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洁蛋处理对鸡蛋新鲜度的影响 *
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摘要 选用新型洁蛋方式机械湿擦(热湿擦、冷湿擦)与传统洁蛋方式(喷淋)对产后12h内的新鲜鸡蛋进

行洁蛋处理,并以不进行任何处理的鸡蛋为对照,分析洁蛋方式对鸡蛋保质期的影响。结果表明:机械湿擦与喷

淋都会降低鸡蛋的保质期;与对照组相比,在外观上,用喷淋处理的鸡蛋在25℃恒温恒湿箱里放置20d后,蛋
壳表面出现了微小的白色粉末;在内部品质上,湿擦和喷淋处理鸡蛋的哈夫值、失重率、蛋黄指数均低于对照

组;3种洁蛋处理方式中热湿擦处理效果最佳,冷湿擦其次,喷淋处理最差。
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  未经过清洗的鸡蛋,蛋壳表面会粘附大量的微

生物,其中很多是致病菌,不仅给食用安全留下隐

患,而且可能通过鸡蛋销售渠道传播疾病[1]。目前,
鸡蛋的清洁方式一般采用温水、热水、水蒸气刷洗和

喷淋等[2-3]。虽然鸡蛋经水洗能除去附在蛋壳上的

赃物,但同时也会破坏了蛋壳表面的蜡质保护膜,导
致病原微生物更容易入侵[4]。

笔者采用华中农业大学工程技术学院研制的

RQD-SG30000A型机械湿擦洁蛋机(专利号:ZL
200820068437.9)湿擦鸡蛋,用湿擦清洁后的鸡蛋与

喷淋清洁的鸡蛋、未清洗鸡蛋相比较,分析湿擦处理

对鸡蛋保鲜的影响,旨在为鸡蛋的合理清洁方式和

清洁机械的设计提供科学依据。

1 材料与方法

1.1 供试材料

供试鸡蛋来自湖北省武汉市洪山区九峰山新亚

养鸡场,产后12h内的鸡蛋,剔除裂纹、大血斑等劣

蛋,选取质量为50~70g的鲜鸡蛋[8]。鸡的品种为

海兰灰,鸡龄30周。
主要仪器及设备有RQD-SG30000A型机械湿

擦洁蛋机(专利号:ZL200820068437.9,华中农业

大学研制)、游标卡尺(精度0.02mm)、Haugh值测

定仪、打蛋台、电子天平(精度0.001g)、恒温恒湿

箱、恒温水浴锅、秒表、手持带表外卡规(精度0.01
mm)、加热锅等。
1.2 操作步骤

第1步:在固定喷淋时间1min下,以水温为变

量(15、25、35、45、55℃),观察不同喷淋温度鸡蛋

品质的变化。同时在固定温度25℃下,以时间为变

量(0.5、1.0、1.5、2.0、2.5、3.0、3.5、4.0min),
观察鸡蛋品质随喷淋时间的变化。最后找出最优的

喷淋清洗时间和水温,用时20d。
第2步:分别进行4组对照处理。A.不清洗;

B.冷湿擦(常温)处理,使用RQD-SG30000A型机

械湿擦洁蛋机;C.用第1步得出的最优喷淋时间和

水温清洗鸡蛋;D.热湿擦(辊筒消毒温度80~
90℃,擦拭温度35℃),使用RQD-SG30000A型机

械湿擦洁蛋机。观察各处理对鸡蛋保鲜期的影响,
用时30d。
1.3 分组检测

第1组:从供试材料中随机抽取5枚鸡蛋,进行

感官指标、蛋黄高度、蛋黄直径、浓蛋白高度的测定。
将剩余的鸡蛋分成13组,每组10个。按照本文

“1.2”中第1步的操作方法处理鸡蛋。每次取出

1组鸡蛋,用水浴锅中特定温度的清水喷淋处理相

应时间,清除鸡蛋上面的污物,并分别编号、称量、记
录。风干后放入25℃恒温箱储存,20d后从恒温
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箱中每组随机抽取5枚鸡蛋,测定其感官指标、质
量、蛋黄高度、蛋黄直径和浓蛋白高度。

第2组:从供试材料中随机抽取5枚鸡蛋,分别

进行感官指标、质量、蛋黄高度、蛋黄直径、浓蛋白高

度的测定。将剩余的鸡蛋分成4组,每组50个。按

照本文“1.2”中第2步的操作方法处理鸡蛋,每次取

出1组鸡蛋做相应的处理,并分别编号、称量、记录。
风干后放入25℃恒温箱储存,从恒温箱中抽样检

测,前15d每隔3d抽样检测1次,后15d每隔5d
检测1次,总共测定8次,每次每个组随机抽取5枚

鸡蛋,4个组共取出20枚鸡蛋。将取出的鸡蛋先称

量,再沿中间打开鸡蛋将内容物轻置于 Haugh值测

定仪上,观察鸡蛋内部的感官指标,并测定蛋黄高

度、蛋黄直径、浓蛋白高度[5]。
1.4 检测项目

1)感官指标。包括鸡蛋外观、气味、蛋白、蛋黄、
系带状况及散黄程度等。观察处理组和对照组的鸡

蛋外观是否光亮,手感是否光滑。同时分析检测期

间所有鸡蛋是否变质、气味是否正常、有无异味

等[6-7]。
其他感官指标评价:“+++”表示浓蛋白很多

很稠,不流散,蛋黄正常,近圆球型,系带完整,粗白;
“++”表示浓蛋白较多较稠,不流散,蛋黄弹性降

低,扁球形,系带变细或一端脱落;“+”表示浓蛋白

较少,流散,蛋黄扁平,系带完全脱落或极细;“-”
表示浓蛋白极少,蛋黄膜破裂或散黄,系带完全消

失;“×”表示鸡蛋完全散黄。

2)失重率。鸡蛋在贮藏前后的失重百分比,即
(贮前质量-贮后质量)/贮前质量。鸡蛋质量用精

度为0.001g电子天平称量。

3)蛋黄指数。将被检测鸡蛋横向磕破蛋壳,使
蛋内容物全部流入玻璃平皿内,用精度为0.02mm
的游标卡尺测量蛋黄高度与直径,蛋黄高与直径之

比为蛋黄指数。

4)哈夫值。用精度为0.01mm的手持带表外

卡规测量浓蛋白的高度(测定3次取平均值),利用

公式计算出哈夫值。
哈夫值=100lg(H-1.7m0.37+7.6)

式中,H 为鸡蛋浓蛋白高度(mm),m 为鸡蛋

质量(g)。

2 结果与分析

2.1 喷淋水温对鸡蛋 Haugh 值的影响

试验结果表明,喷淋温度对鸡蛋的贮存时间有

明显的影响,随着处理水温的升高对鸡蛋内部蛋白

的影响就越大,鸡蛋蛋白在温度高时极易变性。由

图1-a可以看出,在35℃下处理的鸡蛋在20d时鸡

蛋的新鲜度最好。
2.2 喷淋时间对鸡蛋 Haugh 值的影响

试验结果表明,喷淋时间对鸡蛋保质期的影响

非常显著,喷淋越长,被鸡蛋吸收的热量和渗透进鸡

蛋的水分就越多,蛋白质变性和变质的概率就越大。
由图1-b可以看出,在25℃下处理1.5min时鸡蛋

的新鲜度最好。

图1 处理水温和时间对鸡蛋哈夫值的影响

Fig.1 EffectsoftemperatureandtimetoHaughunitofegg

2.3 鸡蛋的感官指标

感官评定指标可以在一定程度上面反映鸡蛋的

内部品质,也是评定鸡蛋质量好坏的一个重要指标。
试验期间所有鸡蛋的颜色和气味都正常。从表1可

以看出,不经过任何处理的鸡蛋新鲜度最好,热湿擦

后的鸡蛋新鲜度好于冷湿擦处理,喷淋(35℃下处

理1.5min)处理的鸡蛋在感官上最差。不经过任

何处理的鸡蛋在贮存20d后开始出现散黄,30d后

散黄率达60%。经过喷淋处理后的鸡蛋在12d时

出现散黄,并且会伴随出现白色微小粉末,这可能是

喷淋后对蛋壳的表面产生了损伤。4种不同处理的

鸡蛋感官评定指标优劣顺序为A>D>B>C。
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表1 试验期间不同处理组鸡蛋蛋白、蛋黄和系带的变化

Table1 Changesofyolk,albumenandbandduringexperiments

处理
Treatment

时间/d
Time

蛋白
Albumen

蛋黄
Yolk

系带
Frenulum

3 +++ +++ +++
对照(A) 9 ++ ++ ++
CK 20 - - +

30 - - -

3 +++ +++ +++
冷湿擦(B) 9 ++ + ++

Cold-wetwiping 20 - - -
30 - × -

3 +++ +++ +++
喷淋(C) 9 + + ++
Spraying 20 - × -

30 - × -

3 +++ +++ +++
热湿擦(D) 9 ++ ++ ++

Hot-wetwiping 20 - + -
30 - - -

2.4 鸡蛋的内部品质

鸡蛋的内部品质主要包括哈夫值、失重率和蛋

黄指数等。随着贮存时间的延长会使鸡蛋失重增

加,蛋黄指数和哈夫值下降。试验测得产后12h内

的新鲜鸡蛋的哈夫值为85.68,蛋黄指数为0.4。一

般哈夫值低于60或者蛋黄指数小于0.25都不宜食

用[8]。

1)失重率。由图2-a可知,随着鸡蛋贮存时间

的增加,鸡蛋失重率上升,且以不做任何处理的鸡蛋

失重率上升最慢。热湿擦的鸡蛋失重率比冷湿擦和

喷淋处理上升缓慢,喷淋处理失重率上升最快。

2)蛋黄指数。由图2-b可知,随着鸡蛋贮存时

间的增加,蛋黄指数下降,且以不做任何处理的鸡蛋

蛋黄指数下降最慢。热湿擦的鸡蛋失重率比其他

2个组下降缓慢。鸡蛋贮存15d时,A组的蛋黄指

数为0.25,B组为0.21,C组为0.19,D组为0.23,
此时只有A组鸡蛋还可以食用。与喷淋和冷湿擦

处理相比,热湿擦可以稍微降低蛋黄指数的下降速

率,延长鸡蛋保质时间。

3)哈夫值。哈夫值是表征鸡蛋新鲜度的一个重

要指标,哈夫值越高说明鸡蛋的新鲜度越好。由

图2-c可知,随着贮存时间的增加,鸡蛋的哈夫值下

降,而且A组下降速度明显低于其他3组,D组稍

好于B组和C组,B组与C组差别不明显。鸡蛋贮

存15d时,A组的哈夫值为63.04,B组为55.68,

C组为53.27,D组为56.89,此时也只有 A组鸡蛋

还可以食用。试验结果表明,热湿擦、冷湿擦和喷淋

处理都会明显降低鸡蛋的保质期。但是,与喷淋相

比,热湿擦的鸡蛋可以稍微降低哈夫值的下降速率,
能起到延长保鲜时间的作用。这可能是热湿擦后的

鸡蛋,经高温短时处理除去了鸡蛋表面的微生物,在
随后的贮存中减少了病原菌对鸡蛋的侵入。

a.失重率 Weightlossrate; b.蛋黄指数 Yolkcoefficient; c.哈夫值 Haughunit

图2 不同处理对鸡蛋失重率、蛋黄指数和哈夫值的影响

Fig.2 Effectsofdifferenttreatmentstoweightlossrate,yolkcoefficientandHaughunit

3 讨 论

喷淋处理是传统洁蛋的一种方式。喷淋处理

时,水温和处理时间是影响鸡蛋保质期的关键因素。
通过以温度为变量的单因素处理可知,在固定处理

时间45s下,20d时35℃鸡蛋的新鲜度最好;通过

以时间为变量的单因素处理可知,在固定处理温度

25℃下,20d时1.5min鸡蛋的新鲜度最好。试验

结果表明,35℃下1.5min的喷淋处理,鸡蛋的新

鲜度最佳。
在外观上,用喷淋处理的鸡蛋在25℃恒温恒湿

箱里放置20d后,蛋壳出现微小的白色粉末,湿擦

与不经过任何处理的鸡蛋蛋壳没有出现粉末。说明

采用35℃下1.5min的喷淋处理会影响鸡蛋的外
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观,从而影响到鸡蛋的销售。
在内部品质上,未经任何处理的鸡蛋表现出了

最好的新鲜度。喷淋和湿擦处理都会降低鸡蛋的保

质期。热湿擦处理的鸡蛋在哈夫值、失重率和蛋黄

指数上稍微优于冷湿擦和喷淋处理,处理后的鸡蛋

在25℃恒温恒湿箱里放置15d时,只有对照组的

鸡蛋可以食用(哈夫值为63.04,蛋黄指数为0.25)。
与喷淋处理相比,热湿擦可以延长鸡蛋的贮存时间。

鲜鸡蛋本身是通过外层保护膜和蛋清来阻止微

生物的入侵。通过洁蛋处理会破坏蛋壳上面的保护

膜,从而使鸡蛋的保质期降低。理论上用热水清洁

鸡蛋会更容易杀死蛋壳上的微生物,但水温越高蛋

清更易变性,故应选择最佳的处理温度。本试验表

明热水洁蛋的最佳温度为35℃,且与喷淋处理相

比,热湿擦洁蛋保鲜效果更佳。
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InfluenceofCleanEggTreatmentonEggFreshDegree
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  Abstract Inthisstudy,twomethodswereusedtocleanfresheggswithin12hpostpartum,oneof
whichwasthenewwetwipingmethod(hotwetwipingmethodandcoldwetwipingmethod),theother
wasthetraditionalcleanmethod(sprayingmethod).Aftersuchprocessing,theshelflifeofthesetrea-
tedeggswasanalyzed.Meanwhile,theeggswithoutanytreatmentweretakenasthecontrols.There-
sultsshowedasfollows:comparedwiththecontrolgroup,theshelf-lifedecreasedduringstorageforall
treatedeggs.Inappearance,tinywhitepowderappearedontheshellsoftheeggswithsprayingprocess-
ing20daftertheeggswereputinto25℃thermostat.Asfortheinternalquality,thehaughunit,weight
lossrateandyolkcoefficientoftheeggswithwetwipingandsprayingtreatment,werealllowerthan
thoseofthecontrolgroup.Accordingtodataanalysis,hotwetwipingwasthebestcleanmethod,and
coldwetwipingmethodwasnexttoit,whilethepoorestwassprayingmethod.

Keywords egg;cleanegg;freshdegree
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