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摘要：文章探讨了鸡蛋壳具有０％，１０％，３０％，６０％的暗斑覆

盖率对贮藏中鸡蛋失重率、相对密度、蛋黄指数、蛋清ｐＨ

值、哈夫单位等新鲜度指标及菌落总数、大肠菌群、霉菌、沙

门氏菌等微生物的影响。结果表明，在鸡蛋存放期间，暗斑

鸡蛋新鲜度指标的变化速度以及菌落总数、霉菌等微生物的

增长速度均较无斑鸡蛋快，且随着鸡蛋壳暗斑覆盖率的增

加，鸡蛋新鲜度下降越快，菌落总数、霉菌等微生物的增长也

越快。鸡蛋壳暗斑的存在对鸡蛋品质具有不良影响，可使鸡

蛋贮藏期缩短。
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鸡蛋是优质廉价的蛋白质来源，是目前消费者首选的营

养食品。中国鸡蛋的消费结构以鲜蛋销售为主，占鸡蛋总量

的９５％以上
［１］。鸡蛋是高水分及高营养成分的食品，在贮藏

期间鸡蛋新鲜度会发生快速转变，同时容易受细菌污染导致

腐败变质。新鲜度是评价鸡蛋品质的重要指标，是消费者选

购鸡蛋的重要参考［２］。

暗斑（也称为薄斑、底斑或蛋壳斑驳）蛋是鸡蛋产出后，

蛋壳表面呈现出一种肉眼可见、色泽深暗斑点的鸡蛋。目前

中国鲜蛋销售市场中，暗斑鸡蛋已成为较严重的问题，给鲜

蛋生产者及销售者带来了巨大的经济损失。刘继承等［３］对

鸡蛋壳暗斑的形成原因进行了科学探讨和理论分析，表明蛋

壳暗斑是由于蛋壳厚度不均而形成的，水分是暗斑蛋壳形成

的最直接原因。张铭容等［４］的研究证明了此结论，表明母禽

生产禽蛋时，壳下膜蛋白质分泌不足，导致壳下膜变薄，加快

蛋内水分向外散失，而石灰质硬蛋壳外表面也呈现出较大较

深的裂缝，使得蛋内水分向外散失时易渗透进入该缝隙，形

成暗斑。庄宏等［５］研究了液体石蜡和聚乙烯醇两种保鲜剂

对鸡蛋壳暗斑及蛋品质的影响，其结果表明，暗斑鸡蛋占总

蛋数量的比例随贮藏时间的延长而上升，两种涂膜保鲜剂对

抑制暗斑的生成，保持鸡蛋新鲜度具有明显作用。聂伟［６］研

究表明，暗斑蛋壳组壳膜厚度、内膜及３层总厚度极显著低于

无斑蛋壳组，产暗斑蛋的蛋鸡子宫 ＣａＢＰｍＲＮＡ和 Ｃａ２＋

ＡＴＰａｓｅｍＲＮＡ表达量显著低于正常蛋鸡。目前，对于鸡蛋壳

暗斑覆盖率对鸡蛋新鲜度及微生物影响的研究还未见报道。

本研究拟通过测定不同暗斑覆盖率的鸡蛋在贮藏期间

其失重率、相对密度、蛋黄指数、哈夫单位等鸡蛋新鲜度指

标，以及菌落总数、大肠菌群、霉菌、沙门氏菌等微生物指标，

揭示鸡蛋壳暗斑覆盖率对鸡蛋贮藏性能的影响，旨在为后续

研究解决暗斑问题提供理论依据。

１　材料与方法
１．１　材料与试剂

１．１．１　鸡蛋

在四川雅安市雨城区吉选超市挑选同一品种，同一批次
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编码、蛋重、蛋形指数相近的粉壳蛋，约６００枚。挑选时选择

无羽毛、粪土的干净鸡蛋，且经透光检查，剔除有细微裂纹、

气室较大、偏移现象等问题鸡蛋，将购买的鸡蛋贮藏于温度

２５℃，相对湿度６５％～７５％的环境中。

１．１．２　试剂

平板计数琼脂培养基、赖氨酸脱羧酶试验培养基：化学

纯，北京奥博星生物技术有限责任公司；

月桂基硫酸盐胰蛋白胨肉汤、孟加拉红培养基、缓冲蛋

白胨水、四硫磺酸钠煌绿增菌液、亚硒酸盐胱氨酸增菌液、亚

硫酸铋琼脂、木糖赖氨酸脱氧胆盐琼脂、三糖铁琼脂：分析

纯，杭州微生物试剂有限公司。

１．１．３　仪器与设备

蛋品质测定仪：ＥＡ０１型，天翔飞域国际有限公司；

智能型恒温恒湿箱：ＬＨＳ２５０ＳＣ型，济南启科仪器设备

有限公司；

ｐＨ计：ＰＨＳ２５型，上海今迈仪器仪表有限公司；

恒温水浴锅：ＳＨＨＷ２１４２０型，北京市永光明医疗仪

器厂；

漩涡混合器：ＸＷ８０Ａ型，上海青浦沪西仪器厂；

磁力加热搅拌器：７８１型，金坛市医疗仪器厂；

培养箱：ＤＨＰ９１６２型，上海一恒科技有限公司；

超净工作台：ＳＷＣＪ１Ｆ型，苏州安泰空气技术有限

公司；

电子天平：ＢＴ１２４Ｓ型，德国Ｓａｒｔｏｒｉｕｓ公司；

高压蒸汽灭菌锅：ＳＹＱＤＳＸ２８０Ｂ型，上海中安医疗器

械厂；

游标卡尺：０～１５０ｍｍ，上海恒量量具有限公司。

１．２　检测指标及方法

１．２．１　分组处理　根据蛋壳暗斑覆盖率约０％，１０％，３０％，

６０％将暗斑鸡蛋分为Ａ、Ｂ、Ｃ、Ｄ４个组，编号，存放于常温常

湿环境中贮藏３０ｄ，在５，１０，１５，２０，２５，３０ｄ对４组鸡蛋随机

各取１０枚进行蛋品质指标检测，各组３枚分别对蛋壳及内

容物进行菌落总数、大肠杆菌、霉菌的检测以及各组选取

２０枚贮藏２５ｄ的鸡蛋进行沙门氏菌检测。

１．２．２　品质指标

（１）失重率：鸡蛋在贮藏前后的失重百分比，用电子分

析天平测定，精确到０．００１ｇ，对每次称重值进行记录，失重

率按式（１）计算：

犮＝
犿２－犿１

犿１
×１００％ ， （１）

式中：

犮———失重率，％；

犿１———贮藏后重量，ｇ；

犿２———贮藏前重量，ｇ。

（２）相对密度：采用盐水比重法。在烧杯中加入足以浸

没一个鸡蛋的超纯水，将鸡蛋放入其中，逐步加盐，搅拌，以

促进盐融化，直至鸡蛋在其中悬浮。此时，蛋比重等于盐水

密度，使用密度计测量盐水密度，记录数据。

（３）蛋黄指数：沿横向磕破蛋壳，将蛋内容物置于玻璃

平板上，用精度０．２ｍｍ的游标卡尺测量蛋黄高度和直径，蛋

黄指数按式（２）计算：

犮＝
犿１

犿２
×１００％ ， （２）

式中：

犮———蛋黄指数，％；

犿１———蛋黄高度，ｍｍ；

犿２———蛋黄直径，ｍｍ。

（４）蛋清ｐＨ值：将蛋打碎，分离出蛋清，将蛋白装入烧

杯中于磁力搅拌器上充分搅拌均匀，经ｐＨ 计测定，精确至

０．０１。

（５）哈夫单位、蛋白高度：用 ＥＡ０１型蛋品质测定仪

测定。

１．２．３　微生物指标

（１）样品处理：分别对不同组的暗斑鸡蛋进行蛋壳及蛋

内容物的分离，对外壳及内容物进行微生物测定。具体操

作：在无菌工作台上将蛋敲碎，倒出蛋内容物于灭菌均质袋

中，使蛋清和蛋黄混合均匀，待用；用手小心将蛋壳膜去掉，

将蛋壳于无菌研钵中研碎，用１０ｍＬ无菌生理盐水润洗研钵

并将蛋壳移入无菌离心管中，于涡旋混合仪上混合均匀，

待用。

（２）指标测定：菌落总数按ＧＢ４７８９２—２０１０执行；大肠

菌群按 ＧＢ４７８９３—２０１０执行；霉菌按 ＧＢ４７８９１５—２０１０执

行；沙门氏菌按ＧＢ４７８９４—２０１０执行。

１．３　统计分析

试验数据采用 Ｅｘｃｅｌ２００７建立数据库处理数据，用

ｏｒｉｇｉｎ８．５作图，用ＳＰＳＳ１８．０软件中的单因素方差分析法

ＯｎｅｗａｙＡＮＯＶＡ进行方差分析，采用Ｄｕｎｃａｎ’ｓ多重比较

法进行数据间的相关性分析，结果均以平均值±标准差

表示。

２　结果与分析

２．１　不同暗斑覆盖率的鸡蛋新鲜度变化

２．１．１　失重率　暗斑随着鸡蛋贮藏时间的延长而逐渐增长，

在鸡蛋存放２～３ｄ时对暗斑鸡蛋进行分组，故以各组鸡蛋

分组后第５天的重量为基础，测定贮藏１０，１５，２０，２５，３０ｄ时

的失重率。失重率主要反映鸡蛋在贮藏过程中蛋内水分的损

失，不同暗斑覆盖率的鸡蛋在贮藏期间失重率的变化见图１。

由图１可知，各组鸡蛋失重率随贮藏时间延长均呈上升趋势，

且Ａ、Ｂ、Ｃ、Ｄ４组失重速度逐渐加快，４组间差距逐渐加大。

在第１０天时Ｂ、Ｃ、Ｄ３组失重率极显著高于Ａ组（Ｐ＜０．０１），

Ｂ、Ｃ、Ｄ３组间也存在显著差异（Ｐ＜０．０５）；贮藏１５～３０ｄ时，

Ａ、Ｂ、Ｃ、Ｄ各组间均存在极显著差异（Ｐ＜０．０１）。

失重率的不断增大，是因为蛋内水分通过气孔不断向外

散失，导致鸡蛋质量不断减轻，对鸡蛋新鲜度影响增大。由

图１还可看出，４组鸡蛋的失重率大小在贮藏期间始终呈现

Ｄ组＞Ｃ组＞Ｂ组＞Ａ组趋势，表明鸡蛋壳暗斑的覆盖率越

高，蛋内水分的散失越快，新鲜度也下降越快。

２．１．２　相对密度　相对密度又称蛋比重，随着贮藏期间蛋内
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图１　不同暗斑覆盖率鸡蛋的失重率的变化

Ｆｉｇｕｒｅ１　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｃｈｉｃｋｅｎｅｇｇｗｅｉｇｈｔｌｏｓｅｒａｔｅｗｉｔｈ

ｄｉｆｆｅｒｅｎｔｃｏｖｅｒａｇｅｓｃａｌｅｏｆｄａｒｋｓｐｏｔ

水分的减少，蛋的重量减轻，其相对密度也会变小，故相对密

度也是衡量蛋新鲜度的重要指标之一。鲜蛋的相对密度一

般为１．０８～１．０９ｇ／ｃｍ
３，随着鸡蛋逐渐失水，相对密度逐渐减

小，若低于１．０２５，则说明蛋已经陈旧。不同暗斑覆盖率的鸡

蛋在贮藏期间相对密度的变化见图２。由图２可知，各组鸡

蛋的相对密度随着贮藏时间的延长均呈下降趋势，且 Ａ、Ｂ、

Ｃ、Ｄ４组相对密度的大小一直保持Ａ组＞Ｂ组＞Ｃ组＞Ｄ组

的趋势。贮藏５～１５ｄ时，Ａ、Ｂ、Ｃ、Ｄ４组相对密度存在显著

差异（Ｐ＜０．０５），且Ａ组极显著高于Ｂ、Ｃ、Ｄ３组（Ｐ＜０．０１）；

２０ｄ时，Ａ、Ｂ、Ｃ、Ｄ各组间均存在极显著差异（Ｐ＜０．０１）；２５ｄ

时，Ａ与Ｂ组、Ｃ与Ｄ组的组间差异不显著（Ｐ＞０．０５）；３０ｄ

时，Ａ组、Ｂ组与Ｃ、Ｄ两组存在显著差异（Ｐ＜０．０５），Ｃ组和

Ｄ组间差异不显著（Ｐ＞０．０５）。结果表明：具有不同暗斑覆

盖率的鸡蛋，其贮藏过程中相对密度的值存在差异，且总体

呈现出暗斑覆盖率越高，相对密度越小的趋势。

２．１．３　蛋黄指数　蛋黄指数作为反映蛋黄膜强度的指标，随

着贮藏时间的延长，蛋清中的水分向蛋黄中渗透，其体积逐

渐变大，使蛋黄膜弹性减弱，导致蛋黄高度下降，直径变大，

蛋黄指数则越小。不同暗斑覆盖率的鸡蛋在贮藏期间蛋黄

指数的变化见图３。由图３可知，各组鸡蛋的蛋黄指数随着

贮藏时间的延长均呈下降趋势，且 Ａ、Ｂ、Ｃ、Ｄ４组蛋黄指数

的大小一直保持着 Ａ组＞Ｂ组＞Ｃ组＞Ｄ组的趋势。试验

期间，Ａ、Ｂ、Ｃ、Ｄ４组蛋黄指数存在显著差异（Ｐ＜０．０５），且贮

藏１５～２５ｄ时，Ａ、Ｂ、Ｃ、Ｄ４组蛋黄指数存在极显著差异

图２　不同暗斑覆盖率鸡蛋相对密度的变化

Ｆｉｇｕｒｅ２　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｃｈｉｃｋｅｎｅｇｇｒｅｌａｔｉｖｅｄｅｎｓｉｔｙｗｉｔｈ

ｄｉｆｆｅｒｅｎｔｃｏｖｅｒａｇｅｓｃａｌｅｏｆｄａｒｋｓｐｏｔ

图３　不同暗斑覆盖率鸡蛋蛋黄指数的变化

Ｆｉｇｕｒｅ３　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｃｈｉｃｋｅｎｅｇｇｙｏｌｋｉｎｄｅｘｗｉｔｈｄｉｆｆｅｒｅｎｔ

ｃｏｖｅｒａｇｅｓｃａｌｅｏｆｄａｒｋｓｐｏｔ

（Ｐ＜０．０１）。结果表明：具有不同的暗斑覆盖率的鸡蛋，其蛋

黄指数的大小存在显著差异，且总体呈现出暗斑覆盖率越

高，蛋黄指数越小的趋势。

２．１．４　蛋清ｐＨ值　鸡蛋不仅会向外散失水分，同时也会通

过气孔对外呼出ＣＯ２，蛋内容物的ｐＨ值也会发生变化。鲜

蛋蛋白ｐＨ值为７．８～８．２，呈碱性，随着蛋内ＣＯ２的不断挥

发，ｐＨ值可上升到９．０～９．５，如果有微生物和酶的影响，ｐＨ

值也会产生波动。

不同暗斑覆盖率的鸡蛋在贮藏期间蛋清ｐＨ 值的变化

见图４。由图４可知，各组鸡蛋的蛋清ｐＨ 值随着贮藏时间

的延长均呈上升趋势，且Ａ、Ｂ、Ｃ、Ｄ４组蛋清ｐＨ值的大小一

直保持着 Ａ组＜Ｂ组＜Ｃ组＜Ｄ组的趋势。在一定误差范

围内，试验期间Ａ、Ｂ、Ｃ、Ｄ４组蛋清ｐＨ值均存在极显著差异

（Ｐ＜０．０１）。结果表明：具有不同暗斑覆盖率的鸡蛋，其蛋清

ｐＨ值的大小存在显著差异，且总体呈现出暗斑覆盖率越高，

蛋清ｐＨ值越大的趋势。

２．１．５　哈夫单位　鲜蛋的浓蛋白占总蛋白的５０％～６０％，

贮藏期间，浓蛋白会逐渐水样化，蛋白层之间的组成比例将

发生显著的变化，浓蛋白逐渐减少，稀蛋白逐渐增加。哈夫

单位是国际上评价鸡蛋品质的重要指标，它的数值可以根据

蛋重和蛋白高度计算出来，该值可以用来衡量鸡蛋的新鲜

度。不同暗斑覆盖率的鸡蛋在贮藏期间哈夫单位的变化见

图５。由图５可知，各组鸡蛋的哈夫单位随着贮藏时间的延

长均呈下降趋势，且Ａ、Ｂ、Ｃ、Ｄ４组哈夫单位的大小一直保

图４　不同暗斑覆盖率鸡蛋蛋清ｐＨ的变化

Ｆｉｇｕｒｅ４　ＣｈａｎｇｅｓｏｆｃｈｉｃｋｅｎｅｇｇｗｈｉｔｅｐＨｖａｌｕｅｗｉｔｈ

ｄｉｆｆｅｒｅｎｔｃｏｖｅｒａｇｅｓｃａｌｅｏｆｄａｒｋｓｐｏｔ
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图５　不同暗斑覆盖率鸡蛋哈夫单位的变化

Ｆｉｇｕｒｅ５　ＣｈａｎｇｅｓｏｆｃｈｉｃｋｅｎｅｇｇＨｏｕｇｈｕｎｉｔｗｉｔｈ

ｄｉｆｆｅｒｅｎｔｃｏｖｅｒａｇｅｓｃａｌｅｏｆｄａｒｋｓｐｏｔ

持着Ａ组＞Ｂ组＞Ｃ组＞Ｄ组的趋势。试验期间 Ａ、Ｂ、Ｃ、Ｄ

４组哈夫单位的大小均存在极显著差异（Ｐ＜０．０１）。结果表

明：具有不同暗斑覆盖率的鸡蛋，其哈夫单位的值存在显著

差异，且总体呈现出暗斑覆盖率越高，哈夫单位值越小的

趋势。

２．１．６　蛋白高度　不同暗斑覆盖率的鸡蛋在贮藏期间蛋白

高度的变化见图６。由图６可知，各组鸡蛋的蛋白高度随着

贮藏时间的延长均呈下降趋势，且 Ａ、Ｂ、Ｃ、Ｄ４组蛋白高度

的大小一直保持着 Ａ组＞Ｂ组＞Ｃ组＞Ｄ组的下降趋势。

试验期间 Ａ、Ｂ、Ｃ、Ｄ４组蛋白高度均存在显著差异（Ｐ＜

０．０５），且贮藏１０，１５ｄ时，４组蛋白高度的值均存在极显著

差异（Ｐ＜０．０１）。结果表明：具有不同暗斑覆盖率的鸡蛋，其

蛋白高度的值存在显著差异，且总体呈现出暗斑覆盖率越

高，蛋白高度值越小的趋势。

图６　不同暗斑覆盖率鸡蛋蛋白高度的变化

Ｆｉｇｕｒｅ６　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｃｈｉｃｋｅｎｅｇｇｐｒｏｔｅｉｎｈｅｉｇｈｔｗｉｔｈ

ｄｉｆｆｅｒｅｎｔｃｏｖｅｒａｇｅｓｃａｌｅｏｆｄａｒｋｓｐｏｔ

２．２　不同暗斑覆盖率的鸡蛋微生物变化

２．２．１　菌落总数的测定　常温常湿环境中不同暗斑覆盖率

的鸡蛋贮藏期间外壳及内容物的菌落总数测定结果见表１。

由表１可知，在贮藏期间，各组鸡蛋外壳及内容物的菌落总

数均呈上升趋势，外壳的菌落总数含量均远远大于内容物，

且外壳的菌落总数增长较快，而内容物的菌落总数增长较

慢。比较Ａ、Ｂ、Ｃ、Ｄ４组在贮藏期间菌落总数的变化可以发

现，从第５天开始，各组鸡蛋外壳的菌落总数均呈现 Ａ组＜

Ｂ组＜Ｃ组＜Ｄ组的趋势，且Ａ组与Ｄ组的菌落总数差距呈

逐渐增大的趋势。各组鸡蛋内容物的菌落总数增长缓慢，总

体呈现Ａ组略小于Ｂ、Ｃ、Ｄ３组的趋势，但４组间菌落总数

差距甚小。结果表明：鸡蛋在贮藏期间，其外壳及内容物的

菌落总数均呈直线增长，外壳菌落总数增长快速，内容物菌

落总数增长缓慢。暗斑的形成对鸡蛋微生物指标有着显著

表１　暗斑鸡蛋外壳及内容物菌落总数随贮藏时间的变化

Ｔａｂｌｅ１　ＣｈａｎｇｅｓｉｎｔｈｅｔｏｔａｌｎｕｍｂｅｒｏｆＣｏｌｏｎｉｅｓｏｆｄａｒｋｓｐｏｔｅｇｇｓｓｈｅｌｌａｎｄｃｏｎｔｅｎｔｗｉｔｈｓｔｏｒａｇｅｔｉｍｅ ＣＦＵ／ｇ

组别 样品 ５ｄ １０ｄ １５ｄ ２０ｄ ２５ｄ ３０ｄ

Ａ组
外壳　 １．０４×１０３ ２．２１×１０３ １．９７×１０４ ２．６０×１０４ ３．０３×１０４ １．１４×１０５

内容物 ＜１０．００ ＜１０．００ １５．００ １０．００ ３０．００ ３０．００

Ｂ组
外壳　 １．２２×１０３ ２．３６×１０３ ２．３１×１０４ ２．８７×１０４ ３．３５×１０４ １．３３×１０５

内容物 ＜１０．００ ＜１０．００ １５．００ １５．００ ３５．００ ４５．００

Ｃ组
外壳　 １．３４×１０３ ２．６９×１０３ ２．４８×１０４ ３．１６×１０４ ３．４５×１０４ １．６０×１０５

内容物 ＜１０．００ １０．００ ２０．００ ２０．００ ３５．００ ４０．００

Ｄ组
外壳　 １．５６×１０３ ３．２１×１０３ ２．７９×１０４ ３．５５×１０４ ３．７５×１０４ ２．０３×１０５

内容物 ＜１０．００ １５．００ １５．００ ２０．００ ３５．００ ４５．００

影响，暗斑覆盖率越高的鸡蛋，其受到细菌污染程度会更高，

对蛋品质好坏影响更大。

２．２．２　霉菌的测定　常温常湿环境中不同暗斑覆盖率的鸡

蛋贮藏期间外壳及内容物的霉菌测定结果见表２。由表２可

知，在贮藏期间，前１０ｄ没有检测出鸡蛋外壳及内容物含有

霉菌，１５ｄ后各组鸡蛋外壳及内容物的霉菌均呈上升趋势，

外壳的霉菌数量略大于内容物。比较Ａ、Ｂ、Ｃ、Ｄ４组在贮藏

期间霉菌的变化可以发现，贮藏前１０ｄ，４组鸡蛋均未检测出

霉菌，１５ｄ后，各组鸡蛋外壳的霉菌数量大致呈现 Ａ组＜

Ｂ组＜Ｃ组＜Ｄ组的趋势，且Ａ、Ｂ、Ｃ、Ｄ４组的霉菌数量差距

呈逐渐增大的趋势。各组鸡蛋内容物的霉菌数量在１５，２０ｄ

测定时均差距不大，但能发现Ｂ、Ｃ、Ｄ３组的霉菌数量略高于

Ａ组；在２５，３０ｄ时，Ａ、Ｂ、Ｃ、Ｄ４组的霉菌数量差距逐渐拉

大，并呈现Ａ组＜Ｂ组＜Ｃ组＜Ｄ组的趋势。结果表明：鸡

蛋在贮藏期间，霉菌在１５ｄ左右时开始增长，其外壳及内容

物的霉菌数量均呈直线上升，且暗斑覆盖率越高的鸡蛋，其

受到霉菌污染程度会更高，暗斑的生成加速了霉菌在鸡蛋外

壳及内容物的增长。
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表２　暗斑鸡蛋外壳及内容物霉菌的变化

Ｔａｂｌｅ２　ＣｈａｎｇｅｓｉｎＭｉｌｄｅｗｇｒｏｗｔｈｏｆｄａｒｋｓｐｏｔｅｇｇｓ

ｓｈｅｌｌａｎｄｃｏｎｔｅｎｔ ＣＦＵ／ｇ

组别 样品 ５ｄ １０ｄ １５ｄ ２０ｄ ２５ｄ ３０ｄ

Ａ组
外壳　 ０ ０ ２ ３ ７ ２５

内容物 ０ ０ ２ ２ ４ １１

Ｂ组
外壳　 ０ ０ ６ ６ ２２ ３８

内容物 ０ ０ ３ ６ １３ ２０

Ｃ组
外壳　 ０ ０ ６ ９ ２５ ５０

内容物 ０ ０ １ ３ ２４ ３２

Ｄ组
外壳　 ０ ０ ７ １０ ２７ ９２

内容物 ０ ０ ２ ５ ３５ ５６

２．２．３　大肠菌群、沙门氏菌的测定　检测常温常湿环境中不

同暗斑覆盖率的鸡蛋贮藏期间外壳及内容物的大肠菌群可

知，具有不同暗斑覆盖率的鸡蛋在３０ｄ的贮藏时间内其外

壳及内容物中大肠菌群的变化均小于３．０ＭＰＮ／ｇ，各组间差

异不显著，可能的原因是购买的鸡蛋本身表面干净，无粪土、

羽毛等杂物，故对大肠菌群的检测产生了影响。检测贮藏时

间为２５ｄ的４组鸡蛋外壳及内容物感染沙门氏菌的比例，各

组检测样本为２０枚，其结果为各组鸡蛋外壳及内容物的沙

门氏菌在贮藏期间均未检出。结果表明：本次试验的结果为

具有不同暗斑覆盖率的鸡蛋，其外壳及内容物中的大肠菌群

及沙门氏菌的增长没有差异性，但不能排除暗斑对贮藏中鸡

蛋的大肠菌群和沙门氏菌的产生带来影响。

３　结论
本研究结果表明，鸡蛋壳暗斑对鸡蛋贮藏性能具有不良

影响。在贮藏期间，暗斑鸡蛋较无斑鸡蛋失水快，新鲜度下

降快，且蛋壳的暗斑覆盖率越高，鸡蛋新鲜度越差，越容易受

到微生物的污染，大大降低鸡蛋新鲜度及安全性；反之，暗斑

覆盖率越低，鸡蛋新鲜度保持良好，微生物增长越缓慢，鸡蛋

贮藏期越长。

本试验通过测定不同暗斑覆盖率的鸡蛋在贮藏中其失

重率、相对密度、哈夫单位等新鲜度指标以及菌落总数、大肠

菌群、霉菌、沙门氏菌等微生物指标，揭示了暗斑对鸡蛋贮藏

性能的影响，为暗斑鸡蛋的研究提供了理论依据，但对已形

成暗斑的鸡蛋，如何提高其品质还需要深入的研究。
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第３２卷第６期 张铭容等：鸡蛋壳暗斑对鸡蛋贮藏性能的影响 　


