                                  學號：        姓名：

蛋品加工-蛋的營養價值與構造 學習單
1.台灣目前蛋雞產業分布最大宗在_________，次之為_________。
2.目前台灣蛋雞場約有________戶，飼養約________隻蛋雞。
3. 一年產蛋量約________顆，每日產蛋量約_________顆。
4. 一隻蛋雞一年約可產_______顆蛋。
5.雞蛋的形成：
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6.請畫出一顆雞蛋，並標示出胚徑、淺色卵黃層、深色卵黃層、繫帶、內稀蛋白、外稀蛋白、濃厚蛋白、氣室。
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7.蛋白占全蛋約______%，主要為________和_________。
8.___________：蛋白中佔最多 /_________℃熱變性 / 風味來源(-SH) 。

9.___________：蛋白中佔第二多 / ________ ℃熱變性 / 易與鐵離子結合(抑菌)。
10.___________：耐熱可達80 ℃ / ______________(造成消化不良) / 過敏原 。
11.___________：___________ ℃  / 阻礙生物素作用。 
12.蛋黃佔全蛋約_______%，含水、蛋白質、_________、_________和微量元素。
13.蛋黃脂質中，以單元不飽和脂肪酸含量最多，其次是__________和__________。
14.卵磷脂與膽固醇的比例約為_________。
15._______特性是以蛋白為主，此特性用來製作海綿蛋糕、戚風蛋糕。
16._______特性是以蛋黃為主，使油水混合，以製作蛋黃醬和沙拉醬。
17._____________特性是藉由蛋白與蛋黃對熱的凝固點不同而加工成不同產品，如溫泉蛋、糖心蛋。
18.將蛋品置於_pH____以下，而使其凝固化之特性為蛋的酸凝固化，例如糟蛋。
19.將蛋品置於_pH____以上，而使其凝固化之特性為蛋的鹼凝固化，例如皮蛋。

20.請說出四種蛋的加工產品：___________、___________、____________、_____________。
21.上課心得：
卵巢(排卵)





濾泡成熟掉落





____________(接住卵子)





________ (形成_____) 約3小時 








________(蛋殼膜產生)約1.25小時 








約1.25小時 








_________(蛋殼、殼色素形成)約21小時 








蛋殼腺部(________產生) 








泄殖腔產蛋 

















