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糟蛋是我国民间鸭蛋制品之一
,

以 四川 为了使配料均衡地浸入蛋内
,

发生理化

宜宾生产的叙府糟蛋最著名
,

相传已有一百 学变化
,

应将鸭蛋进行分级
,

即按每千枚重

多年历史
。

清朝同治年间
,

叙府  现今的宜 量分为
!

宾市 ∀有一位大夫每年要蒸制窖酒  当地叫 一级鸭蛋  ∀ #∃ % & ∀
、

二级鸭蛋  ∀ #∋

醒糟酒 ∀
,

习惯放进几个鸭蛋
,

以延长窖酒的 %& ∀
、

三级鸭蛋  ∀ “% & ∀
、

四级鸭蛋  ∀ ( ∋

存放时间
。

后来 发现经过 窖酒浸 泡过的鸭 % & ∀
、

五级鸭蛋  》 ∃ ∃ % & ∀
。

蛋
,

蛋壳软化
,

蛋白蛋黄色泽美观
,

味道鲜 成品可以按等级分装和销鲁
。

美
,

风味别具一格
。

其工艺经过不断改进
,

)
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辅料配制

特别是解放 以来
,

在加工技艺上又作了总结 糟渍鸭蛋的辅助材料配方如下
!

提高
,

使糟蛋加工更加科学化
,

并且在加工 鸭蛋 �∃ ∋枚

工艺和产品质量方面制订了叙府糟蛋企业标 甜 醒糟  又称酒糟 ∀ +% &

准
。

现在叙府糟蛋已进行批量生产
,

年产 , ∋ 红砂糖 −% &

余万枚
,

除畅 销全国
,

还 远销到 港澳
、

日 白酒 −% &

本
、

东南亚等地
。

食盐 �
∗

+% &

一
、

叙府箱蛋加工工艺 陈皮 ) ∃�

�
∗

原料准备 花椒 ) ∃ �

加工糟蛋的原料是鸭蛋
,

投入生产的 鸭 以 上材料混合拌匀后备用
。

蛋
,

先必须经过质量检验
,

剔除次劣蛋和破 ,
∗

击蛋破壳

损蛋
,

然后进行清洗
,

晾千后
,

使用 , ∃∋ . . / 材料准备好后
,

首先将蛋壳击破
,

以便

的二氯异氰尿酸钠  商品名称 0 1一 �∋� ∀ 水 使配料中的有关成分
,

特别是甜醒槽成分易

溶液消毒三分钟
,

用清水冲洗残留消毒液
,

于渗入 蛋 内
。

击破 蛋壳的方 法
,

即左手持

待晾干后备 用
。

鸭蛋经过这样处理的 目的
,

蛋
,

右手持竹片
,

对准蛋的侧面
,

从蛋的大

主要使蛋壳上污染的微生物杀灭掉
,

特别是 头部分轻轻敲击
,

直至小头
,

使壳破裂
。

然

蛋壳上的沙门氏菌必须杀死
,

才可使用
。

后将蛋转过来  
∗

转半周 ∀
,

仍在蛋的侧面
,
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轻轻敲击
,

使壳破裂
。

如此逐枚 将 蛋 壳 击 内
,

用火熬炼到糖能拉丝为止
,

待冷后一并

破
。

击破蛋壳时
,

要求壳破而内壳膜与蛋 白 加入缸内
,

充分搅拌均匀
。

按上述方法层糟

膜不能破裂
,

以 免蛋白液外逸
,

而造成不能 层蛋装缸
,

最后加盖密封
,

保存于干燥阴凉

投入糟蛋加工的废料
。

有经验的专业人员在 的厂房里
。

蛋上所击的裂痕
,

自蛋的一端至另一端
,

击 #
∗

再次翻缸

成一条线
,

非常均匀
,

这样鸭蛋糟溃成熟
,

上述装缸 的蛋
,

糟渍) 8 ,个月左右时
,

蛋壳容易脱落
。

必须再次翻缸
。

这次翻缸的目的是将下面的

6
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装蛋配料 蛋翻到上面来
,

上面的蛋翻到下面去
。

同时

装蛋和配料
,

就是将击壳蛋与辅料装进 检查蛋的质量
,

如发现次劣蛋或 壳 膜 破损

缸内
,

以便糟渍
口

使用的缸必须仔细检查
,

蛋
,

必须剔 出
。

翻缸后的蛋
,

仍均匀地浸渍

无裂缝
,

无砂眼
,

洗净消毒晾干后使用
。

缸 在糟料内
,

加盖密封
,

贮存于库 内
。

的大小
,

以能 装进鸭 蛋 �∃∋ 枚和配料 �∋ 公斤 2
∗

分装销售

左右 为宜
。

装蛋 和 配料时
,

先将上 述配料 在库内糟债 ) 8 ,个月
,

糟蛋 已成熟
,

可

 除陈皮花椒外 ∀混合拌匀
,

将全量的四分 以将原装的整缸糟蛋销售出去
。

为了便于零

之一左右
,

铺于缸的底部
,

再将击破蛋壳的 星销售
,

可 以分装于有盖的广口玻璃瓶或瓷

鸭蛋6∋ 枚
,

大头向上
,

竖立在甜醒糟的配料 缸内
,

每瓶 或每缸 ∀内装糟蛋 ) 8 6枚
,

并加

里
。

蛋与蛋 之间要留有间隔
,

间隔之间有甜 入适量的原糟料
,

加盖密封特销售
。

在分装

醒糟配料填充
,

再在蛋上加入甜酵糟配料四 的过程中
,

检到次劣糟蛋
,

必须剔出
。

分之一
。

铺平 后
,

再加 入击破壳 的鸭蛋 #∋ 二
、

分析讨论

枚
,

大头向上
,

竖立在 配料里
,

蛋 与蛋之间 �
∗

糟蛋主要是酒糟和食盐糟渍制成的鸭

仍以配料填充
。

再加入配料四分之一
,

放入 蛋制品
。

酒糟主要利用其中的乙醇成分
。

乙

其余鸭蛋6∋ 枚
,

方法同前
。

最后加入剩余的 醇与食盐进入蛋内
,

对鸭蛋发生渗透 作用和

所有配料
,

铺平
,

用塑料布叠成三层盖在缸 扩散作用
,

使蛋白与蛋黄发生变化
。

再加入

口 上
,

并用麻绳扎紧
,

不使漏气
,

在厂房内 适量的白酒
、

糖和香料
,

可使之成为具特殊

存放
,

使其糟渍
。

风味的蛋制品
。

∃
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翻缸去壳 )
∗

鸭蛋在糟溃过程中
,

酗糟 中含乙醇量

上述装缸的鸭蛋
,

在室温下糟制三个月 虽然不多
,

但是长时间的作用能抑制微生物

左右
,

如果 气温高 一点
,

可以缩 短糟溃时 的生长繁殖
,

加以食盐具有防腐作用
,

与乙

间
。

经过糟溃后的鸭蛋
,

受甜醒槽内及白酒 醇共同作用下
,

便能增强对微生物的灭活作

内的微量乙酸作用
,

蛋壳中的碳酸钙成分软 用
。

乙醇还能侵蚀钙质蛋壳
,

使蛋壳深化脱

化
,

蛋壳极易脱离蛋体
。

但是必须注意
,

去 离
。

壳时决不能将内蛋壳膜及蛋 白膜剥破
,

以免 ,
∗

糟蛋的成熟
,

一般要6 8 (个月
, ‘

己与

蛋白液流散出来
,

制不成糟蛋
。

剥去蛋壳的 糟演过程中的温度控制有密切关系
。

环境温

鸭蛋
,

便成为无外壳的软壳膜蛋
。

度为 )# 8 ,)
‘

9 时
,

配料向蛋内渗透 和扩散的

(
∗

加料装缸 作用较强
,

糟蛋 的成熟时间也较快
。

如果加

剥去蛋壳的蛋再次装入原来糟渍蛋的缸 工车间有保温设备
,

可使温度控制在 ,∋ ℃左

内
。

装缸时
,

除用原有的配料外
,

再加入红 右
,

则可缩短糟蛋成熟的周期
。

砂糖 � 公斤
,

食盐。
∗

∃公斤
,

陈皮及花椒各)∃

克
,

并用蔗糖 ) 公斤加入适量的水
,

放在锅


