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在我国传统的鸡蛋制品中
,

全蛋粉和蛋黄粉的主要缺点是蛋的理化学性状遭到了极大的

破坏
,

如溶解率降低
,

起饱率不高等最为突出 其主要原因是蛋液在加热脱水的过程中
,

部

分蛋白质已凝固变性 由于其溶解率和起泡率不高的缘故
,

用其加工出来的糕点一 类 的 食

品
,

其品质和产量均次于鲜蛋液
。

据英国学者 。氏 年 报导
,

在蛋白液内加入适量

的牛乳后加工
,

发现蛋白液中的蛋白质凝固温度随着牛乳的加入而提高凝固点 这种特殊作

用被认为由于牛乳中乳糖的保护作用而防止了蛋白质的热变性
。

其次该氏还发现牛乳的一些

成分遇热和蛋白质一起沉淀
,

这种作用被认为由于邓白蛋白和 一酪蛋白之间相互作用而 形

成的 同时还发现加热蛋白质所产生的硫化氢随牛乳的加入而减少
。

根据以上所发 现 的 现

象
,

将牛乳加入到蛋液内加工成蛋粉
,

可达到速溶蛋粉的质量要求
。

又据 日本佐佐木治郎氏研究报导
,

蛋液内加入适量的蔗搪
,

便有良好的抗凝固性
。

加工

出来的蛋粉
,

溶解率高
,

起泡性能好
。

用这种速溶蛋粉
,

加工出来的各种糕点
,

不次于鲜蛋

浓
,

高于一般蛋粉
。

在夏季里
,

还可加入适量冷开水
,

冲成清凉饮料及加工冰淇淋和冰淇淋

粉等

乙组 对照组 实验前测发锌 例
,

例低锌 占 肠
,

实验 后 有 例 低 锌 占
·

肠

对儿童体质的影响 甲组 例
、

实验后
,

感冒明显减少者有 例
,

占 舜
,

睡眠显著改善者有 例
,

占 肠
,

食欲明显

改善者有 例
,

占 肠
。

四
、

傲论

一 服用氨微宝 含锌 固体饮料
,

对小儿生长发育有利
,

身高增加明显
,

和对照组

差异显著
。

二 服用氨微宝 含锌 》固体饮料发锌增高
,

实验组缺锌人数由 呱降至 帕
,

发锌

增加幅度较大
。

三
、

服用氨微宝 含锌 》固体饮料
,

对学前儿童睡眠
、

食欲都有裨益
,

对增强体质有帮

助
,

普遍反映感冒发病次数减少
。

四 氨微宝 含锌 固体饮料经 例学前儿童 个月的服用观察表明
,

效果满意
,

可以

作为一种缺锌儿童较理想的营养补给剂
。
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一
、

速溶蛋粉加工工艺流握
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二
、

加工用主要设备和原材料

主要加工设备 加工用的主要设备为照蛋器
、

洗蛋池
、

壳蛋消毒池
、

打蛋器
、

搅拌过

滤器或蛋液巴氏消毒器
、

喷射式或离心式喷雾千燥器 加工奶粉用喷雾干燥器可代替
、

筛

粉器
、

包装用塑料袋
、

袋口密封热合器等
。

原材料 鸡蛋
、

蔗糖
、

全脂牛奶或脱脂奶粉
。

三
、

速溶班粉加工方法

一 半成品加工

鲜蛋处理 将购来的鸡蛋
,

经过照蛋
,

剔去次劣蛋
、

破损蛋
。

好蛋放入洗蛋池内洗净

蛋壳
,

再用 二的优氯净进行消毒
,

作用 分钟后取出
,

用水冲淋
,

晾干
。

打蛋取蛋液 将处理好的鸡蛋送到打蛋间
,

用打蛋器进行打蛋
,

取出蛋液
,

经感官鉴

定
,

剔除变质和有异味的蛋液
。

集中起来
,

经过搅拌过滤
,

除去碎蛋壳
、

蛋壳膜和系带等杂

质
。

加入蔗糖或牛奶 如果加工蔗糖速溶蛋粉
,

则按蛋液量 加 入 肠的 蔗 糖
,

溶 解 搅

匀 如果加工牛奶速熔蛋粉
,

则按蛋液量加入 务的全脂牛奶或脱脂牛奶
,

搅拌均匀
。

为了使蛋液内沙门氏菌杀灭
,

可以使用羞液巴氏消毒器经 ‘℃ 分钟消毒
。

如果没有该

设备
,

可以在喷雾千燥时
,

适当地加高喷雾温度
,

也可以达到消毒目的
。

二 喷雾干燥成蛋粉

上述半成品的蛋液
,

借机械力量
,

即高速离心的方法或压力喷射法
,

通过喷雾器
,

将蛋液

喷成雾状液滴
。

该液滴直径约为 微米
,

使之增加了表面积
。

在同时送入热风 的 情况

下
,

雾滴与热风接触
,

蛋液雾滴在四分之一秒的瞬息间蒸发大部分水分
,

被干燥成小颗粒
,

含水量由约 肠下降至 帕以下
。

脱水的蛋粉
,

落入干燥器底部
。

脱出的水分
,

被抽风扇带

走
,

从干燥室排风口排出
。

落入千燥器底部的蛋粉
,

由排粉绞龙带出
。

出来的蛋粉用铜丝网

布过筛 网眼为每平方厘米 孔
。

筛下的蛋粉
,

晾凉
,

用塑料袋包装
,

每袋 克
,

经热合

器封 口
,

纸箱包装
,

每箱 袋
,

贮存运销
。

四
、

成品质 检验

速熔蛋粉的水分
、

脂肪
、

游离脂肪酸
、

微生物检验等
,

均按国家标准检验方法进行
。

本

文着重将该二种产品的溶解率
、

起泡率及保存性作了鉴定
,

并以常规法加工的蛋粉 全 蛋

粉 作对照检验
。

检验方法和结果如下

溶解率检验 称取速熔蛋粉 克
,

存于烧杯内
,

加蒸馏水 毫升
,

在 ℃下溶解
,

用

。。 离心 秒钟
,

将分离得到的沉淀物
,

千燥后称重
,

求出浓解率
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另外使用常规法加工的蛋粉
,

在相同条件下进行对照试验
。

‘

结果如表

表 飞

加加蔗糖速溶蛋粉粉 溶解率 呱 「「
‘

加牛奶速溶蛋粉粉 溶解率 ⋯肠

号号
。 ‘‘

, 号号

号号 “ 号号
。

号号
。

号号
。

号号
。

、号号
。

号号 弓号号
。

号号
,

号号
。

号号 号号
。

号号
。

”号号
。

对对照蛋粉 号号
。

衬很蛋粉
”” 。

对对照蛋粉 号号
。

丫“ ”酬
““

。

从以上试验结果看
, 一

速溶蛋粉的溶解率均达到 帕以上 而一般蛋粉 的 溶 解 率 不 到

呱
。

起泡率检验 称取速榕蛋粉 克
,

放入烧杯内
,

加蒸馏水 毫升
,

搅拌均匀
,

静置待

溶
。

另外称取一般蛋粉
,

在相同条件下处理作对照组
,

各加入糕点搅拌机分别加以高速搅拌

自转
,

公转 起泡后分别测量起泡率 起泡率计算公式是

帕 一

式中 帕 二起泡率 肠

二起泡前 毫升蛋粉水溶浓重量

二起泡后 毫升蛋粉水溶浓重量

二蛋粉重量

将蛋粉起泡率试验代入公式计算
,

结果如 表

加加蔗糖速溶蛋粉粉 起泡率 肠 力口牛乳速溶蛋粉粉 起泡率 嘀

号号 “号号

号号 “ 号号

号号 “ 号号

号号 巷号号

号号 量量
号号 号号

号号 号号

号号 “ 号号

对对照蛋粉 号号 对照蛋粉 ”号号

对对照蛋粉 号号 对照蛋粉 号
‘‘



从以上检验结果看
,

二种速溶蛋粉的起泡率均在 够以上
,

而对照蛋粉的起泡率为

帕之间

保存性检验 速溶蛋粉和一般蛋粉
,

分别称取 。。。克
,

装于马口铁小匣内
,

封存于

常温下室 内保存六个月和 个月
,

分别检验溶解率和起泡率及游离脂肪酸
,

其结果如表
。

⋯ 表

原原检验结果果 六个月检验结果果

酸酸度度 溶解度度起泡率率 酸度度 溶解度度起泡率率 酸度度 溶解度度起泡率率
肠 肠 肠 呱 呱 呱 呱 肠 肠

加加蔗糖速溶蛋粉 工工
。 。

加加蔗糖速溶蛋粉
。 ,

加加蔗糖速溶蛋粉
,

加加牛奶速溶蛋粉 工工
。 。

加加牛奶速溶蛋粉 五五
。 。 。 。

加加牛奶速溶蛋粉
。

对对照蛋粉 工工
。

对对照蛋粉 五五
。

从以上试验结果看
,

所保存的蛋粉
,

其游离脂肪酸略有上升
,

但并未超过规 定 的 限量

规是不超过
,

呱
,

而溶解率及起泡率基本上无增减

五
、

结语

用蔗糖或牛奶加工成的蛋粉
,

可以保持鸡蛋的理化性状
,

用它来加工再制品
,

如蛋糕
、

饼干
、

面包
、

麦乳精
、

冰淇淋粉等
,

不仅可得到品质优良酥松可 口 的产品
,

而且在产量上也

可以提高
,

在食品工业开发中具有一定的现实意义

上接 第页 顶验结茱 标拜嘛建活可面劝而百范画丙厂耍弃索甄角
心宁呱石乏弧范围

内
,

表明该方法精密度较高
,

符合要求
,

是测定肉食品胆固醇较理想的方法
。

采用本方法对四种肉食品中胆固醇含量的测定结果如下

名名 称称 脂 肪 肠肠 胆固醇 克肉样

‘‘

金 华 火 腿腿
。

叉叉 烧 肉肉
。

鲜鲜 肉肉
。

红红 肠肠
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