
蛋制品概述



蛋制品简介

n 蛋制品是由包括以鸡蛋、鸭蛋、鹅蛋或其他禽

蛋为原料加工而制成的。



蛋制品的分类 

n 蛋制品可分为4类：

n 再制蛋类

n 干蛋类

n 冰蛋类

n 其他类 

                                               鸡蛋 
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n 再制蛋

n 再制蛋类是指以鲜鸭蛋或其他禽蛋为原料，经由纯碱、生

石灰、盐或含盐的纯净黄泥、红泥、草木灰等腌制或用食

盐、酒糟及其他配料糟腌等工艺制成的蛋制品。如皮蛋、

咸蛋、糟蛋 、松花蛋等。

n 干蛋

n 干蛋类是指以鲜鸡蛋或者其他禽蛋为原料，取其全蛋、蛋

白或蛋黄部分，经加工处理（可发酵）、喷粉干燥工艺制

成的蛋制品。如：巴氏杀菌鸡全蛋粉、鸡蛋黄粉、鸡蛋白

片等。



n 冰蛋

n 冰蛋类是指以鲜鸡蛋或其他禽蛋为原料，取其全蛋、

蛋白或蛋黄部分，经加工处理，冷冻工艺制成的蛋制

品。如：巴氏杀菌冻鸡全蛋、冻鸡蛋黄、冰鸡蛋白。

n 其他

n 其他类是指以禽蛋或上述蛋制品为主要原料，经一定

加工工艺制成的其他蛋制品。如：蛋黄酱、色拉酱。



蛋制品国内外现状分析

n 从世界蛋品产业结构来看，发达国家的蛋品加工量可以占

到鲜蛋总量的25%，而我国的蛋品加工量只占到鲜蛋总量

的0.7%～1.0%，与发达国家相去甚远。为了开拓蛋品资

源加工新途径，提高蛋品的高附加值，促进蛋品消费，需

要对蛋品加工进行创新。



国内
n 我国拥有丰富的禽蛋资源，是禽蛋的生产和消费大国。鲜蛋生产量自

1985 年起跃居世界第一位以来，已连续二十多年保持了世界第一产

蛋大国的地位。然而鲜蛋产量虽高，其经济附加值却不高。相对于发

达国家仍然统治着蛋制品市场，目前我国禽蛋生产则仍以鲜蛋为主，

只能占有少量的蛋制品市场份额。到目前为止，我国蛋制品不超过蛋

品产量的5%。在出口的蛋品中只有少量以蛋制品如松花蛋( 皮蛋) 、

咸( 鸭) 蛋、冰蛋、蛋粉等形式出口，主要市场集中分布在东南亚地

区( 日本、韩国、新加坡、马来西亚、香港、澳门、澳大利亚) 和北

美地区( 美国、加拿大) 。其中以传统蛋制品中再制蛋品加工为我国

蛋制品加工业中的主导优势产品，生产量约占我国蛋类加工比重80% 

以上。



然而，加工蛋制品应用范围却十分广泛，其经济效益相当可观。在食品

工业中，禽蛋及其制品作为原料早已被用于熟制禽肉、水饺、包子、火

腿、咖啡伴侣等各种产品中。因此，早在国家“十一五”期间，蛋品加工已

列入科技攻关项目，这是我国蛋品的使用和食用进入一个新时期的标志。

近年来，有关蛋品加工的研究报道逐渐增多，我国的蛋制品工业依托科

技发展也蓬勃发展起来。此外，我国虽然在蛋品加工技术以及安全控制

方面与世界先进水平相比还存在较大差距。



国外
在去壳蛋的生产上，欧洲、北美仍然占统治地位，且大比例的鲜蛋被加工

成蛋制品。蛋禽种类涉及鸡、鸭、鹅、鸽、鹌鹑、鸵鸟等，其中以鸡蛋生

产消费量最大。

近几年，国外禽蛋领域研究多集中于产品安全性方面以及新技术对产品质

量的影响方面，也有少量的新产品研究。与发达国家相比，虽然发展中国

家，尤其是亚洲地区的发展中国家蛋品产量与蛋制品消费需求均呈现迅猛

增长的态势，但蛋品出口仍以鲜销为主。发达国家仍然占据绝大部分蛋制

品的市场份额。印度自2004 年起已超越日本成为世界第三大产蛋国，这改

变了西南亚地区原有的蛋品贸易格局。

相比发达国家，这些国家自身消费以及出口产品多为壳蛋，保质期与附加

值都远远赶不上液态蛋、蛋粉等加工制品。蛋品加工行业虽然呈现欣欣向

荣的景象，但发达国家仍然在蛋制品生产方面占有统治地位。



蛋制品制作工艺
1 卤蛋

卤蛋（Marinated Egg），是经过各种卤料煮制、烘干、真空包装等

工艺加工成的熟制蛋，是禽蛋品中的一种大众化食品，其工艺简单

易行，基本工艺流程如下：

           辅料选择→料液配制→灌料

                                ↓

原料蛋选择→煮制→冷却→去壳→装入容器→卤制→腌渍→真空包

装→杀菌→冷却→成品。

蛋制品制作工艺
1 卤蛋



2 皮蛋

皮蛋是我国特有的传统蛋制品，风味独特、营养丰富。氨基酸比例

平衡、易被人体消化吸收、能促进食欲。皮蛋基本工艺流程：

             配制料液→灌料

                        ↓

   原料蛋→人工挑选→装入陶缸→浸泡→出缸→晾干→包泥→成品。

蛋制品制作工艺
2 皮蛋

蛋制品制作工艺



变蛋是我国传统的风味蛋制品之一，一般认为是由鸡蛋做成的无铅

制品，常见于河南、山东、河北、江苏等地农村，制作上也不同于

松花蛋。

糟蛋（Egg Preserved in Rice Wine） 是以新鲜鸭蛋为原料，用优

质糯米糟制而成，是我国别具一格的传统食品。传统糟蛋采用2 种

麯（白酒麯、甜酒麯或酒酿麯） 浸埋工艺进行加工，南京农业大学

食品科学系畜产食品教研组，在传统方法的基础上加入了红麯，制

得的糟蛋醇香扑鼻、酒气清新，味美适口，颜色由原来的乳黄色变

为艳红色。

4 其他蛋制品

蛋制品制作工艺



咸蛋又称盐蛋、腌蛋、味蛋等，是一种风味特殊、食用方便的再制

蛋。咸蛋的腌制过程，就是食盐通过蛋壳及蛋壳膜向蛋内进行渗透

和扩散。食盐溶解在水中，发生扩散作用，对周围的溶质具有渗透

作用。腌渍咸蛋时，蛋外的食盐泥料或食盐水溶液中的盐分渗透到

蛋内，蛋内水分也不断渗出。腌制成熟时，蛋液内所含食盐浓度与

料泥或食盐水溶液中的盐浓度基本相近。

蛋制品制作工艺
3 咸蛋



浸泡法腌制咸蛋的基本工艺流程：

       原料蛋的选择

辅料的选择→配料           装缸密封→腌渍→成熟与贮存。

草木灰法腌制咸蛋基本工艺流程：

                                        原料蛋的选择

辅料的选择→配料→打浆→提浆、裹灰           装缸密封→腌渍→

成熟与贮存。



醋蛋作为中国传统保健食品，因其取材方便、制作简易、服用安全、疗

效显著，受广大人民的欢迎，在国内外流传甚广。王丹波等人[23]从醋

蛋浸泡过程蛋白质水解度的变化着手，跟踪并测定了不同浸泡时间和不

同醋蛋比浸泡下蛋白质的水解度；并采用蛋醋质量比1∶3 浸泡4 d，喷

雾干燥得到了醋蛋粉。

醉蛋是我国传统的特色蛋制品之一，是经过酒及其他配料浸泡腌制得到

的蛋制品，分为生醉和熟醉2 种。其蛋体饱满，风味独特，最宜生食。

肖朝耿等人[24]在0～4 ℃下，用20％食用酒精（体积分数95％） 的卤

液，密封醉卤6 d，经真空包装、高温高压杀菌制得了色香味俱佳的特色

醉蛋。

鸡蛋干是将传统的食品加工方法与现代化的食品加工技术相结合，将鸡

蛋全蛋或蛋清加工成一种外观和色泽与传统的豆腐干食品相似，口感细

腻，具有鸡蛋香味，开袋即食，食用方便的食品。



蛋制品卫生标准

目前我国现行的蛋制品卫生标准为2003年9月24

日中华人民共和国卫生部和中国国家标准化管理

委员会联合发布，2005年12月1日开始实施的

GB2749-2003《蛋制品卫生标准》，该标准代替

GB2749-1996《蛋制品卫生标准》。
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腌制蛋

n 也叫再制蛋，是在保持蛋原形的情况下，主要

经过碱、食盐、酒糟等加工处理后制得的蛋制

品。

n 包括皮蛋、咸蛋和糟蛋三种。

n 一般多用鸭蛋和鸡蛋为原料。



 一.松花皮蛋的加工
松花皮蛋的加工



1.皮蛋加工的基本原理

n      将纯碱、生石灰、植物灰、黄泥、茶叶、食

盐、氧化铅、水等几类物质按一定比例混合后，

将鸭蛋放入其中，在一定的温度和时间内，使蛋

内的蛋白和蛋黄发生一系列变化而形成。

松花皮蛋的加工



n 皮蛋的形成是纯碱与生石灰、水作用生成的氢
氧化钠及其他辅料共同作用的结果。

n 鲜蛋蛋白中的氢氧化钠含量达到0.2%～0.3％
时，蛋白就会凝固。

n 鲜蛋浸泡在5.6％左右的氢氧化钠溶液中，7～
10d就成胶凝状态。

n 胶凝适度的蛋白弹性强，滑嫩适口。皮蛋的加
工期可分为化学作用阶段和发酵阶段。



（1）化学作用阶段(凝固阶段)

n 当碱液和茶叶中的单宁
渗入蛋内后，蛋白、蛋
黄形成冻胶状的凝固体

n 同时，由于蛋白质中的
氨基酸和糖类在碱性环
境中发生“美拉德反应
”，使蛋白质变成棕褐
色 



（2）蛋白质水解

n 蛋白质水解所产生的硫化氢与蛋黄中的铁反
应，使蛋黄变成青黑色。

n 蛋黄中的卵黄磷蛋白、卵黄球蛋白的含硫量
较高，在强碱的作用下水解，产生胱氨酸和
半胱氨酸；随着蛋黄酸碱度的变化，产生了
活性的硫化氢与二硫基。这些活性基与蛋黄
本身的色素结合，形成各种颜色。

n 加之蛋黄本身就有深浅不一的颜色，故呈现
出绚丽、斑斓的色彩。



（3）蛋的成份中含有多种微量金属的变化

n 活性的硫氢基、二硫基会与Ca、P、Fe等
金属离子结合起变色作用

n 以上反应是在一定的温度、时间内完成
的，而最关键的是温度。

n 只有在20～25℃气温下,经过一定的时间，
变蛋才会出现理想的颜色 。 



（4）松花的形成

n 品质良好的变蛋，在蛋白上呈现晶莹剔
透如松针状的花纹,甚至少数蛋黄上也能
见到,称为松花，故变蛋有松花蛋之称。

n 据研究松花是氨基酸和酪氨酸与盐类混
合物形成的结晶体。松花是在变蛋成熟
的后期形成的。 



（5）鲜辣风味的形成

n 蛋白质分解产物：酮酸、谷氨酸钠、氨、硫化氢

n 茶叶的香味

n 食盐的咸味



（6）发酵阶段

      发酵阶段即在蛋内微生物、酶的作用下，
使内容物发生变化的阶段。

n 微生物、酶在变蛋的成熟过程中，会使蛋白
质产生变化：

①一部分蛋白质变成简单的蛋白质;
②一部份蛋白质变成氨基酸和硫化氢。氨基
酸经氧化后，形成氨和酮酸。少量的酮酸
（有辣味） 、氨气、硫化氢使变蛋形成一
种独特的风味。

n 氨基酸增多，蛋白质就会相应减少，使蛋的
腥味减少，鲜味增加。



2.松花皮蛋的加工工艺

（1）辅料及其选择
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原料蛋的选择



2.松花皮蛋的加工工艺

（2）浸泡法
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操作工艺

a.配方: 随地区,季节及蛋的品质而变化。
兹举一例：鸭蛋1000枚，水50Kg，石灰16 ～ 
17Kg,纯碱35Kg，黄丹粉0.1Kg，茶叶1.75Kg，
食盐1.5Kg，草木灰0.8Kg。

b.配料: 有熬料和冲料两种。

c.凉汤: 一般夏季冷却至25 ～ 27℃，春秋
季为17 ～ 20℃。



操作工艺

e. 料液的测定

n 配制好的料液，在浸蛋之前需对其进行碱度测定，一

般氢氧化钠的含量以4.5% ～ 5.5％为宜。

n 也可进行简易试验。用少量料液，把鲜蛋蛋白放入其

中，经15 min左右，如果蛋白不凝固则碱度不足，若

蛋白凝固，还需检查有无弹性。若有弹性，再放入碗

内经1h左右，蛋白稀化则料液正常；如在0.5h内即稀

化，则碱度过大，不宜使用。



操作工艺

f. 灌蛋   ① 装蛋;    ② 卡盖;           

          ③ 排缸;    ④ 灌料。
g. 泡期管理
h. 出缸: 变蛋出缸经清洗后，必须放在阴凉通
凤处凉干。

i. 品质鉴定: 鉴定变蛋品质主要靠“一观、二
掂、三摇晃”的传统鉴别方法。
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