《蛋品工艺学》课程教学大纲

课程编码：0621235
英文名称：Egg Technology
一、课程说明

1. 课程类别

专业课程
2. 适用专业及课程性质

选修：食品科学与工程专业

3. 课程目的   

本课程开课之目标主要是以引导学生进入蛋品加工领域为主。通过教学和实践使学生了解和掌握禽蛋的形成、禽蛋的结构及化学成分、禽蛋的物理性质、化学性质，使学生熟悉各种蛋制品的原料性质、生产工艺和设备，并具备一定的实践操作能力。

4. 学分与学时
学分为1.5   学时为30 
5. 建议先修课程
食品化学、食品营养学、生物化学、食品微生物学、食品工程原理

6. 推荐教材或参考书目
推荐教材：

（1）李晓东.蛋品科学与技术.北京：化学工业出版社，2005.

参考书目：

（1）周光宏.畜产品加工学.北京：中国农业出版社，2002.
7. 教学方法与手段
（1）多媒体教学

（2）启发式教学

8. 考核及成绩评定
考核方式： 考试

成绩评定：考试课（1）平时成绩占20% ，形式有：实验、课堂出勤率

（2）考试成绩占80%，形式有：闭卷考试
9. 课外自学要求
要求学生自行查阅蛋品相关文章，完成一篇综述。

二、课程教学基本内容及要求

绪  论
基本内容：
蛋制品的重要性；我国蛋品工业的发展概况；国外蛋品工业概况；蛋制品工艺学的任务和内容。
基本要求：
要求学生对我国蛋品工业整体情况有所了解，熟悉和掌握本门课的结构。
第一章  禽蛋的物理结构及化学成分
基本内容：
第一节　蛋的形成
蛋形成器官；蛋的形成。
第二节　蛋的结构及化学成分
蛋的物理结构及化学成分；蛋壳部分的结构及化学成分；蛋白的物理结构及化学成分；蛋黄的结构及化学成分。
第三节　蛋的物理及化学性质
第四节　蛋的营养价值
全蛋的营养价值；蛋中营养成分分布及妨碍消化的成分。
第五节　蛋的主要功能特性
蛋的凝固性或凝胶化性；蛋的起泡性；蛋的乳化性。
基本要求：
主要采取课堂讲授和多媒体教学，在课堂讲授中利用多媒体的手段，图文并茂使学生很快地掌握蛋的结构和蛋的形成。
教学重点及难点：
（1）蛋的主要功能特性；蛋的物理和化学性质。
（2）蛋的物理和化学性质。
第二章  禽蛋中微生物及蛋的腐败
基本内容：
第一节　禽蛋中的微生物
禽蛋中微生物的来源；禽蛋中的微生物种类。
第二节　禽蛋的腐败
禽蛋腐败的原因；禽蛋腐败的基本原理。
基本要求：
采用课堂讲授的方式，使学生掌握蛋的腐败的原理。
教学重点及难点：
（1）禽蛋中微生物的种类和微生物的来源。
（2）禽蛋腐败的基理。
第三章  禽蛋的质量鉴定方法
基本内容：
第一节 鲜蛋的质量标准
第二节 蛋的品质鉴定方法
第三节 降级蛋
基本要求：
采用多媒体教学和讲授相结合的教学方式，使学生直观地了解各种鉴定、测定禽蛋质量的方法和原理。
教学重点及难点：
（1）禽蛋质量的感官鉴定；禽蛋挥发性盐基氮的测定。
（2）禽蛋质量的感官鉴定。
第四章  蛋在存放期间的变化及贮藏保鲜的方法
基本内容：
第一节  鲜蛋在存放过程中的变化
蛋的物理变化；蛋在贮藏期间化学变化；生理学变化；蛋在贮藏过程中微生物的变化及引起蛋内的变化。
第二节  蛋的贮藏
基本要求：
采用讲授和多媒体相结合的方式。
教学重点及难点：
（1）鲜蛋的贮藏方法。
（2）蛋在贮藏过程中微生物的变化及引起蛋内的变化。
第五章  再制蛋加工
基本内容：
第一节　松花蛋的加工
原料的选择；松花蛋加工原理；松花蛋的加工方法；松花蛋的品质鉴定；松花蛋的营养价值；影响松花蛋质量的因素。
第二节　糟蛋加工
原材料的选择；糟蛋加工的基本原理；加工方法。
第三节　咸蛋的加工
咸蛋的腌制原理和腌制过程中的变化；原料蛋和辅料的选择；咸蛋加工方法；咸蛋的化学成分和质量要求。
基本要求：
采取多媒体和自学教学方式，使学生了解各种蛋制品的加工工艺流程。
教学重点及难点：
（1）各种蛋制品的加工工艺。
（2）各种蛋制品品质的鉴定及营养价值评价。
第六章  液蛋与浓缩液蛋
基本内容：
第一节　液蛋的生产技术
第二节　浓缩液蛋的生产技术
第三节　湿蛋制品
基本要求：
采取讲授和自学相结合，使学生了解并掌握液蛋的生产工艺。
教学重点及难点：
（1）原料蛋的预处理；液蛋中的微生物种类及杀菌方法。
（2）浓缩液蛋的制造过程及浓缩蛋白的加工。
第七章  其它蛋制品
基本内容：
第一节　冰蛋的制造
冰蛋的制造；冰蛋的解冻；冷冻及解冻引起的蛋液性质变化；冰蛋的微生物。
第二节　干燥蛋制品
干燥蛋制品的种类、用途及干燥特点；干燥前脱糖；蛋白片的加工；蛋粉的加工。
第三节　发酵蛋制品与蛋品饮料
基本要求：
采用讲授和自学的方式，使学生了解一些蛋制品的加工工艺。
教学重点及难点：
（1）各种蛋制品的加工工艺。
三、课程学时分配

本课程计划30学时，其中讲课24学时，实验6学时。课程主要内容和学时分配见课程学时分配表。
课程学时分配表

	教学环节

时数

课程内容
	讲课
	实验
	习题
	讨论
	小计

	绪论
	2
	
	
	
	

	第一章  禽蛋的物理结构及化学成分
	3
	2
	
	
	

	第二章  禽蛋中微生物及蛋的腐败
	2
	
	
	
	

	第三章  禽蛋的质量鉴定方法
	2
	
	
	
	

	第四章  蛋在存放期间的变化及贮藏保鲜的方法
	3
	
	
	
	

	第五章  再制蛋加工
	4
	4
	
	
	

	第六章  液蛋与浓缩液蛋
	4
	
	
	
	

	第七章  其它蛋制品
	4
	4
	
	
	

	总计
	24
	10（6）
	
	
	30

	说明：

	
	
	
	
	


修订人：李艳青

审核人：俞龙浩  

《蛋品工艺学》课程实验教学大纲
课程编码：0621235
英文名称：Egg Technology 

一、课程说明

1. 课程性质
课程内实验
2. 适应专业    

选修：食品科学与工程专业

3. 课程实验目的和要求   

（1）通过实验教学加强学生对蛋制品加工基本原理的了解和掌握、对各种蛋制品加工工艺及不同影响因素对蛋制品品质的影响有更深入的了解。

（2）通过实验教学使学生能够理论与实践有机的结合，熟练掌握操作方法、操作技巧，更深入地掌握理论内容。

（3）通过实验教学培养学生的动手能力和创新能力，加强学生基本技能的训练。

4. 学分与学时
学时为6学时  
5. 主要仪器设备

蒸煮锅、腌制坛
6.  考核方式

根据学生在实验中的表现、实验报告及实验完成结果对每个试验综合评分。

二、课程学时分配

	序号
	实验      项目名称
	实验内容
	学时

分配
	实验

类型
	每组

人数
	实验

要求

	1
	蛋的物理性质及结构观察
	蛋各种物理性质的测定方法、蛋的结构和特性的观察。
	2
	验证性
	5~6
	

	2
	松花蛋的加工
	原料蛋的选择及处理，加工工艺及对产品进行品质评价。
	2
	综合性
	5~6
	

	3
	咸蛋的加工
	原料蛋的选择及处理，加工工艺及对产品进行品质评价。
	2
	验证性
	5~6
	

	4
	卤制蛋的加工
	原料蛋的选择及处理，加工工艺及对产品进行品质评价。
	2
	验证性
	5~6
	

	5
	蛋黄酱与沙拉酱的加工
	原料蛋的选择及处理，加工工艺及对产品进行品质评价。
	2
	验证性
	
	


注：教师在实验课时可对实验内容进行选择，达到大纲要求学时数即可。

修订人：李艳青

审核人：俞龙浩  
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