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摘要
随着人们生活水平的提高，人们已经从物质消费转到了精神消费，人们并不只需求解决温饱，而是追求质量上的享受，不仅仅是物质的材料，做工，外观??现在就连食品也要漂亮，这就导致了有很多不法商贩利用一些化学物质和化学方法来提高食品的口感和外观。也就导致了近几年屡屡发生的食品安全问题。它危害这人类身体的健康。他来源于化学必将终结于化学。
另外，随着人类生态环境的恶化，食品的化学污染问题不容忽视，人们期盼着能得到安全、优质、营养的食品，于是绿色食品应运而生。发展绿色食品工程，将食品的化学污染遏制在源头绿色食品是指对人和环境无害、有营养、优质的食品，它的生产必须以生态环境较佳的地域为基地，采用绿色生产技术和工艺，努力做到生产流通使用及废弃物的后处理均对食品、人和环境无污染或尽可能的少污染，可见绿色食品工程是一项致力于环境保护，减少和消除食品污染的系统工程。发展绿色食品工程，可将对食品的化学污染的治理从治标转化为治本。
这样就要求着我们大学生担当起我们应该进的责任一定要到位，我们大学生应该承担起属于我们的自己的责任，我相信当我们有责任感的承担起自己的责任时，我们国家的食品安全环境将变得更好，更加安全，更加令人放心。
关键词
食品安全、有机化学、食品添加剂、食品危机事件、大学生责任
食品中的化学添加剂
1、有利的：
种类：防腐剂、甜味剂、香料、着色剂、增稠剂和稳定剂、营养强化剂、抗氧化剂 膨松剂、酸味剂、 增白剂。
1.防腐剂：常用的有苯甲酸钠、山梨酸钾、亚硝酸钠等 。
2.甜味剂：糖精钠、甜蜜素等。目的是增加甜味感。
3.着色剂：一般常用的合成色素有胭脂红、苋菜红、柠檬黄、靛蓝等。它可改变食品的外观，使其增强食欲 。
4.稳定剂和增稠剂：改善或稳定冷饮的性状，保持润滑、细腻、柔软、疏松。
5.抗氧化剂：常用的有2，6一二叔丁基甲酚、亚硫酸钠、维C、异维C、天然VE、虾青素等，可以延长食品的、保质期。
6.膨松剂：常用的有碳酸氢钠、碳酸氢铵、复合膨松剂等。可产生二氧化碳，起到膨松作用。
7.营养强化剂：各种维生素、氨基酸、无机盐等，满足不同消费者的需求。
8.酸味剂：常用柠檬酸、酒石酸、苹果酸、乳酸等。部分饮料、糖果等常采用酸味剂来调节和改善香味效果。
9.增白剂：面粉增白剂—过氧化苯甲酰。1986年，开始使用，今年5月1日禁用。
2、有害的：
1.瘦肉精 瘦肉精是一类动物用药，有数种药物被称为瘦肉精，例如莱克多巴胺及克伦特罗等。将瘦肉精添加于饲料中，可以增加动物的瘦肉量、减少饲料使用、使肉品提早上市、降低成本。但因为考虑对人体会产生副作用，各国开放使用的标准不一。瘦肉精让猪的单位经济价值提升不少，但它有很危险的副作用，轻则导致心律不整，严重一点就会导致心脏病。
分子式：C12-H18-Cl2-N2-O 理化特性：白色或类白色的结晶粉末，无臭、味苦，熔点161℃，溶于水、乙醇，微溶于丙酮，不溶于乙醚。
2.三聚氰胺
三聚氰胺（化学式：C3H6N6），俗称密胺、蛋白精，IUPAC命名为“1,3,5-三嗪-2,4,6-三氨基”，是一种三嗪类含氮杂环有机化合物，被用作化工原料。它是白色单斜晶体，几乎无味，微溶于水（3.1g/L常温），可溶于甲醇、甲醛、乙酸、热乙二醇、甘油、吡啶等，不溶於丙酮、醚类、对身体有害，不可用於食品加工或食品添加物。然而，近日青海、甘肃、吉林等省再现三聚氰胺超标奶粉，超标500余倍。很可能是对尚未完全销毁的“三鹿问题奶粉”进行加工、
销售。动物实验结果表明，在动物体内新陈代谢很快而且不会存留，主要影响
泌尿系统。
3.苏丹红
“苏丹红”是一种化学染色剂，并非食品添加剂。它的化学成份中含有一种叫
萘的化合物，该物质具有偶氮结构，由于这种化学结构的性质决定了它具有致癌性，对人体的肝肾器官具有明显的毒性作用。苏丹红属于化工染色剂，主要是用于石油、机油和其他的一些工业溶剂中，目的是使其增色，也用于鞋、地板等的增光。 又名“苏丹”。 分子式： C22H16N4O
分子量： 352.39
4. 工业用甲醛
甲醛是一种工业漂白剂。甲醛为无色气体，易溶于水、具有强烈的刺激性气味，通常35%至40%的甲醛溶液，具有防腐作用，用来浸泡病理切片及人体和动物标本。国家禁止在食品加工中添加和使用甲醛，不法商贩主要将其用于海参、鱿鱼等干水产品、水产品、水发海产品、及粉丝、腐竹、面条、啤酒、卤泡、腌泡食品、血制品等食品中强杀菌、防腐、增白、泡白漂白、凝固、定型、改善外观和质地。
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化学元素对人体健康的重要性及食品化学污染
元素周期表中的许多元素，在人体内都发挥着重要作用，或缺或多或少，都会影响人体健康。
钠和氯在人体内以氯化钠的形式出现。它的主要作用是调节细胞内外的渗透压，使细胞对体液保持透性；另外，它还能增进酶的活化能力。人不吃盐，就会四肢无力，食欲减退。
钾元素主要以磷酸盐形式存在。它能调节血压和使心脏正常工作。人主要靠吃蔬菜调节补充体内钾的含量。
钙元素广泛存在于人体的骨骼、牙齿中，它还参与血液的凝固、心脏的收缩、血压的调节等作用。缺钙会引起神经松弛、骨质疏松等多种疾病，因此，人应多食鱼、肉、蛋、豆类等富含钙的食物，同时还应适量服用维生素D和多接受阳光照射，以帮助人体对钙的吸收。
镁是人体内必需的微量元素，它在人体内起重要的催化作用。豆类、蔬菜、鱼蟹等中含镁较丰富。
铁元素是构成血红素的主要成分，主要作用是把氧气输送到全身细胞并把二氧化碳排出体外。动物的肝脏、蛋黄、海带、紫菜、菠菜中铁含量较高，多吃这些食品有利于补铁。
锌是人体合成生长激素的原料。儿童缺锌，生长发育就会受到限制，锌广泛存在于豆类、瘦肉、米、面中。
磷是人体的常量元素，广泛分布在人的骨骼、牙齿、血液、脑、三磷酸腺苷中（ATP），是人体体能的仓库。当人吃进食物后，经消化吸收，使其中的化学能转变成人体组织吸收的三磷酸腺苷，供人体随时使用。磷多存在于鱼、肉、奶、豆等食品中。
碘元素存在于人体的甲状腺及血液中。人体缺碘会造成甲状腺肿大，俗称大脖子病。含碘丰富的食品有海带、紫菜等海生动植物。如果每日食用加碘食盐，基本即可满足人体对碘的需求量。
除上述提到的这些元素外，人体的蛋白质、脂肪、水分等，大部分是由碳、氢、氧元素形成的有机物，因此可以说，人体是由多种化学元素组成的。由于化学元素对人体健康具有如此的重要性，所以在食用食品时更要注重食品安全，目前食品由于污染而降低了卫生质量或失去了营养价值，并可以对人体健康产生不同程度的急、慢性或潜在性危害，甚至有致癌、致畸、致突变作用。
食品中的主要化学污染物与人体健康
食品中化肥污染。在农业生产中，由于大量长期地乱施化肥，造成了农业环境的污染，进而给食品带来了污染。在蔬菜生产中，施用过量的氮肥，使有些蔬菜硝酸盐含量已经超标。人类摄入的硝酸盐极易还原成亚硝酸盐，导致癌症发生。而且腌制的芥菜已明显超标，对人类的身体健康存在着一种潜在威胁，应引起人们的高度重视。
被硝酸盐污染的蔬菜对人体的影响主要有以下两方面:一是硝酸盐含量高可能会引起高铁血红蛋白症;二是硝酸盐、亚硝酸盐是强致癌物质亚硝酸胺的前体，可诱发消化系统癌变。
食品中有害金属和非金属的污染 有害金属与非金属对食品产生污染的主要来源就是工业生产中的废水、废气、废渣不经处理随便排放是造成食品污染的重要原因。未经处理随便排放的“三废”中含有大量的汞、镉、砷、铅、镍、锑、锡、钴、铬、氟和硒等，可使水源和土壤遭到严重污染。通过灌溉、养殖和栽培，有害污染物经动、植物的吸收、富集，进入食物链，使鱼虾等水产品和粮食以及其它农副产品等受到严重污染。
汞的污染:汞对人体的危害较大，不但损害中枢神经系统，引起一系列的神经和精神症状，而且影响遗传，发生畸胎。在日本水俣地区就有部分“水俣病”是先天的，这些小孩表现为发育不良、智力减退、畸形，有的瘫痪而死。经过“三废”中废水灌溉后的粮食、蔬菜、瓜果中的汞检出率也很高，有些含量已超过了国家标准。
镉的污染:镉在一般环境中相当低，但通过食物链的富集后，可达到相当高的浓度。由于含镉工业废水排入水体，水生生物能从水中浓集镉。食物是摄入镉的主要来源，人体每天所摄入的镉量中，仅有很小一部分排泄出来。随食物进入体内的镉经消化系统吸收进入血液，血液中的镉大部分进入肾脏和肝脏，并在体内蓄积。引起肾近曲小管上皮细胞的损害，临床上出现高钙尿、蛋白尿、糖尿、氨基酸尿，最后导致负钙平衡，引起骨质疏松症。
预防食品化学污染的措施
要针对每种化学污染物污染途径、特性、毒性等对食品污染物有选择地进行定期检测管理。为了防止通过化肥、农药、带入土壤过量的有害物质，必须经常进行环境污染物含量的检测管理，加强环保教育，推广科学施肥技术，提高肥料的利用率，制定各种农药和作物使用、收获、食用的合理安全间隔期。要加强对工业“三废”的治理和对食品包装材料卫生的管理工作。
制订统一的食品中化学污染物的卫生标准，使之成为国家实行食品卫生监督执法的依据，用以保证人们的饮食安全，保障人体健康。
化学元素对人体健康有重要作用，为了保障人体健康要严格注意食品安全，抵制被污染的食品。
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常见蛋白质在食品工业中的应用
摘要：蛋白质与脂肪、淀粉、糖是食品工业的四大原料，广泛应用于各类食品，包括糖果、糕点、冷饮、肉制品、乳制品、面制品等，它不仅具有强化营养的功能，而且具有改善各种食品品质、质构的功能。随着工业水平的提高，加工与合成食品的种类增多，若要进一步提高产品质量，在很大程度上依赖于配方中各成分的性质，根据蛋白质功能性质的不同，选定适宜的蛋白质，加入到食品中，使之与其他成分配合转化成理想的成分，加工的成品便有了很大的特色。而在食品工业中，提高经济价值也是重要的一部分。那么利用价格低廉，来源广阔的植物蛋白代替动物蛋白质，最大限度的发挥不同蛋白质的功能特性，也不失为解决这一问题的好办法。
关键词：蛋白质；食品；应用；改善；质构；营养
食品蛋白质可以分为动物源、植物源两大类，其中的动物蛋白质（如肉类、乳、蛋等）和谷物蛋白质是所谓的传统蛋白质，有着悠久的食用历史，在人类的日常消费中也最为重要，也是食品加工中重要的食品成分或配料。
>1植物蛋白
1.1大豆蛋白
大豆蛋白是最为重要的油籽蛋白，其最为重要的原因如下：第一，因为其全球种植面积非常大；第二，从氨基酸组成上看，必需氨基酸组成与动物蛋白比较接近，与牛乳则十分相似；第三，利用FAO/WHO评价蛋白质营养价值的评价指标—蛋白质消化率校正氨基酸分，评价结果表明，大豆蛋白的营养价值与动物蛋白相近，明显优于其他植物蛋白；第四，大豆中蛋白质含量一般超过大豆的40%，这个含量远高于一般的动物肌肉；第五，一些大豆蛋白食品中蛋白质的消化率接近或超过动物蛋白。另外，大豆蛋白的其他优势还包括不含胆固醇，含有人体有益的异黄酮、植物固醇等物质。所以大豆蛋白是最具发展潜力的植物蛋白质资源。[1]
1.1.1大豆蛋白的组成及加工产品
大豆蛋白主要存在于蛋白体和糊粉粒之中，由于它能溶于pH≠pI的水及盐溶液，所以主要蛋白是球蛋白。大豆蛋白是大豆经浸出法提取油脂后，豆粕在低温条件下脱除溶剂产出的大豆蛋白、大豆分离蛋白、大豆浓缩蛋白、大豆组织蛋白等大豆蛋白产品[2]。
1.1.1.1大豆分离蛋白
大豆分离蛋白是以脱脂的豆片或豆粉为原料，经过特殊工艺而制备的蛋白质基料，其蛋白质含量为90 ％~95 ％，消化率可达93%~97%[3]，它不含脂肪和碳水化合物，却含有相当多的异黄酮，可以广泛应用于各种营养性和功能性食品。
大豆分离蛋白具有良好的乳化、分散、胶凝以及增稠作用，溶解性也比其他
大豆蛋白产品高，所以它是食品加工中应用广泛的一个功能性蛋白质原料。在食品制造业中用途很多，可以添加在肉罐头、香肠、火腿等肉类制品中。既能改善肥肉制品的口感、降低脂肪和胆固醇，又能提高产品的蛋白质含量，降低肉制品生产成本，故在肉制品中用得较多。它也可替代牛奶制作乳制品。又因为它具有起泡性和保水性，所以可以用在焙烤食品中，使面包点心松软可口，不易干硬。
大豆分离蛋白还可用作发泡剂，把它的水解物添加到食品、糕饼的混合料中，可增加鸡蛋蛋白质发泡时的体积 。
最近的研究表明，分离大豆蛋白质具有降低胆固醇的功效。用大豆蛋白质代替某些动物蛋白质能在短期内大大降低血液中胆固醇的水平。正因为如此，对这种产品感兴趣的消费者正在增加，分离大豆蛋白质可用在焙烤或烹调中，也可喷洒在谷类食品上或用于调制橘子汁、做不含牛奶的水果饮品等。[4]
1.1.1.2大豆浓缩蛋白
大豆浓缩蛋白是指从优质脱壳大豆粉中除去大部分油脂和水溶性非蛋白质(来自: 博文学习 网:>食品与化学的论文)物质，所得蛋白质含量以干物质计算不低于70％的蛋白。这种大豆蛋白具有多种特性，如保水性、乳化性等，在食品制作中有广泛用途。它可以用于肉类食品、焙烤食品、婴幼儿食品及其他各种营养食品，以改善这些食品的口感和营养质量。
大豆浓缩蛋白常与乳清粉一起作为牛奶的替代品用在焙烤食品中[5]。在面包、蛋糕和饼干等焙烤食品中加入适量的大豆浓缩蛋白，可以明显改善制品的风味和口感，同时提高了产品的营养价值。
1.1.1.3大豆组织蛋白
大豆组织蛋白是以低变性脱脂大豆粕和浓缩大豆蛋白，或分离大豆蛋白为原料，加入一定的水及添加剂均匀混合，经加温、加压、成型等机械或化学方法改变其蛋白质的组成方式，使蛋白质分子之间整齐排列且具有同方向组织结构，同时膨化凝固，形成纤维状蛋白，使之具有与肉类相似的咀嚼感，这样生产的大豆蛋白制品，称之为大豆组织蛋白[6]。
组织蛋白在食品中的应用与其功能特点有关。由显微镜观察可知，松散的蛋白质颗粒在挤压膨化过程中，在高温、高湿条件下，受到强烈的剪切力作用，蛋白质分子在熔融状态下均取向排列，形成疏松多孔的网格结构，具有很强的吸收吸附能力，可以吸收水分、脂肪，可以吸附各种风味。
在挤压机出口安装不同的模子，挤压成型的组织蛋白可以是块状、条状和颗粒状，这种产品经烹调可制成呈猪肉味、牛肉味、鸡肉味等不同风味的“人造肉”产品。[7]
它可以采用各种烹调方法制成美味的菜肴，也可以掺入到各种肉馅中，如在包子、饺子、肉饼中代替部分肉品，以降低肉馅的脂肪含量并可以改善其口感。
1.2小麦蛋白
小麦蛋白主要是由清蛋白、球蛋白、麦醇溶蛋白、麦谷蛋白组成。小麦面筋蛋白主要是由麦醇溶蛋白和麦谷蛋白组成的高度水化产物。
1.2.1在面制品中的应用
小麦面筋蛋白是一种优良的面团改良剂，广泛应用于面包、面条、方便面等面制品的生产。利用小麦面筋蛋白能增强面团筋力，留存气体并控制膨胀使面包体积一致[8]。小麦面筋的吸水性和留存性能够提高产品得率，保持面包柔软，延长货架寿命，增强天然口味等。
1.2.2在肉制品中的应用
小麦面筋蛋白可以增加粘弹性、色泽稳定性、硬度、出汁率和保水性，降低了保油性和加工损耗。其凝固特性有利于提高产率，增加组织强度，改善流变特性，增强成片能力和保持感官特性。
当面筋被水化后，它的结构伸展开，可被拉成丝、线或膜，利用此特点可以做成各种人造肉和可剥食用膜[9]。
在肉制品中，小麦面筋蛋白作为粘合剂、填充剂或增量剂而呈现出许多优点。使用1％~5 ％的小麦面筋作为粘合剂使用在重组化肉品中赋予产品中，可以增加粘弹性、色泽稳定性、硬度、出汁率和保水性，降低了保油性和加工损耗。
在其他的肉块和处理过的肉制品中，使用1 ％~13 ％的小麦面筋蛋白，其凝固特性有利于提高产率，降低加工损耗，提高粘度，增加组织强度，改善流变特性，增强成片能力和保持感官特性。
1.2.3在其他方面的应用
应用于奶酪和披萨：应用面筋制造的合成奶酪在质地和口感上与天然奶酪没有什么区别。小麦面筋蛋白也被用来强化披萨表面强度，尽可能用一种面粉产生薄和厚的两种表面。小麦面筋蛋白的加入提供了硬外壳和爽口感，并减少水分向表面的迁移。[10]
应用于口香糖：以小麦蛋白质为胶基可以制备口香糖。其产品口感滑而细腻，粘弹力强，并补充人体蛋白质和维生素等营养素[11]。
1.3花生蛋白
花生蛋白质主要成分是花生球蛋白和伴花生球蛋白还有少量的清蛋白，其溶解性、发泡性和持水性等功能特性是食品加工过程中非常重要的性质和质量控制指标。在等电点PH=4.5时，其溶解性、发泡性和持水性都最低。当温度达到55℃时溶解度开始下降，但随温度的升高，起泡性增加，持水性下降。在蛋白质浓度约3%时，其起泡性最好。
由于花生蛋白质的营养价值与动物蛋白相近，其蛋白质含量比鲫鱼、瘦猪肉和鸡蛋都高，且不含胆固醇，花生蛋白含有大量易被人体消化吸收的必须氨基酸，同时还具有诱人香味，因此花生蛋白可作为如发泡稳定剂等食品添加剂，广泛应用于食品中，也可制成各种高蛋白保健食品。
>2动物蛋白
2.1胶原蛋白
胶原蛋白，或称胶原，是由动物细胞合成的一种生物性高分子，广泛存在于动物骨、腱、软骨和皮肤及其他结缔组织中，具有支撑器官、保护机体的功能，胶原是哺乳动物体内含量最多的蛋白质，约占动物体内蛋白质总量的三分之一。近年来，随着胶原提取技术的发展，对其性质、结构等方面研究的深入，以及对胶原蛋白与胶原多肽的生物功能等性能认识的提高，胶原蛋白的研究及应用成为一个热点。[12]
2.1.1作为功能保健食品
胶原蛋白的特征氨基酸—羟脯氨酸是血浆中运输钙到骨细胞的运载工具。骨细胞中的骨胶原是羟基磷灰石的黏合剂，他与羟基磷灰石共同构成了骨骼的主体。只要摄入足够的胶原蛋白，就能保证机体钙质的正常摄入量。因此，胶原蛋白可用来制作补钙的保健食品[13]。
随着人们生活水平的提高，肥胖和高血脂、高胆固醇的人越来越多，由此导致的心脑血管疾病成为人们广泛关注的问题。胶原蛋白能降低甘油三酯和胆固醇，用胶原蛋白（水解明胶）、果胶和麦麸以100:5:80—100:43:28的重量比配制的食品，有利于降低体重和血脂，适用超重病人和动脉硬化的病人。
胶原多肽作为天然生物质的降解产物，氨基酸种类丰富，蛋白质含量高，不含脂肪，是一种理想的减肥降血脂食品[14]。
此外，胶原蛋白可协助机体排出铝元素，减少铝在体内聚积。它还有加速血红蛋白和红细胞生成的功能，改善循环，有利于防治冠心病、缺血性脑病。胶原蛋白能保持血管正常功能，与预防动脉硬化、高血压有密切关系。
2.1.2作为食品添加剂
明胶可作为澄清剂用于啤酒、果酒、露酒、果汁、巴旦木果仁乳饮料等产品的生产，其作用机理是明胶能与丹宁生成絮状沉淀，静置后，呈絮状的胶体微粒可与浑浊物吸附、凝聚、成块而共沉，再经过滤去除[15]。
胶原多肽可广泛用于中性乳饮料、酸性乳饮料、鲜牛奶等液态乳制品中，一是起到抗乳清析出的作用，胶原蛋白通过氢键的形成阻止乳清析出，避免酪蛋白产生收缩作用，因而阻止了固相从液相中分离。二是乳化稳定功效，三是乳泡沫
的稳定剂。
胶原多肽可添加至面包中，延长面包的老化时间，增加面包的体积和松软程度。明胶具有吸水和支撑骨架的作用，其微粒溶于水后，能相互交织成网状结构，凝聚后使柔软的糖果保持形态稳定。
2.1.3作为食品包装
胶原蛋白制作肠衣，口感好，透明度好，制作工艺简单，还可以改善香肠风味和质量。胶原蛋白还可作为食品粘合剂合成纤维膜，制作肉类、鱼类包装纸。此外，它还可作为食品保护层，具有抗氧化性，可保持食品的颜色鲜亮。
2.2乳清蛋白
乳清蛋白是利用现代生产工艺从牛奶中提取出来的一种蛋白质或是由干酪生产过程中所产生的副产品乳清经过特殊工艺浓缩精制而得的一类蛋白质，它是由一些细小而紧密的球状蛋白质组成。乳清蛋白具有高蛋白质、低胆固醇、低脂肪和低乳糖的特点，且容易被人体消化吸收、具有高的营养价值。乳清蛋白的功能特性主要有：成胶性、搅打起泡性、乳化性、成膜性等。
将乳清蛋白添加到酸奶中，可以缩短培养时间，改善风味和质地，增强滞水性，减少乳清析出和脱水现象，延长保质期，促进益生菌生长，增强酸奶的营养保健功能，将乳清蛋白应用于干酪中可以加速乳的凝结，改善感官性能，缩短干酪的成熟期，增加干酪的出品率；在冰激凌生产中，干酪可以替代脱脂乳粉作为廉价蛋白质的来源，降低产品的成本，并赋予冰激凌清新的乳香味，还可以应用于冷冻甜食以及裱花奶油生产中；在焙烤食品中，乳清蛋白可以作为辅料增加焙烤食品的体积，提高水分含量，低脂、低胆固醇的乳清蛋白可以全部或部分替代焙烤食品中鸡蛋白，脂肪，保证产品的色泽和口感；在肉类制品中，乳清蛋白可以提高肉制品的营养价值，提高产品的出产率，可以作为肉制品的乳化剂，在低脂肉制品中，可以增加低脂肉制品的弹性和汁液感，还可以作为肉制品的添加物和替代品；在功能食品中，乳清蛋白因含有易消化吸收的优质蛋白，能提供额外能量，节约体内蛋白质，乳清蛋白还富含含硫氨基酸，能维持人体内抗氧化剂的水平等；在配方食品中，乳清蛋白作为一种多功能配料，在乳饮料中可以作为组织改良剂或作为益生菌或者在其他营养疗效食品中作为载体。
2.3卵蛋白
卵类尤其是鸡蛋是食用历史悠久的蛋白质食品。一个完整的鸡蛋的可是部分由蛋白、蛋黄两部分组成。球蛋白、伴白蛋白、卵粘蛋白、溶菌酶赋予其优越的乳化稳定性，卵磷脂、胆固醇与脂蛋白质赋予其优越的发泡性。作为优质蛋白质，卵蛋白具有良好的凝胶性、独特的风味功能、澄清作用和抑制结晶作用，这些功能可以应用在制作点心、沙拉酱、布丁、糖果等各种食品中。
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