
黑龙江农业科学２０１０（５）：１３１～１３３
ＨｅｉｌｏｎｇｊｉａｎｇＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＳｃｉｅｎｃｅｓ

多维蛋羹的研制

黄占权，冯一兵，徐　渐

（东北农业大学 食品学院，黑龙江 哈尔滨１５００３０）

摘要：选用维生素含量相对较高的灯笼椒、西红柿、胡萝卜作试验材料添加到蛋羹的制作中。通过试验对比，

以及维生素Ｃ的测定和蛋白质含量的测定，确定了较为合理的添加比例，对多维蛋羹的制作起到了一定的指

导作用。
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　　蛋羹是人们日常生活中必不可少的一种食

品，主要是由禽蛋通过蒸制而成，可以提供人们日

常所需的营养成分，可为特殊人群提供必要的营

养。中国饮食文化源远流长，蛋羹因制作简单，且

可以为老人、幼儿、病者提供所需的营养而广受欢

迎。但由于其维生素含量相对较低，所以研制如

何更好的让其拥有更高的维生素含量具有较高的

实用价值。

１　材料与方法

１．１　仪器

试验所用仪器有：蒸锅、碗、勺、刀、砧板、电子

秤、电磁炉、搅拌器、凯氏定氮仪、分光光度计。

１．２　材料

试验用的材料为：鲜鸡蛋、水、番茄、胡萝卜、

灯笼椒、葱、盐、油、味精等。

１．３　方法

以鸡蛋为原料，对其各项指标的添加参数进

行确定，同时用国家标准对蛋白质以及维生素的

含量进行测定。

１．３．１　普通蛋羹的制作　首先将新鲜的鸡蛋进

行称量，记录其重量，然后打碎进行搅拌，搅拌过

程中加入食用盐，然后按照比例加水，进行蒸制，

最后进行感官品评，得出其口感及其外观的评价。

即：鸡蛋→称重→打破→搅拌→加盐→加水→混

匀→蒸制→感官品评。

蛋液与水的比例确定试验：取４枚鸡蛋，分别

称重，按比例加入水和盐，加入的水温应小于

５５℃，加水前将鸡蛋液搅打均匀，将蒸锅中水煮沸

后，放入蒸屉上，蒸煮８ｍｉｎ，锅盖边缘留一小缝，

取出分别品尝，确定比例关系。

食盐添加量的确定试验：（１）取鸡蛋８枚，打

入同一容器内称总重，并记录，搅拌至出现均匀泡

沫，添加温水，搅至均匀。（２）取４个洁净的小碗，

加入等量已搅匀蛋液，进行食盐的添加，并加入少

许味精和食用油。（３）将４只小碗均放入蒸屉中，

锅盖留一小缝隙，大约８ｍｉｎ后取出品尝。

１．３．２　多维蛋羹的研制　在蛋羹原始工艺基础

上添加部分蔬菜，对温度、时间及蔬菜添加比例进

行试验，确定配方生产工艺。

西红柿蛋羹的制作：首先将番茄切碎，加入到

组织绞碎机中进行榨汁，用纱布进行过滤，再与经

过称重搅匀的鸡蛋液进行搅拌，加水，加盐，混匀

后加入适量的盐和油进行蒸煮，最后进行品尝，测

其含量。

灯笼椒蛋羹的制作：制作方法与番茄蛋羹基

本一致，不同之处在于灯笼椒的质地较硬，所以进

行搅打时要加入适量的水。

胡萝卜蛋羹的制作：制作方法与灯笼椒蛋羹

制作方法相同。

１．３．３　多维蛋羹中蛋白质以及维生素Ｃ的分析

采用国家标准检测方法，对蛋白质、维生素Ｃ

进行分析［１３］。

测定维生素Ｃ是测定多维蛋羹中蛋液较缺

乏的维生素，即试验主要增加的维生素，而蛋白质
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含量是评价食品营养价值的基本指标。

２　结果与分析

２．１　普通蛋羹的制作

普通蛋羹表面平整光滑，嫩度适中，截面均一

无气孔，咸度适中，主要确定的指标是蛋液与水的

比例关系和加盐的量。经试验可知，最终确定蛋

水比例为１∶２，加入食盐的量为蛋水总量的

０．９％～１．２％（见表１，表２）。

除此之外，还有加热的时间以及加热的温度

也应控制好。

表１　原始蛋羹蛋水比例

碗号 蛋重／ｇ 蛋与水比例 水量／ｇ 盐量／ｇ

１ ５８．０９ １∶１．５ ８７．１３ １．１０

２ ５４．８４ １∶２．０ １０９．６８ １．２２

３ ５４．８８ １∶２．５ １３７．２０ １．４０

４ ５０．３３ １∶２．７ １３５．８９ １．３０

表２　原始蛋羹食盐添加量

碗号 蛋与水总重／ｇ 加盐量／％

１ １６５ ０．３６

２ １６５ ０．６１

３ １６５ ０．９１

４ １６５ １．２１

２．２　多维蛋羹的研制

该试验的目的是确定蔬菜加入的形式，方法

及数量，另外解决一些实际操作中遇到的问题。

西红柿蛋羹制作的配比方案见表３。

表３　西红柿蛋羹制作配比

编号 蛋重／ｇ 蛋水比例
西红柿

果肉／ｇ
食盐量／ｇ

搅拌

时间／ｍｉｎ

１ ３０．３ １∶４ ２９．０９ １．３０ ２

２ ３２．２ １∶２ ２９．０９ １．０２ ３

３ ３２．２ １∶２ ２９．０９ １．１２ ４

４ ３０．４ １∶２ ２９．０９ １．１５ ６

　　灯笼椒蛋羹制作的配比方案见表４。

对表４进行感官评定
［４５］得出蛋水比例为１∶２、

辣椒汁（汤匙）为４、食盐量为１．２ｇ配比为最佳。

表４　辣椒蛋羹制作配比

编号 食盐量／ｇ 辣椒汁（汤匙） 蛋水比

１ １．０ ２ １∶２

２ １．２ ３ １∶２

３ １．４ ４ １∶２

　　胡萝卜蛋羹制作的配比方案见表５。

表５　胡萝卜蛋羹制作配比

编号 蛋重／ｇ 加水／ｇ 加盐／ｇ
胡萝卜

汁／汤匙

１ ５８．８０ １０９．６３ １．２２ ２

２ ５８．１１ １０３．３０ １．２５ ３

３ ６０．０３ ９６．９０ １．０５ ４

２．３　蛋羹中维生素Ｃ和蛋白质含量的测定

采用国家部颁标准测定检验成品中维生素［６７］

及蛋白质的含量［８１０］情况，并对成品的营养价值做

出简单粗略的估计。经测定可知，添加蔬菜可大幅

提高维生素的含量［１１１２］，但对蛋白质无太大影响。

同时，可获得色泽鲜艳、鲜嫩可口的蛋羹。

表６　维生素Ｃ含量测定结果比较

样品 重量／ｇ 取样量／ｇ 滴定量／ｍＬ 维生素Ｃ含量／μｇ·ｍＬ
１

原鸡蛋羹 １２５．４８ ０．５８ ０．１０ １５１．７２

西红柿蛋羹 １３３．４４ ０．６１ ０．４０ ５７７．０５

大辣椒蛋羹 １２２．１５ ０．６６ ０．７０ ９３３．３３

胡萝卜蛋羹 １３１．９５ ０．５０ ０．２５ ４４０．００

表７　蛋白质含量测定结果比较

样品 取样量／ｇ 滴定用量／ｍＬ
蛋白质含量

／μｇ·ｍＬ
１

原鸡蛋羹 ０．０５ ０．６２ ０．００２７

西红柿鸡蛋羹 ０．０５ ０．６７ ０．００３０

大辣椒鸡蛋羹 ０．０５ ０．７２ ０．００３２

胡萝卜鸡蛋羹 ０．０５ ０．５３ ０．００２３

３　结论
通过试验结果可以看出，此次试验加入的蔬

菜能有效地提升蛋羹中维生素的含量，并且蛋白

质的测量结果表明，蔬菜的添加基本不影响蛋羹

中蛋白质的含量，所以达到了该次试验的最终

目的。

通过试验确定多维蛋羹的生产工艺为：
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