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内容概要

钱忠兰主编的《畜禽产品加工与贮藏技术》是依据教育部《关于全面提高高等职业教育教学质量的若
干意见》中关于加强学生职业技能培养，高度重视实践和实训教学环节，突出“做中学、做中教”的
职业教育教学特色的精神编写的。

本书的编写体例采取了单元与模块式，共分为四个单元(蛋制品加工与贮藏、乳与乳制品的加工、肉与
肉制品的加工、畜禽副产品的加工)和一个实训指导。
每单元按照“单元概述”“知识目标”“技能目标”“模块”“单元小结”“单元综合练习”的框架
结构编写。
全书四个单元相互独立、自成体系，在学习过程中，其顺序可根据教学需要灵活调整。
每单元需要掌握的重点技能项目集中在“实训指导”中。

本书不仅可以作为职业教育畜牧兽医类专业的教学用书，也可以作为食品加工专业和相关技术人员的
参考或技术培训用书。
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章节摘录

　　1.蛋黄的乳化性　　蛋黄中含有丰富的卵磷脂。
卵磷脂是一种优良的天然乳化剂，因此蛋黄具有较好的乳化性。
卵磷脂既具有能与油结合的疏水基，又有能与水结合的亲水基，在搅拌下能形成混合均匀的蛋黄酱。
　　2.蛋白的起泡性　　当搅拌蛋白时，空气进入并在蛋白液中形成气泡。
在搅拌过程中，蛋白中的蛋白质降低了蛋白溶液的表面张力，有利于形成大的气泡表面，溶液蒸气压
下降使气泡膜上的水分蒸发减少；气泡的表面膜彼此不立刻融合以及泡沫的表面凝固等作用使蛋白具
有起泡性。
在起泡过程中气泡逐渐由大变小，数目增多，最后失去流动性，可以通过加热使之固定。
蛋白的起泡性取决于其中的球蛋白、伴白蛋白，而卵黏蛋白和溶菌酶则起稳定作用。
　　3.蛋的凝固性　　蛋的凝固性又称凝胶化，是蛋白质的重要特性，当禽蛋白受热、酸、碱、盐及
机械作用，则会发生凝固，蛋的凝固是一种蛋白质分子结构的变化，这一变化使蛋液变稠，由流体变
成固体或半固体状态。
　　（三）蛋的贮运特性　　鲜蛋是鲜活的生命体，时刻都进行着～系列生理生化活动。
温度的高低、湿度的大小以及污染、挤压、碰撞等都会引起鲜蛋质量的变化。
在运输和贮藏过程中鲜蛋具有以下特点。
　　1.孵育性　　蛋应存放在-1℃~0℃。
因为低温有利于抑制蛋内微生物和酶的活动，使鲜蛋呼吸作用缓慢，水分蒸发减少，有利于保持鲜蛋
营养价值和鲜度。
在10℃~20℃时就会引起鲜蛋渐变；在21℃~25℃时胚胎开始发育；在25℃~28℃时胚胎发育加快，改变
了原形和品质；37.5℃~39.5℃时，仅3～5天内，胚胎周围就出现树枝状血管，即使未受精的蛋，气温
过高也会引起胚珠和蛋黄扩大。
高温还会造成蛋白变稀、水分蒸发、气室增大、质量减轻。
　　⋯⋯
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