
《现代食品科技》 Modern Food Science and Technology Vol.23 No.3(总 93) 

53 

 

加速发展我国洁蛋生产与消费重要性及关键技术探讨 
 

杨素芳
1
，马美湖

1
，钟凯民

2 

（1.湖南农业大学食品科技学院，湖南 长沙 410128）（2.北京德青源农业科技有限公司，北京 100081） 

摘要：综述了我国洁蛋生产消费的重要性研究进展，分析了我国洁蛋生产的现状及国外的生产情况，详细介绍了我国带壳鲜蛋

清洗、消毒、干燥、分级、涂膜保鲜一系列的加工。 
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洁蛋是指带壳鲜蛋经过清洗消毒、干燥、分级、

涂膜保鲜等一系列工艺处理的鲜蛋。脏蛋是指不经任

何的清洗、消毒、涂膜、保鲜等处理直接上市销售的

鲜蛋。 
1975年以前我国蛋鸡业以农家、小农场传统散养

方式为主。经过三十多年的时间，我国禽蛋生产实现

了跳跃式发展，养禽业连续20多年持续稳步增长，近

二十年来，我国禽蛋产量一直位居世界首位，并形成

了两大鲜蛋生产基地——北部鸡蛋生产基地群和南

部水禽蛋生产基地群，成为世界上最重要的禽蛋生产

大国和消费大国。据统计，2005年达到2867.4万吨（其

中80%以上是鸡蛋[1]），人均达20.42公斤，超过世界平

均水平（见表1），这拉动了我国整个畜牧业持续发展，

为今后发展奠定了良好的基础。 
虽然我国是禽蛋生产和消费大国，但是鲜蛋出口

量一直较少，主要原因是几千年来我国鲜蛋的消费一

直以脏蛋消费为主，出口面临严重的“绿色壁垒”[2]。

现在一些发达国家如美国、日本等鲜蛋的生产要求 
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很高，其洁蛋生产、消费已形成一定的规模[3]。我国

若要增加禽蛋出口，加速洁蛋业发展势在必行。 
表1 2000~2006年我国禽蛋生产及出口情况 

年份 
禽蛋总产

量/万 t 

年增长 

率/％ 

人均占 

有量/kg 

鲜蛋出

口/亿枚

出口金额  

/万美元 

2000 2243.7 5.14 17.77 5.41 2015.00 

2001 2336.0 4.11 17.90 5.00 2500.00 

2002 2570.4 10.03 18.13 11.85 2856.00 

2003 2644.7 2.89 19.50 12.91 3085.03 

2004 2761.2 4.41 19.75 10.47 4012.78 
2005 2867.4 3.85 20.42 10.03 5100.21 

1  我国推行洁蛋生产消费的重要性 

1.1  脏蛋的危害 
1.1.1  带来食用不便 

脏蛋通常粘附大量的禽粪、羽毛、粘液、垫料、

血斑等污物，这些没经过任何前处理的鲜蛋就直接运

往市场销售，会为食用带来很多不便，留下食品安全

隐患。 
1.1.2  传播疾病 

脏蛋可能含有大量的致病微生物。禽类在产蛋

时，某些细菌由泄殖腔逆行向上而污染卵巢，当蛋向
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外排出时，这些细菌有可能附着于蛋壳上，蛋壳上含

有大量的毛细孔，附着在蛋壳上的微生物细菌即可侵

入蛋内繁殖；蛋在收购、运输、储藏过程中，还可因

人手及包装容器的微生物污染，导致蛋壳表面存在大

量的微生物[4]。据统计，每20,000个蛋中大约存在

0.005%的沙门氏菌。美国农业部曾对带壳鲜蛋引起人

类沙门氏菌病的危险性进行评估预测：美国每年生产

的615×1010个鸡蛋中417×1010个鸡蛋以带壳蛋形式被

消费，其中有大约213×106个鸡蛋被肠炎沙门氏菌污染
[5]。这些微生物细菌是潜在的污染源，有些微生物如

沙门氏菌等可直接导致人的死亡，对人类的健康构成

严重的威胁。 
1.1.3  传播禽流感等人禽共患病 

禽蛋经过禽的肠道散落在禽舍中，与禽类粪便密

切接触。在禽的肠道和禽的粪便中除了有禽流感病毒

寄生外，还存在大量的病菌如沙门氏菌、大肠杆菌、

李斯特菌、新城疫、白痢等。目前，我国的禽蛋产出

后直接将其从鸡舍送至农贸市场或超市销售，从而使

从禽类养殖场收集的禽蛋成为一个相当大的病菌载

体，属于名副其实的脏蛋。近年来，食用未经清洗消

毒处理的带壳鲜蛋引发的蛋品安全事件在国内外不同

国家和地区频繁发生： 
2001年12月，澳大利亚南部发生食用鸡蛋引起鼠

伤寒沙门菌噬菌体135a型胃肠炎爆发，并引起其他食

物的交叉感染。 
2002年10月，英国公共卫生实验室服务部数据显

示，近三年来由西班牙进口的鸡蛋中含有沙门氏菌，

导致250人感染沙门氏菌肠炎，10人住院，2人死亡。 
2006年6月，上海全丰食品有限公司采用未经彻底

清洗消毒的鸡蛋生产裱花蛋糕，导致被D组沙门氏菌

污染，引起15名消费者食物中毒。 
对此，我国政府应加强涉及禽类食品的各个方面

的卫生防疫工作，对“脏蛋”直接上市这一卫生防疫薄

弱环节应给予高度重视，强制推行“洁蛋”工程，以确

保全民的健康和安全。 
1.2  洁蛋生产的意义 

洁蛋去除了蛋壳上残留的粪便、泥土、羽毛、血

斑等污物，杀灭了蛋壳表面部分残留细菌，抑制了微

生物的生长繁殖，延长了鲜蛋的货价期。 
早在半个世纪前，美国、加拿大以及一些欧洲国

家就开始生产包装洁蛋，日本、新加坡、马来西亚、

中国台湾70%以上的鸡蛋都经过清洗消毒处理。在美

国，所有进入超市的鲜蛋，都必须经过清洗、消毒，

然后按一定的重量将蛋分为特级、大、中、小四个等

级，并经过检测，符合卫生质量标准的才准许进入市

场[6]。 
入世后，我国禽蛋要进入国际市场，就必须与国

际接轨，生产和销售都必须适应国际和国内市场要求，

提升洁蛋的生产技术，即从养殖到鲜蛋的清洗消毒、

分级、涂膜包装、运输、销售一条龙式的技术保障下

进行集约化生产，提高禽蛋的安全性，提高禽蛋对现

代流通的适应性，满足消费的需要。为鲜壳蛋销售和

蛋品加工提供优质原料奠定了基础。目前国内一些蛋

品生产商在这方面已做出很多努力，如北京德青源农

业科技有限公司生产的“德青源”无公害鸡蛋被授予

“国家重点新产品”证书；四川圣迪乐村生态食品有限

公司生产的“圣迪乐”牌聪明蛋许可使用绿色食品标

志；湖北神丹健康食品有限公司生产的“神丹牌”系列

健康蛋品被评为中国名优产品；大连韩伟集团的“咯咯

哒”牌鸡蛋许可使用绿色食品标志；福建省福清市阳光

食品有限公司生产的“光阳蛋品”荣获福建省名牌农产

品称号，产品出口到美国、加拿大、东南亚等地。大

力推广洁蛋生产，对于提高食用鲜蛋的品质，保证食

用鲜蛋的质量，具有极其重要的作用。提倡洁蛋生产，

并利用机械设备进行鲜蛋的清洗、消毒、干燥、分级、

涂膜保鲜等一系列的处理，将成为我国鲜蛋生产的必

然趋势。 
“洁蛋”的生产加工已成为禽蛋业发展的一个重要

方向。现在已有一些国家已对洁蛋进行立法，严禁未

经处理的“脏蛋”上市交易，只有包装“洁蛋”才能上市

销售。目前，我国尚未对洁蛋的生产、销售进行立法，

有必要对此进行立法，以此加快洁蛋生产的规模和步

伐，提高鲜蛋消费的安全。 

2  洁蛋生产加工主要研究技术探讨 

2.1  改变饲养模式 
有关专家将脏蛋分为三级，蛋壳上留有少量脏点

的为一级脏蛋；蛋壳上留有污斑的为二级脏蛋；蛋壳

上留有污染脏块的为三级脏蛋[7]。一般而言，平饲较

笼饲容易污染，且污染程度较大。据世界蛋品协会

（IEC）消息，德国每年将进口大约95亿枚的壳蛋，

几乎占壳蛋世界贸易总量的2/3，德国将从2007年1月
开始禁止传统的笼饲，并从2012年开始强化笼饲[8]。 
2.2  提高生产加工水平 

目前，国外较先进的禽蛋生产场一般都具有一整

套自动化禽蛋采集设备和鲜壳蛋处理系统，其中以美

国、澳大利亚、日本等国家鲜蛋处理的自动化技术水

平最高[9]。洁蛋的加工处理工艺流程一般为：集蛋→
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清洗消毒→干燥→上保鲜膜→分级（含次蛋优选分

级）、包装→打码→恒温保鲜。 
实际上，禽蛋绿色产品从原料、生产、加工到消

费的全过程控制是一项系统的工程，每个环节都非常

关键。 
2.2.1  鲜蛋清洁消毒技术 

蛋的清洗就是采用浸泡、冲洗、喷淋等方式水洗

或用干湿毛巾、毛刷清除蛋壳表面的污物，使蛋壳表

面清洁、卫生，符合商品要求和卫生标准[10]。国外食

品法典委员会就蛋品卫生做出了相关规定，鲜蛋在农

场一般不要求清洗，除非是特殊情况才在农场清洗，

农场必需经过官方代理机构的认证，清洗从业人员必

需合乎要求，包括任何清洗过程和清洁剂、消毒剂的

使用时间和温度的控制。 
用于蛋的清洗液有酸、碱、杀菌剂等，可有效防

止蛋壳表面的微生物污染蛋内容物[11]。研究表明，蛋

清洗过程中以水温42~44 ℃，消毒时间50 s效果最好
[12]。国内外鲜蛋常用的清洗消毒方法有：过氧乙酸消

毒，漂白粉消毒，高锰酸钾消毒，热水杀菌处理，巴

氏消毒等。采用热水处理一般要求水温为78~80 ℃；

巴氏杀菌处理，我国采用64.5 ℃水温处理3 min，美国

采用60 ℃水温处理3 min，英国采用64.4 ℃水温处理

2.5 min[13]。 
从目前国内外无毒无害清洗消毒剂来看，今后用

于鲜蛋清洗消毒的材料，可以借鉴牙膏、湿纸巾、水

果蔬菜、餐具洗涤剂，如双癸基二甲氯化铵、十二烷

基硫酸钠、十二烷基二甲基溴化铵、椰子油酸二乙酸

酰胺等，这些成分今后可望成为洁蛋清洁消毒的主要

成分。 
2.2.2  洁蛋检验分级技术 

带壳鲜蛋分级的目的是去除破裂、有血迹等不卫

生的禽蛋。鲜蛋分级，有利于做到按质论价，优质优

价，确保进入流通领域鲜蛋的质量，维护生产者、经

营者和消费者的利益，提高市场占有率。鲜蛋的分级

是在蛋的质量评定的基础上，综合蛋的外部和内部质

量以及蛋重来进行，一般根据外观检查和光照鉴定两

个方面确定[14]。 
国外先进国家的带壳鲜蛋的分级标准如下： 
加拿大农业部鲜蛋的标准是：特大型蛋，重量不

小于64 g；大型蛋，重量不小于56 g；中型蛋，重量不

小于49 g；小型蛋，重量不小于42 g。 
美国农业部将带壳鲜蛋分为三个消费等级：AA

级壳蛋，A级壳蛋和B级壳蛋，并指出分级不是食品价

值的描述，而只是衡量质量的一个尺寸。AA级壳蛋的

要求蛋白浓厚且坚固，蛋黄高，几乎没有缺陷，蛋壳

干净无破损；A级壳蛋要求蛋白浓厚，蛋黄高没有缺

陷，蛋壳干净无破损；B级壳蛋要求蛋白稀薄，蛋黄

比其他等级的蛋要宽，且扁平，蛋壳不破损，允许有

轻微的污点存在。并规定AA级和A级蛋气室非常浅、

清晰、蛋白坚实、蛋黄明显。壳蛋根据大小分类可显

示每一打壳蛋的盎司蛋重，其大小对质量没有任何影

响[15]。 
日本鲜蛋的分级标准如表2所示。 
我国鲜蛋的生产与出口，应借鉴国外发达国家鲜

蛋的分级标准，严格控制上市鲜蛋的质量。马美湖教

授指出，随着中国加入WTO后，许多标准法规已经不

能适应新形势下国际贸易的需要，这主要体现在我国

有关禽蛋业的标准制定得较低，与国际不接轨。所以，

我们今后在禽蛋业产品标准的建立健全上，一方面要

加快未建标准的建立和实施，另一方面要跟国际标准、

国外先进国家标准靠近，制定标准时要考虑国际间的

认同性和等效性。积极研究和采用国际标准，以提高

产品质量，跨越“绿色壁垒”，促进我国禽蛋业的国际

化[16]。 
表2 日本鲜蛋分级标准 

项目 特级 一级 二级 三级 

透

光

检

查 

蛋壳 清洁，无伤，正常 基本清洁，无伤，稍有异常 不太清洁，无伤，有异常蛋 有伤，不清洁，形状异常

蛋黄 位于中心，轮廓稍见 
基本位于中心，轮廓大体无 

缺欠，有点扁平 

偏离中心，严重扩大扁平，有 

若干缺欠 

有血块或异物等异常现象，

稍有臭味 

蛋白 透明，坚实 透明，稍软弱 软弱，呈液状 异常，水样 

气室 深度4 mm以内，不移动 深度8 mm以内，稍移动 深8 mm以上，有气泡，移动

自如 
- 

打

开

蛋

检

查 

扩散面积 小 一般 相当大 - 

蛋黄 圆形 稍扁平 扁平 - 

浓厚蛋白 含量多，包围卵黄 量少，扁平 几乎没有 - 

稀薄蛋白 量少 一般 量多 - 
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2.2.3  洁蛋涂膜保鲜技术 
蛋在存放和销售过程中，由于受到气温、温度和

周转中各种因素的影响，容易发生各种变化，降低了

蛋的新鲜度，甚至变质。因此，禽蛋贮藏保鲜技术的

关键是要防止微生物的入侵，抑制禽蛋本身的呼吸和

微生物的生长繁殖。 
涂膜法是指采用无毒无害的涂膜剂涂布在蛋壳表

面，形成一层均匀的保护膜，使蛋壳的气孔处于密封

状态，从而阻止微生物侵入，减少蛋内水分的蒸发，

防止二氧化碳的溢出，抑制酶的活性，延缓蛋内生化

反应速度，达到较长时间保持鲜蛋品质和营养价值的

目的。鲜蛋涂膜剂的种类繁多，一般选择安全、卫生、

无毒无害、成膜性好、透气性低、附着力强、吸湿性

小、使用方便、价格低、易得的材料。目前市场上销

售的主要有水溶液涂料、乳化剂涂料和油质性涂料，

如水玻璃溶液、蜂蜡、过氧乙酸、植物油等[17]。采用

涂膜法贮藏鲜蛋，必须通过严格检验，剔除有破损或

不合格的蛋，以保证蛋的新鲜度，涂膜前要进行清洗

消毒干燥处理。目前采用的涂膜方法主要有浸泡法、

喷涂法、人工涂膜、机械涂膜[18]。 
此外，还可借鉴水果保鲜（涂膜）剂、皮蛋涂膜

剂，如安息香酸钠盐、柠檬酸、硝酸钙、肌醇六磷酸

脂、维生素C、油酸、二甲苯、乙二醇等，这些材料

在今后可以用于鲜蛋的涂膜保鲜。 

3  讨论 

目前，我国在洁蛋的生产加工中，应该注意的问

题：实现养殖机械化，加工机械化，市场统一化，尽

量减少再次污染；借鉴国外发达国家鲜蛋的分级标准；

设计符合我国国情的“洁蛋”生产加工设备，实现连续

化生产；政府方面应给予高度重视，强制推行“洁蛋”
工程，严格控制鲜蛋的销售质量，以确保“洁蛋”生产、

消费的健康发展。此外，提高消费者的意识也是一个

不容忽视的问题。 
我国作为世界上最大的禽蛋生产国，目前在食用

鲜蛋的前期处理上相对落后，包装“洁蛋”的生产基本

处于空白状态。我国目前带壳鲜蛋的年消费约1500万
t，在未来十年内，每年至少有超过300万t的鲜壳蛋要

上市，因此，为提高我国禽蛋工业整体质量水平，标

准化、品牌化、产业化生产是发展我国禽蛋业的必然

趋势。包装“洁蛋”的生产可以克服脏蛋的许多缺点，

发展“洁蛋”的生产与研究“洁蛋”生产加工技术具有很

大的发展前景，大力推广“洁蛋”加工技术，将会取得

显著的经济效益和社会效益[19]。 
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