用杀菌公式&#:;BN&#:;BN&#:;B!&!&Z，

反压冷却至,#Z时出锅。密封后及时杀菌，间隔时
间不得高于,-:;B。
#". 成品
剔除漏气袋及破损袋，将袋外面水渍擦去，即

可检验贴标签，打日期出售。

+ 质量标准
+"& 感观指标

外观圆滑，呈红褐色且上色均匀；蛋白层具有

弹性和韧性，蛋黄沙松；具有卤蛋的正常气味及口

感；无其它异味和杂质。

+"! 理化指标
净重允许偏差(![（不准有负偏差），水分#

#’"#[，脂肪#!+"-[，氯化钠&"#[",[。
+", 微生物指标
细菌总数#&--个!A，大肠菌群#,-个!&--A，

致病菌不得检出。
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