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咸蛋腌制期间某些成分的变化规律
张凤宽 田教 王严 尹晓莉 刘学军

吉林农业 大学食品科学系

前 言

腌制咸鸭蛋是贮藏保鲜的一种 防 腐 方 蛋重
。

用感量 的天平常 规

法
,

其不仅可以延长货架期
,

而且能改善鸭 称重

蛋的风味
,

提高其营养价值和适 口性
。

含水量
。

取样
,

常规干燥法测量
。

鸭蛋经过腌制后
,

蛋白细腻
,

蛋 黄 红 油露量
。

取样
,

置于烧杯中加无

润
,

油露显明
,

味道鲜美
。

随着腌制温度和 水硫酸钠搅拌均匀
,

再加入 中性三 氯

时间的变化
,

鸭蛋内的某些化学成分也随之 甲烷
,

静止 小时后过滤于脂肪瓶中
。

然后

变化
。

尤其表现在鸭蛋内的水分
、

值
、

蛋 将脂肪瓶置于水浴锅 上加热
,

接冷凝管回流

白质及脂肪含量的变化
。

小时
,

回收氯仿
。

最后将脂肪瓶放在 ℃

一
、

材料与方法 干燥箱内烘烤 小时至恒重
,

取出放在干燥

材料 由个体户手中购买新 鲜 鸭 蛋 器中
,

分钟后称重
。

枚
,

平均蛋重寸 食用大粒盐
。

游离脂肪酸含量
。

取样品
,

加无

配制腌制液 将水烧开
,

配成 肠的 水硫酸钠
,

搅拌吸水
,

再加入中性三氯甲烷

食盐溶液
。

静置 分钟
,

滤到分液漏斗 中
,

再 加 入

腌制步骤 首先挑选形状标准
,

大小 肠中性食盐水
,

混合均匀
,

静置 分

均匀的新鲜鸭蛋 枚
,

洗净
,

晾干
,

放 钟
。

将油液过滤到锥形瓶中
,

加入 酚酞

在干净的瓷罐内
。

然后倒入冷却的 盐 溶液 滴
,

用 乙醇钠滴定
,

至呈微红色

水
。

为浸没蛋面
,

用竹莲压好
。

用塑料布扎 为止
。

水浴 小时
,

回收氯仿
,

再将脂肪瓶

好罐 口
,

放在干燥
、

阴凉处
,

温度保持在 。 放入 ℃烘箱中
,

烘至恒重后称量
。

℃
。

腌制时间为 。天
。

三
、

统计分析

二
、

检洲项目和方法 采用单因素方差法分析咸蛋腌制期间各

检测项 目 值
、

蛋重
、

含水量
、

油 时期的差异
。

露量及游离脂肪酸含量
。

四
、

结果

检测时间 腌 制 后 。天
、

天
、 ,

蛋重 质
、

含水 量的 变化规律

天
、

天各抽样 枚检测
。

鸭蛋腌制 天
、

天
、
。天

、

天后
,

检测方法 分别取 枚进 行检测
。

详 见 表 和图
、

值
。

用 型酸度计测定
。 、 。



肉 类 研 究 年第 期

表 鸭蛋腌制期间蛋重
、

值
、

含水量的变化规律 又士
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图 鸭蛋腌制期间重量变化
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图 鸭蛋腌制期间 变化

咪

肴 清加口卯
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从表 和图 中可以看出
,

鸭蛋在腌制

过程中
,

其重量变化不明显
。

从表 和图 中可以看出
,

鸭蛋腌制期

间 值的变化规律是 蛋清 值 由开始时

的 。下降到 天时的
,

趋于中性 而蛋

黄的 值变化不明显
, 由最 初 的 下降

到 天时的
,

蛋黄 的 值变 化缓慢
。

从表 和图 中可以看出 , 鸭蛋腌制期

间含水量下降
,

但蛋黄含水量下降明显
,

蛋

清含水量变化不明显
。

蛋黄含水量由开始时

的 肠下降到 。天 时 的 肠
,

下降了

肠
。

而蛋清的含 水 量 则由 开 始时的

肠
,

下降至 夭时的 。肠
,

仅降低

了 肠
,

由此看来
,

鸭蛋腌制过程中
,

咸

蛋水分的丢失主要表现在蛋黄水分的损失
。

蛋黄中油量与游离脂肪含量的变化规

律

鸭蛋腌制期间蛋黄含油量和游离脂肪酸

含量详见表
。

蛋黄含油量和游离脂肪酸含量方差分析

详见表
。

由表 可以看出
,

咸蛋内油量的

变化随腌制时间的长短有所改变
,

其变化规

律差异十分显著
,

而 游 离脂肪

酸的变化差异却不显著
。

对含油量各平均数

间进行多重比较
,

结果详见表
。

由表 可以看出 , 鲜鸭蛋与腌制 天
、

夭
、

天时的咸鸭蛋含油量差异十分显著
,

腌制 一。天 与 天 比较 , 含油

量差异显著
, ,

图 蛋鸭腌制期间含水量变化
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表 鸭蛋腌制期间蛋黄含油量和脂肪酸含量的比较

天 天 天 天

︸八七
诊山山白上工叮生一了蛋黄含油量 肠

游离脂肪酸含量 帕

士

士

土

土

土

土

士

士

衰 蛋黄含油量
、

游离脂肪酸含量方差分析

尸,上一乙蛋黄含油量

游离脂肪酸含量

, 差异极显著

表 蛋黄含油量多重比较

时间 天 平均值 肠 一又 一又 一

水

。

且哟

, 差异积显著
, ‘ 。 差异显著

五
、

讨论 蛋黄中水分损失很大
,

尤以蛋黄的含水量损

有关咸蛋腌制过程中某些成分的变化规 失更为明显
。

因为盐溶液的浓度大于蛋内容

律尚未见报导
。

多数文章只是对鲜蛋
,

咸蛋 物汁液的浓度
, 所以蛋内水分的渗出

,
是从

和皮蛋的特性
、

风味及其加工工艺的论述 , 蛋黄通过蛋白逐渐移到盐水中
,

而食盐则通

因此选择本试验对鸭蛋腌制过程中
,

不同时 过蛋自逐渐移入蛋黄内

期蛋重
、

值
、

水分 含量
、

蛋黄 含油量和 含油量

游离脂肪酸含量的变化规律进行比较研究
。

本试验结果发现
,

鸭蛋在腌制过程中
,

现讨论如下 蛋黄内含油量上升较快
。

腌制 天时
,

含油

值 量差异极显著
, 以后 则缓慢上

试验结果表明
,

咸蛋 值与鲜蛋 值 升
。

含油量的增加
,

对咸鸭蛋风味的形成有

差别很大
。

随着腌制时间 的延 长
,

蛋清 益处
。

逐渐下降
,

由碱性向中性发展
,

这可能是由 游离脂肪酸含量

于盐的渗透破坏了蛋清中的溶菌酶等碱性蛋 对咸鸭蛋检测结果表明
,
游离脂肪酸含

白质的结果
,

同蛋内碳酸气的 排 出 也有关 量变化不明显
,

统计分析表明差异不显著
。

系 蛋黄 值 下降
,

同脂肪的 增加有关
。

在腌制过程中
,

游离脂肪酸含量稍有下降
,

含水量 这对于延长咸蛋保质期
,

防止咸蛋腐败变质

从实验结果表明
,

腌制过程中
,

蛋清和 下转第 页
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度才能发送
。

初次分割的热剔骨肉的质量
,
吃起来和

新鲜肉一样好
,

与冷剔骨肉相比
, 经济上的

优点是汁液流失少
。

在僵直开始前 的热加 工肉
,

用 肠亚硝

酸腌盐预腌并 均匀 绞碎
,

具有良 好的粘合

性
,

因此
,

如果原料来自死后酵解缓慢的猪

肉
,

很适于加工成法兰克福香肠
。

而冷剔骨

肉粘合性很差
。

我们的结论说明
,

加工肉的结缔组织蛋

白质游离肉蛋白的含量和脂肪含量能做到标

准化
。

真空 包装 的瘦 猪肉
,

在 ℃下能贮藏

周
,

但要 求的条 件是 所有肌肉内的 为

或稍低 较高 会大大缩短货架期 分

割期间的良好卫生
,

其最初适冷性细菌和乳

酸菌数少于 厘米

包装中足够低的剩余氧含 戛
。

使用的塑料薄膜必须有足够低 的 透 氧

性
,

透氧量不应超过 毫升 米 日
·

气压
。

包

装方法应慎重选择
,

使汁液渗出和褪色量最

少
。

肉必须彻底地快速冷却
,

在发送前 小

时内 , 中心温度低于 ℃
。

包括零售店在内的所有过程
,

必须严格

保持冷藏链
。

腹肉 腹肉盒较多的脂肪组织
、

表皮
、

骨头和 软骨
,

乳酸含量低 而 值高 以及

颈肉 肌肉 的 值高
,

即使 分割卫生并

真空包装后在 ℃下贮藏
,

其 货架期 也肯定

要缩短
,

仅 周
。

当确定新鲜肉的货架期时
,

必须包括以

后的零售店售出和家庭贮藏
,

这种贮藏往往

是在含氧的空气中进行的
。

已绞碎 的加工 瘦肉
,

用 肠亚硝酸腌盐

腌制
、

真空包装
,

在 ℃下贮藏可超过 周
。

但 必须足够低 应低于
,

必 须大量

驱出包装内氧气
,

包装 也应迅 速冷却
,

小

时后包装中心温度应低于 ℃
,

因此包装厚

度应不超过 厘米
,

而且彼此不应堆叠
。

不应忘记即使满意地生产
,

屠宰和剔骨

肉还有李氏单胞菌的轻度污染
, 原因可能是

屠宰场
、

分割肉工厂和加工设备上的病原菌

很顽固
。

从 目前的调研情况而言
,

还得不出

进一步的结论
,

因为所做试验毕竟还只是少

量的试样
。

译自《 气 ￡ 》
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有较大的作用
。

本试验只对鸭蛋盐腌过程中某些化学成

分变化的规律性进行研究和讨论
。

对变化的

机理还有待于进一步探讨
。
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