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摘 要
∗

本试验 用分别 测 定 了鸡蛋在 ∃ ∋ ℃和 + ℃

保藏 + 。 天内的蛋清粘度
,

并研 究 了测

定 温度 对鸡蛋 清表观粘度 的影 响
。

结

果表明
,

两种保 藏温度 下蛋 清的表观

粘度都随鸡蛋保存时 间 的延 长而下降
#

保存 时间相 同时
,

鸡蛋清的粘度 +
’

,保藏

高于 ∃ ∋
−

. # 蛋清的粘度在 / % 一 ( %
’

. 随温度

的上升而缓慢下降
,

( %
‘

0 以上随温度 上

升而很快升 高
。

关键词
∗

鸡蛋清 # 储藏温度
# 测定温度 # 表观粘度

前言

流体食品的流变学特性对于食 品加工来说非

常重要
。

大多数食品是非常复杂的混合物
,

其粘度

随剪切速率及温度等许多外界条件的变化而变化
。

鸡蛋的蛋清和蛋黄 由于既具有营养价值
,

又具有

良好的起抱性和乳化性质经常被用于食品加 工
。

鸡蛋的流变学特性在国外很早就有人研究过〔‘
,

∃
,

/
,

+�
。

本试验对蛋清的表观粘度变化作了观测
,

通过本

试验所得数据可预知鸡蛋在不同保存条件下其蛋

清蛋黄的表观粘度变化趋势
,

从而为更好地保存

和加工鸡蛋及其制品提供参考依据
。

� 材料与方法

�
!

� 主要仪器

1 2 3 一 � 数字式粘度计 �上海精密科学仪器有

限公司 )
#

恒温水浴锅
#

温度计

�
!

∃ 试验材料

产于同一天的同一品种新鲜鸡蛋 (% % 枚 �由北

京德青源农业科技股份有限公司提供 )

�
!

/ 试验方法

粘度的测定方法
∗

将大约 �∋ 枚鸡蛋的蛋黄

与蛋 清分离
,

合并蛋清液
。

首先将蛋 清液用布

氏漏斗 �其上铺一 层纱布 ) 抽滤 / 次
,

除去 系

带
,

并使其混合均匀
,

置于直径为 4 % 厘米的烧

杯中
,

静置几分钟
,

弃去表面气抱
,

加盖待测
。

1 2 3 一 5 数字式粘度计调整为水平状态
,

选择 5

号转子测定
,

转速 由低到高
,

分别测定 (
、

� ∃
、

/ %
、

( % 转 6 分钟 �7 89 )
,

蛋清液在 ∃ ∋ ℃时的

粘度
,

反复两次去平均值
。

以转速为横坐标
,

表

观 粘度为纵坐标画粘度曲线 �图 5 和 图 ∃ )

保藏试验
∗

/ % % 枚鸡蛋存放在室温下 �∃ ∋ ℃ )
,

另外 / % % 枚存放于 + ℃的冷库中
,

在产蛋第 �
、

∃
、

(
、

�%
、

一/
、

: 4
、

∃ /
、

∃ &
、

+ % 天分别测定两种保藏

温度下鸡蛋蛋清的粘度
,

每天处理两杯蛋清液
,

取

平均值
。

每次测定时蛋清液的温度为 ∃ ∋ ℃
。

测定 + ℃保藏 + % 天鸡蛋的蛋清在不同测定

温 度 下 的表观粘 度值
。

方法 是 把装 有 蛋 清液

的烧 杯置于 恒温水 浴锅 内
,

调 节水浴 锅温度
,

待蛋清液 的温 度恒定后
,

测 定其粘度值
,

分别

测定 / % ;0
、

/ ∋ ℃
、

+ % ℃
、

+ ∋ ℃
、

∋ % ℃
、

∋ ∋ ℃
、

( % ℃
、

(∋ ℃
、

4 % ℃ 时的表 观粘度值
,

测三次取

平 均值
。
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结果及讨论

!

� 鸡蛋的保存时间对蛋清的粘度的影响

化
。

而且低温条件下可能会减缓蛋清卵 白蛋白等

分子的结构的变化
。

另外
,

室温环境也给微生物的

生长提供了条件
,

微生物的侵入
,

使蛋内容物的结

构形态发生变化
,

蛋白质分解蛋白变稀
。

∃
!

/ 测定温度对蛋清粘度的影响

图  蛋清拈度 曲线 �鸡蛋在室温 ∃ ∋
−

0 保存
,

测定温度 ∃ ∋
’

0 )

图 / 蛋清拈度受到 测定温度的影响
,

鸡蛋在 + 度保存 + % 天

图 ∃ 蛋清拈度曲线 �鸡蛋在 +
’

0 保存
,

测 定温度 ∃ ∋
’

0 )

由图 �
、

∃ 可见
,

蛋清是一种假塑性非牛顿流

体
,

并具有一定的粘滞性
,

其表观粘度随转速 �剪

切速率 ) 的增大而变小
,

与文献报道相符 = ∋ 〕
。

图 � 是在室温条件下保存的德青源鸡蛋的蛋

清粘度变化 曲线
。

蛋清的粘度随着保存时 间的延

长而逐渐降低
,

大约到 �4 天以后曲线趋于平稳
,

趋

向于牛顿流体
,

此时
,

观察发现蛋清 已经接近水

样
,

说明室温保存的蛋清粘度在第 � 4 天前变化较

大
,

� 4 天以后变化不明显
。

∃
!

∃ 鸡蛋保存的温度对蛋清粘度的影响

随时间的延长
,

无论是冷藏保存 �图 5) 的还

是室温保存 �图 ∃) 的蛋清
,

粘度都呈逐渐下降的

趋势
。

但是冷藏的蛋清粘度变化较缓慢
,

冷藏保存

第 + % 天时的粘度曲线类似于室温第 � % 天的曲线
。

表明冷藏保存大大减缓 了蛋清粘度的下降
。

蛋清浓厚蛋 白变稀的过程是 自身生理新陈代

谢的必然结果
,

它的变化是从蛋产下来就开始的
,

但外界高温和微生物的侵人会加速浓厚蛋白的变

图 + 蛋清粘度受到 测定温度 的影响
,

鸡蛋在 + 度保存 + % 天

图 / 表明
,

在 /% 一 4% ℃时
,

蛋清都属于假塑性

非牛顿流体
。

图 + 表明
,

当转子转速 �剪切速率 )

不变时
,

蛋清的粘度在 / % 一 ∋ % ℃ 的范围内随测量

温度的升高缓慢下降
,

在 ∋% ℃附近
,

粘度开始缓慢

上升
,

直到 ( % ℃附近
,

粘度开始明显升高
。

这种现象的原因可能是因为在 ∋ % ℃以下
,

温

度上升蛋清中的蛋白质 �卵粘蛋白 ) 溶解度增加
,

胶体结构逐渐随被破坏
,

且温度的升高加快的了

浓厚蛋白的变稀
,

这都使蛋清粘度下降
。

超过 ∋% ℃

开始有部分蛋白质变性
,

即由半流动体变成固体
,

蛋清中卵白蛋白
、

伴白蛋白
、

卵球蛋白的热凝固点

分别为 ( + 一 ( 4 ;,
、

∋ ∋ 一 ( % ;,
、

∋ ∀ 一 ( 4 ;, =4 � ,

但是在

(∋ 一 4 % ℃粘度变化不明显
,

说明在此范围内只有一

小部分蛋白发生热凝 固
。

/ 结论

蛋清的表观粘度随鸡蛋的保存时 间延长而下

/ / 门蘸妻羲巍



降
,

鸡蛋的保存温度对粘度有很大影响
,

保存温度

越低
,

蛋清粘度下降越缓慢
,

蛋清的粘度受测定温

度的影响
,

蛋清在 ∋ ∋ ℃ 左右前
,

随温度的升高而

下降
# ∋ ∋ ℃ 以后

,

温度升高粘度增加
#

( % ℃开始
,

粘度随温度升高而急剧增大
#

(∋ 一 4% ℃
,

粘度变化

很不 明显
。
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酱卤类肉制品产品质量国家监督抽查结果

酱 卤类肉制品主要包括
∗

酱肘子
、

酱猪耳
、

酱猪蹄
、

酱肉
、

扒鸡
、

卤鸡翅
、

凤爪等
。

为了保护广大

消费者的健康安全
,

进一步促进肉类制品行业的健康发展
,

国家质检总局组织对酱卤类肉制品产品质量

进行 了国家监督抽查
。

共抽查了北京
、

天津
、

河北
、

内蒙
、

山东
、

陕西
、

江苏
、

山西
、

江西
、

湖北
、

湖

南
、

上海
、

河南
、

浙江
、

安徽
、

广东
、

重庆等 �4 个省
、

自治区
、

直辖市 (/ 家企业生产的 ∀ % 种产品
,

合

格 4 % 种
,

产品抽样合格率为 ∀ 4
!

∋ ⊥
。

本次抽查结果表明
,

市场 占有率较高的大型企业的产品质量较好
,

小型企业的产品质量存在问题

较多
。

本次抽查中发现的一些主要质量问题
∗

一是复合磷酸盐含量超标
。

强制性国家标准 _ 3 ∃ 4 ∃ ( 一 ∃ % % ∋ 《熟肉制品卫生标准》 中规定
,

除熏煮火

腿 �西式火腿 ) 外的其它肉类食品中复合磷酸盐含量 � ∋ 克 6 公斤
。

本次抽查中有 + 种产品的复合磷酸

盐含量超标
,

复合磷酸盐含量最高的为 (
!

4 克 6 公斤
。

二是微生物超标
。

本次抽查中有 / 种产品微生物超标
。

强制性国家标准 _ 3 ∃4 ∃ ( 一 ∃ %% ∋ 《熟肉制

品卫生标准》 中规定
,

菌落总数 簇 ∀ % % % % 个 6 克
,

大肠菌群毛 � ∋% �9 8 2 6 �% % 克 )
。

本次抽查中有 �种

产品的菌落总数为 � � % % %% % 个 6 克
,

大肠菌群为 ∃ /% �98 2 6 � %% 克 )
。

分别是标准限定值的 �+ 倍和 �
!

∋ 倍
。

三是亚硝酸盐含量超标
。

强制性国家标准 _ 3 ∃4 ∃( 一∃% %∋ 《熟肉制品卫生标准》 中规定亚硝酸盐的含

量 � / % 毫克 6 千克
。

本次抽查中有 ∃ 种产品不合格
。

其中有 � 种产品的亚硝酸盐含量为 4 �
!

( 毫克 6 千

克
,

超出标准限值的 ∃
!

+ 倍
。

四是标签标注不规范
。

本次抽查中有 ∃ 种产品的标签标注不规范
。

主要表现在标签配料表中没有标

明亚硝酸盐
、

复合磷酸盐含量
、

没有标注产品名称
、

规格型号
、

厂名
、

厂址
、

产品标准号等
。

针对本 次抽查中反映 出的产 品质量 问题
,

国家质检总局 责成 各地质量技术监督部 门按 照 产品

质量 法等 有关法律法 规的规定
,

对本次抽查 中产 品质量 不合格的企业依 法进行处理
、

限期整改
。

同时
,

公布 一批 抽查 中质量较好的产 品及其生产企业
,

引导 消费
。

国家 质检总局将继续对 该类产

品质量进行跟踪抽查
,

促进 肉类制品行业整体 质量水平 的不 断提 高
,

为消费者创造放心满意的消

费环境
。
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