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摘　要　本课题对蛋黄酱的制作工艺及配方进行了试验研究, 从而筛选出最佳工艺　　

和配方。
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前言

　　我国鸡蛋资源丰富, 据世界粮农组织公布的消

息, 我国鸡蛋 1998年产量为 2, 220万吨, 占世界

产蛋量的 4119%。鸡蛋蛋白中含有人体必须的蛋白

质、脂肪、糖类、微生素和无机盐等营养物质, 且

易被吸收; 蛋黄中含有大量的Ca、P、Fe和VB 等。

据分析, 一个鸡蛋的营养价值相当于 250g 牛奶。蛋

黄酱是以蛋黄及食用植物油为主要原料, 添加若干

辅料加工而成的一种乳化状半固体食品, 含有人体

必需的亚油酸, VB、VA、P ro 及卵磷脂等成分, 是

一种营养价值较高的调味品, 不仅可以调配各种西

式风味的色拉冷菜, 而且可以涂在面包、馒头、三

明治等的上面, 或作汤类的佐料。随着方便食品的

流行, 人们对这类食品的需求量日益增多, 但是我

国市场仍以进口为主, 且品种不多, 口味也不能满

足不同人群的需要, 所以开发生产适合我国人民口

味的蛋黄酱制品很有必要。

1　材料与方法

111　材料: 鸡蛋、色拉油、食醋、砂糖、食盐、味

精、姜黄粉、芥末粉、胡椒粉均为市售。

112　方法

11211　配方设计

根据参考资料, 设计五种配方进行试验, 观察

不同配方间的差别。

表 1　蛋黄酱不同配方 (% )

编号植物油蛋黄食醋食盐砂糖味精香辛料

① 69 13 1214 210 214 016 116

② 70 14 11 115 115 015 115

③ 71 1118 1113 117 215 012 115

④ 73 1313 1017 110 110 014 016

⑤ 75 912 918 210 214 014 112

11212　工艺流程设计

(1) 原料称量——消毒杀菌——先加食盐再加

糖, 搅拌——加调味料, 搅拌——交替加植物油和

醋, 搅拌——成品

(2) 蛋黄——加入调味料, 部分醋——搅拌均

匀——缓加色拉油——加入余醋——继续搅拌——

成品

2　结果与分析

211　配方选择

表 2　不同蛋黄含量对蛋黄酱稳定性的影响

编号 蛋黄含量 (% ) 稳定性

①

②

③

④

⑤

13

14

1118

1313

912

一般

优

良好

差

一般

21111　蛋黄含量的确定: 一般采用新鲜蛋, 陈蛋黄

(存放 1个月以上) 与新鲜蛋黄 (存放 1周以内) 相

比, 前者粘稠度、色泽均不佳, 因为陈蛋黄由于内

部卵磷脂已经分解,达不到乳化油脂的目的。表 1表

明, 蛋黄含量以 14%为宜, 此时卵磷脂的浓度范围

适宜将水和油形成稳定乳化液, 并且风味、颜色呈

最佳状态。

表 3　含油量对离心破乳的影响 (离心机 14000öm in)

编号 含油量 (% ) 离心破乳时间 (m in)

①
②
③
④
⑤

69
70
71
73
75

32
42
42
27
17

21112　蛋黄酱中最佳含油量的确定:由于蛋黄酱成

品要求乳黄色, 含有不多于 01125%的硬汉脂, 以抑

制产品贮藏期形成结晶, 所以精制色拉油最好。在
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离心实验中, 通过观察成品破乳时间来判断最佳含

油量, 破乳时间长, 含油量的产品为最佳产品。表

3表明, 蛋黄酱的含油量低于 70%时, 离心破乳的

时间明显缩短, 但当蛋黄酱的含油量高于 71%时,

破乳 时间也大大缩短。这是由于这两种条件都不能

形成稳定的“油卵磷脂- 水”结构, 前者是因为蛋

黄中的卵磷脂的亲油端没有完全被油微粒覆盖, 油

滴上的负电荷与水中 H + 形成的吸附膜不坚固所

致, 而后者是由于含油量过高, 原本分散的油滴又

会聚合在一起, 造成体系由水包油 (oöw ) 型向油包

水 (w öo) 型转化, 严重时形成油水分层, 因而蛋黄

酱的含油量最适为 70- 71%。

21113　食醋含量的确定:醋在蛋黄酱中具有双重作

用, 既作为一种可防腐剂, 又有除腥和增加风味的

作用。食醋的品质要求是食用级, 无色, 浓度在

315%～ 415%之间。食醋的含量决定体系的外相,其

含量增加, 体系的内相加油量也可相应的增加, 但

超过一定量时, 该作用即停止。表 4表明, 食醋含

量超过 1214% , 醋味太浓, 口感不良。但若低于

918% , 则蛋黄酱的腥味太浓, 所以食醋的含量占蛋

黄酱的 11%为宜。

表 4　不同含醋量对蛋黄酱口味及形态影响

编号 含醋量 口味 形态

①

②

③

④

⑤

1214

11

1113

1017

918

醋味极浓

醋味适中

醋味浓

腥味较浓

腥味浓

一般

优

良好

差

一般

21114　食盐、砂糖及调味料含量: 由感观判断结果

可知, 食盐的含量以 115～ 215%之间为宜, 而各种

香辛料的加量为 117%～ 210%为宜。

212　两种方案的比较

首先方案 (1) 中多消毒杀菌这一工序, 该工序

是为了杀灭蛋黄中固有的沙门氏菌等细菌而设计,

这样最终的产品安全性会更高。

其次在方案 (2) 中, 先加余醋不利于形成稳定

的水包油 (oöw ) 型体系, 油量一次加量太多, 油相

入水相慢而且难,因而延长了稳定体系形成的时间,

而方案 (1) 中, 油与醋交替加, 这样卵磷脂就能与

油- 醋充分地接触, 从而形成稳定的蛋黄酱。试验

结果显示方案 (2) 的最终产品稠度很低, 故应采用

方案 (1)。

213　不同配方产品的感官评定及热稳定分析

21311　蛋黄酱感观标准:稳定均匀,细嫩的乳黄色,

无杂色, 口感醇香, 无不良气味, 无杂质。由表 5可

以得出, 配方 2为最佳。

表 5　不同配方产品感观评定结果

编号 颜色 气味 口感 形态

①

②

③

④

⑤

良

优

中

良

差

差

优

中

差

中

差

优

良

中

差

中

优

良

差

中

3 颜色气味口感分别占 25分, 20～ 25为优, 15～ 20

为良, 10～ 15为中, 0～ 10为差。

21312　热稳定分析

蛋黄酱对热不稳定, 高温使物料稀薄, 破坏oö

w 体系, 使油析出。把五种配方的原料放入水浴锅

中, 温度由 60℃升到 65℃, 观察油是否析出。结果

见表 6。由表 6 可以看出, 第一种方案在温度为

60℃、61℃时不析油, 当温度升到 62℃、50m in 加

热析出油, 第三种方案在 60℃、45m in 加热析出油,

第四种方案在 63℃、5m in 析出油, 第五种方案在

60℃、30m in 析出油, 而第二种方案在 65℃、5m in

才析出油,因而五种方案中第五种方案耐热性最差,

第二种最好。

表 6　蛋黄酱对热影响 (析油时间为分钟)

编号 60℃ 61℃ 62℃ 63℃ 64℃ 65℃

① △ △ 50
② △ △ △ △ △ 5

③ △ △ △ △ 45

④ △ △ △ 5

⑤ 30

3 △表示在该温度下 2小时加热, 油未析出

3　讨论

成品蛋黄酱中有鸡蛋本身的腥味, 许多人对此

味敏感, 醋和香辛料在一定程度上减轻了腥味, 但

不能全消除, 所以可采用其它如 Β- 环状糊精等方

法进一步减轻蛋腥味。蛋黄酱为乳化状半固体食品,

我们可以通过添加增稠剂如葛粉、明胶等制成固体

状蛋黄酱。

从乳化原理来看, 还应调节胶体磨, 使蛋黄酱

分散更细微化和均质化, 降低细粒界面张力, 提高
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产品质量。蛋黄卵磷脂形成吸附膜, 提高连续的粘

度, 能获得更稳定、优质的蛋黄酱。

在实际工作中原料都应进行消毒处理, 操作工

人也必须严守食品卫生法。因蛋黄酱不耐热, 要避

免析出, 或过热蛋黄凝固, 所以一般采用巴氏杀菌

60℃, 持续 3m in。本产品制作过程中采用新配方及

新工艺, 所以杀菌温度可提高到 65℃。

4　结论

411　蛋黄酱的最佳配方

由表 4、5得出 2号样为最佳产品, 其配方为植

物油 70% , 蛋黄 14% , 食醋 11% , 食盐 115% , 砂

糖 115% , 味精 015% , 香辛料 115%。

412　最佳工艺流程及各工艺阶段环节注意要点:

41211　最佳工艺流程:蛋黄称重——消毒杀菌——

加食盐、蔗糖, 搅拌——加香辛料, 搅拌——交替

加植物油和醋, 搅拌——成品

41212　操作要点:

选蛋须选鲜蛋,清洗后再用高锰酸酸钾液消毒。

打蛋分离出的蛋黄, 采用 60℃的热水水浴 3m in 杀

菌后, 按配方先加食盐搅 5m in 后, 再加入一定量的

砂糖, 继续搅拌, 直至食盐和砂糖完全溶解为止。然

后将香辛料按配方一次性加入搅拌 5m in 左右, 然

后将油和醋分多次交替加入, 搅拌至产生均匀细腻

稳定的产品, 此时搅拌不能过度, 否则破坏乳化体

系。
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