
© 1994-2010 China Academic Journal Electronic Publishing House. All rights reserved.    http://www.cnki.net

年第 期 肉 类 研 究

黄水品 浙江省金 华商校

咸蛋蛋白粉嫩细软
,

洁白如雪
,

蛋黄朱红

起油
,

丰润松沙 食之鲜美爽 口 营养丰富
,

是

深受国内外消费者喜爱的传统名特产品 咸蛋

是用古老的盐腌方法制成的 咸蛋的加工方法

简单
,

生产费用低廉
,

既适宜专业化生产
,

也

便于个体经营和家庭制作 因此咸蛋的生产极

为普遍 全国各地均有加工 是我国产量最大

的一类再制蛋 并有部分出 口 但不同地区和

季节生产的咸蛋品质差异很大 质量不够稳定

为此笔者根据生产实践经验 试对影响咸蛋质

量的主要因素总结如下 以供同行参考

一
、

原料蛋的质量

加工咸蛋的原料以鸭蛋为最好 鹅蛋次之

鸡蛋则较差 若能选用双黄鸭蛋加工那就更为

理想
,

只是这种蛋难以普遍获得 在实际生产

中尽可能选用青壳鸭蛋为原料 这种蛋的脂肪

含量较高
,

制成咸蛋的蛋黄
“

出油
’

明显
,

色

泽鲜艳

原料蛋的状况是决定咸蛋质量的前提和基

础 蛋质新鲜
,

蛋白浓稠
,

腌制时就有利于食

盐快速均匀地向蛋内各部扩散和渗透
,

制成的

咸蛋即易形成
“

鲜
、

细
、

嫩
、

松
、

沙
、

油 的

固有特色 形态正常 蛋壳完整
,

就能保证咸

蛋形体美观
,

避免成品煮制时
,

由于蛋白外溢

而成
“

丝壳蛋
’

因此
,

对原料蛋必须逐个进行

挑选 确保优质的鲜蛋用于咸蛋加工 某些禽

蛋加工厂 为了强调经济效益
,

有时也采用加

工皮蛋选料时剔出的部分不合格蛋来腌制咸

蛋
,

如轻度热伤蛋
、

轻度贴皮蛋
、

轻度裂纹蛋
、

水湿水淋蛋等
,

这势必难以保证咸蛋的质童 往

往容易产生黑黄蛋
、

浑黄蛋
、

泡花蛋等次劣咸

蛋 黑黄蛋的蛋黄发黑
,

开始时蛋白尚呈混浊

白色 到后期蛋白也呈黑色 浑黄蛋的内容物

模糊不清
,

呈浑暗色 蛋黄蛋白不分 这两种

蛋均 已不能食用 泡花蛋的蛋内有水泡花
,

不

宜久存 成熟后即应及时食用或销售

二
、

加工方法

我国加工咸蛋的方法很多 但常用的仅有

草灰法
、

盐泥涂布法和盐水浸渍法三种 草灰

法采用稻草灰 有的也加少量黄泥 和食盐加

水调制成灰料而直接包裹鲜蛋腌制 盐泥涂布

法是用食盐和黄泥加水调成泥浆 料泥
,

而涂

布鲜蛋腌制 盐水浸溃法则将鲜蛋直接浸泡在

食盐溶液中腌制 制成的咸蛋分别叫黑灰咸蛋
、

黄泥咸蛋和盐水咸蛋 不同的加工方法工艺各

具特点
,

成品的品质也有所差异 草灰法适用

于规模的机械化生产
,

盐泥涂布法和盐水浸溃

法 目前还只适宜于手工操作 成品的破损率草

灰法最低 盐泥涂布法较高
,

盐水浸渍法则更

高 腌制的成熟速度以盐水浸溃法最快
,

盐泥

涂布法次之
,

草灰法最慢 从品质和风味上看
,

黄泥呈酸性
,

草灰呈碱性 它们对蛋的作用有

所不同
,

黄泥咸蛋的咸味一般稍重 蛋黄松沙

明显 油珠较多 蛋黄色泽也比较鲜艳 黑灰

咸蛋 口味稍淡 蛋 白较鲜嫩
,

但蛋黄
“

穿心化

油
’

的程度不如黄泥咸蛋
,

口感松沙不浓 另

外
,

黑灰咸蛋涂料均匀
,

大小一致
,

蛋体光洁
,

黄泥咸蛋外观则不够整洁
,

料泥稀湿粘手
,

销

售时不便操作和包装 食用以盐水咸蛋最方便

其次是黑灰咸蛋
,

蛋上灰料容易洗去 黄泥咸
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蛋由于料泥粘性大
,

不易剥脱洗净 在国际市

场上黑灰咸蛋最受欢迎

三
、

加工季节

咸蛋的加工季节以春秋两季为好 春季指

清明至芒种
,

秋季指白露至立冬 特别是在清

明节前后加工的咸蛋质量最佳 同时春秋两季

饲料充足
,

气候适宜 是鸭蛋产量最高
、

质量

最好的季节
,

正是加工咸蛋的有利时期 夏季

加工的咸蛋品质相对较差
,

尤其是盐水咸蛋更

不宜在夏季加工

四
、

食盐用里

食盐是加工咸蛋的主要辅料 其用量直接

决定着成品的 口 味和品质 食盐用量过高
,

溶

液的渗透压太大 势必导致蛋内水分大量快速

地流失 往往造成蛋质过咸 蛋白老 口 味道

不鲜
,

风味较差等缺陷 食盐用量不足 溶液

的渗透压过低 腌制速度缓慢 咸蛋的成熟期

延长
,

并难以形成咸蛋的鲜美风味 甚至达不

到防腐保鲜的 目的而造成原料蛋腐败变质 实

践证明
,

加工咸蛋的用盐量以占原料蛋重量的

一 为宜 在具体的实际生产中 食盐用量

不能千篇一律 应根据加工季节
、

工艺方法
、

原

料蛋的种类
,

以及各地消费者的 口味习惯而酌

情确定 具体原则是 气温较低的冬季以 及晚

秋和初春应适当增加用盐量 在气温较暖和的

季节用盐量可适 当减少 但在特别炎热的夏季

和潮湿的梅雨季节又要增加用盐量 盐泥涂布

法的用盐量要高于草灰法
,

盐水浸渍法的用盐

量则取决于盐水的配制浓度 各种禽蛋对其有

不同的要求
,

腌制咸鸡蛋的盐水浓度以 一

为宜
,

腌制咸鸭蛋的盐水浓度 以 为

宜
,

而腌制咸鹅蛋的盐水浓度则以 为宜

加工出 口外销的咸蛋用盐量要低于内销的用盐

量
,

销往北方尤其是东北地区的用盐量要高于

销往南方的用盐量 总之 掌握适当的用盐量

是咸蛋加工的技术关键
,

要求既能达到防腐保

鲜的 目的 又要保证咸蛋特有风味的形成 还

适合当地消费者的 口 味习惯

五
、

贮存时间

咸蛋在贮存期间食盐的扩散和渗透始终在

进行 对咸蛋的品质继续产生影响 若咸蛋成

熟期不足 则蛋白发嫩 蛋黄不沙 不起油 色

泽不艳 口味偏淡 若咸蛋贮存过久
,

蛋内水

分逐渐减少 重量减轻
,

蛋白发硬老化
,

口 味

偏咸 同时蛋黄油滴消失 中心部位硬结 甚

至变黑 失去咸蛋的良好风味 尤其是盐水咸

蛋若浸泡时间一长 蛋壳就会出现黑班 蛋白

变浑 蛋黄发黑 严重的还将变质发臭 在一

般库房的贮存条件下
,

春秋季加工的咸蛋可贮

存 一 个月 冬季加工的约可贮存 个月
,

夏

季加工的却只能存放 一 个月 其中以黑灰咸

蛋的质量最为稳定
,

贮存期也最长

存放咸蛋的库房 要求地面湿润
,

空气的

相对温度最好保持在 火以上 但不得渗漏雨

水 避免 日晒 并具有较好的隔热保温性能 同

时室温不得过高 以控制在 一 之 间为

宜 咸蛋的包装务必封闭严密 涂料不可风干

否则气温稍高 咸蛋即易发生蛋黄黑心
、

发臭

等变质现象 平时要加强库房管理
,

经常检查

咸蛋的成熟和品质情况
,

发现问题及时处理
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