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不同品种鲜蛋品质差异分析 

李文博 1, 徐桂云 1*, 郑江霞 1, 韩文鹏 2
, 樊世杰 2 

(1. 中国农业大学动物科技学院, 北京  100094; 2. 北京市华都峪口禽业有限责任公司, 北京  101206) 

摘  要: 目的  探究褐壳蛋、粉壳蛋和白壳蛋 3 种类型鸡蛋的品质差异以及对于蛋粉加工的潜在影响。方法  

选用京红 1号、京粉 1号和京白 1号所产的褐壳蛋、粉壳蛋和白壳蛋作为试验对象, 对 37周龄和 51周龄蛋鸡

所产 3种类型鸡蛋的蛋品质进行分析比较。结果  37周龄和 51周龄的白壳蛋蛋壳厚度、蛋壳比例和蛋壳强度

均显著低于其他 2个类型鸡蛋(P<0.05); 37周龄时 3种类型鸡蛋的蛋黄水分含量没有显著性差异(P>0.05); 白壳

蛋蛋清水分含量以及总水分含量均较其他 2 个类型鸡蛋要低。37 周龄时褐壳蛋的蛋黄蛋白质和脂肪含量均显

著高于其他 2个品种, 白壳蛋次之, 粉壳蛋最低。37周龄时白壳蛋的蛋清蛋白质含量显著低于其他 2个品种。

由于蛋清中脂肪含量极少, 本试验不予考虑。结论  褐壳蛋加工成蛋粉后具有更好的营养价值, 而白壳蛋可以

提高蛋粉加工的产量。 
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ABSTRACT: Objective  To explore the quality differences of eggs originated from different breeds including 

brown shell egg, pink shell eggs and white shell egg, and investigate their potential impacts on egg powder treatment. 

Methods  The brown shell eggs, pink shell eggs and white shell eggs originated from Jinghong I, Jingfen I, Jingbai I 

respectively were chosen as experimental subjects, and the quality of 37 weeks and 51 weeks of eggs were 

determined and analyzed. Results  The thickness of eggshell, eggshell ratio and strength of eggshell of white shell 

eggs of 37 weeks and 51 weeks were significantly lower than those of the other 2 types of eggs (P<0.05). There were 

no significant differences in water content of egg yolk at 37 weeks among 3 types of eggs (P>0.05), and the total 

water content and the water content of egg white of white shell eggs were significantly lower than others. Protein and 

fat content of egg yolk of brown shell eggs were significantly higher than those of the other 2 types, followed by 

white shell eggs, and the lowest were pink shell eggs at 37 weeks. Protein content in egg white of white shell eggs 

was significantly lower than others. As fat content in egg white was extremely low, this study did not consider it. 

Conclusion  The brown shell eggs have a better nutritional value when processed into egg powder, and the white 

shell eggs can improve the yield of egg powder. 
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1  引  言 

我国是世界上最大的鸡蛋生产国和消费国。根据国家

统计局统计数据表明, 2014年我国禽蛋的产量约为 2893.89

万吨; 由于传统消费观念和思维习惯的影响, 在鸡蛋的消

费结构中多数为壳蛋形式消费, 而蛋加工品仅占鸡蛋消费

总量的 5%~7%[1]。虽然壳蛋产量和消费量大并且容易获得, 

但是仍有保存时间短、不易长途运输等不足。蛋粉作为最

主要的蛋加工品越来越受到重视。美国是全球最大的蛋粉

出口国, 2006 年约有 1 万吨蛋粉出口, 日本和欧盟国家也

是较大的蛋粉出口国家[2]。单一的鲜蛋作为商品并不能满

足市场的需求, 我国也需要不断发展蛋产品加工业来获得

一定的市场。 

蛋粉主要分为蛋黄粉、蛋白粉和全蛋粉。影响蛋粉出

粉率的因素为蛋液比例及其中干物质的含量等[3]。蒲俊华

等[4]研究指出, 不同品种鸡蛋的蛋重、蛋壳厚度、哈氏单

位等蛋品质指标和干物质、粗蛋白及粗脂肪等营养指标存

在着一定的显著性差异。蛋粉的营养十分全面, 喷雾干燥

全蛋粉(spray drying whole egg, SDWE)富含大量的蛋白质, 

其 蛋 白 质 的 含 量 为 48%~54.21%, 脂 肪 含 量 28% 

~37.51%[5]。SDWE 中氨基酸在小肠可以很好地被消化吸

收。有研究表明, 仔猪对含蛋粉饲粮的必需氨基酸回肠表

观消化率为 76%~97%[6]。蛋粉中不仅含有众多的营养物质, 

还有丰富的免疫物质。蛋黄中的 IgY含量约为 10 mg/mL[7]。

此外, 蛋粉中还有溶菌酶和卵转铁蛋白[8]。 

有学者认为我国鸡蛋品种和国外品种相比有较大的

遗传育种改良空间[9], 我国的不同品种鸡蛋可以考虑作为

专门加工蛋粉的原料, 正因为蛋粉易运输、储存且有着较

高的营养物质, 我国的蛋粉行业逐渐兴起, 鸡蛋作为蛋粉

的原料也应该有针对性的研究。目前蛋鸡育种的方向主要

是在追求产蛋数的同时保持一定的蛋壳厚度和蛋壳强度, 

较好的蛋壳质量对于运输和储存有利, 但是蛋粉加工业对

此的要求比较低。故由于蛋粉加工业的发展, 蛋鸡育种也

可多元化发展, 比如水分含量少的鸡蛋加工成的蛋粉较多; 

蛋壳较薄的鸡蛋制作蛋粉收益更大; 脂肪或蛋白质含量多

的鸡蛋可以提高蛋粉的营养价值等等。本试验通过对比 3

种鸡蛋蛋品质和干物质含量的差异, 为蛋鸡育种的方向提

供参考资料。 

2  材料与方法 

2.1  材  料 

试验鸡蛋来自北京市华都峪口禽业有限责任公司 , 

产蛋鸡品种为京红 1 号、京粉 1 号和京白 1 号, 将它们分

别所产的褐壳蛋、粉壳蛋和白壳蛋作为试验对象, 每个品

种在蛋鸡 37周龄和 51周龄时随机选取 70个鸡蛋。生产试

验鸡蛋的蛋鸡饲养环境、日龄、饲喂饲料等条件一致。各

品种鸡蛋均为产后 24 h 内的新鲜鸡蛋, 蛋重相差±1 g 左

右。在运输样品的过程中避免日晒、雨淋, 不与有毒、有

害、有异味或者影响样品品质质量的物品混装运输, 且在

运输过程中轻拿轻放, 尽量避免破损。 

2.2  仪  器 

Egg-shell Force(Model-II)仪购自 Robotmation 公司; 

EMT-5200 蛋品质测定仪购自 Touhoku Rhythm 公司 ; 

DHG-9070A 电热恒温鼓风干燥器购自上海一恒科技有限

公司; 螺旋测微器购自 Mitutoyo公司、全自动凯式定氮仪

购自贝克曼库尔特公司。 

2.3  实验方法 

首先选取37周龄各品种鸡蛋10个, 用分蛋器将蛋黄和

蛋清分开, 并分别混匀作为一个样品, 根据相关国家标准检

测鸡蛋水分、蛋白质和脂肪含量。其次对 37周龄和 51周龄

蛋鸡各品种所产鸡蛋分别取 60 个进行蛋品质检测。使用

EMT-5200蛋品质测定仪测定蛋重、浓蛋白高度、哈氏单位; 

将鸡蛋钝端朝上, 竖直放入 Egg-shell Force(Model- )Ⅱ 仪器

测定蛋壳强度; 取蛋壳顿、中、锐 3个部分, 去除蛋壳膜, 用

游标卡尺测量其蛋壳厚度, 取均值。 

2.4  数据处理 

采用 Excel 2010 和 SAS软件中的方差分析对所得数

据进行显著性检验分析。 

3  结果与分析 

3.1  干物质含量测定结果 

37周龄鸡蛋中干物质含量及统计学分析结果见表 1。

由表 1可知, 37周龄时 3种鸡蛋蛋黄中的水分含量没有显

著性差异(P>0.05)。白壳蛋的蛋清水分含量显著低于其他 2

种鸡蛋(P<0.05), 而褐壳蛋与粉壳蛋之间并没有显著性差

异(P>0.05)。3个品种鸡蛋的总水分含量均存在显著性差异

(P<0.05), 白壳鸡蛋的水分含量最少, 粉壳蛋次之, 褐壳鸡

蛋水分含量相对最高。 

37 周龄时 3 种鸡蛋蛋黄中的蛋白质和脂肪含量之间

均有显著性差异(P<0.05), 其中褐壳鸡蛋中营养物质含量

最高, 白壳蛋次之, 粉壳鸡蛋最少。而白壳蛋蛋清中的蛋白

质含量要显著低于其他 2个品种(P<0.05), 而其他 2个品种

之间没有差异。 



2040 食品安全质量检测学报 第 7卷 
 
 
 
 
 

 

表 1  37 周龄鸡蛋中干物质含量的结果与分析(n=3) 
Table 1  Results and analysis of the dry matter content of 37 

weeks of eggs (n=3) 

成分 京白(%) 京红(%) 京粉(%) 

水分 

蛋清 83.76±0.22b 85.58±0.20a 85.21±0.24a

蛋黄 53.12±0.02 53.31±0.03 53.18±0.02

总水分 66.77±0.50a 67.83±0.56b 67.35±0.64c

蛋白质 

蛋清 10.4±0.066b 10.7±0.144a 10.7±0.140a

蛋黄 16.1±0.235b 16.7±0.110a 15.7±0.176c

脂肪 蛋黄 26.6±0.161b 28.9±0.115a 25.5±0.112c

注: 同行标有不相同字母表示差异显著(P<0.05), 相同字母表示

差异不显著(P>0.05), 没有字母表示无显著差异。 

 
 

3.2  蛋品质结果分析 

37 周龄和 51 周龄鸡蛋蛋品质结果与分析见表 2。由

表 2可知, 37周龄和 51周龄时 3种鸡蛋的平均蛋重大致相

同, 并且 51周的蛋重比 37周时增加了约 3 g左右。根据统

计学分析的结果, 在蛋壳厚度这一指标上, 无论是 37周还

是 51 周, 褐壳蛋和粉壳蛋与白壳鸡蛋均存在显著性差异

(P<0.05), 而褐壳蛋与粉壳蛋之间并没有显著性差异

(P>0.05), 白壳鸡蛋的蛋壳厚度最小。在蛋壳比例这一指标

中, 白壳蛋同样与其他 2 种蛋存在差异, 37 周龄时白壳蛋

的蛋壳比例显著低于褐壳蛋和粉壳蛋, 而褐壳蛋和粉壳蛋

之间不存在显著性差异(P>0.05); 51周龄时的 3种鸡蛋之间

均有着显著性差异(P<0.05),白壳鸡蛋的蛋壳比例显著小于

其他 2种鸡蛋, 褐壳鸡蛋蛋壳比例最高。37周龄时, 3种鸡

蛋的蛋壳强度均存在显著性差异(P<0.05), 白壳蛋的强度

最低, 褐壳蛋次之, 粉壳蛋最高; 而在 51 周龄时, 它们之

间仍存在显著性差异(P<0.05), 白壳蛋最低, 粉壳蛋次之, 

褐壳蛋最高。蛋壳厚度、蛋壳比例和蛋壳强度这 3个指标

都随着周龄的增加而降低, 均与周龄成反比。 

4  讨  论 

本试验使用京红 1号、京粉 1号和京白 1号 3个品种

蛋鸡 37周龄和 51周龄所产鲜蛋作为研究对象, 比较分析了

在 2 个不同阶段, 3 种不同品种鸡蛋品质间的差异; 并且对

37周龄蛋鸡所产蛋的水分、粗蛋白和粗脂肪进行了分析。 

表 2  37 周龄和 51 周龄鸡蛋蛋品质结果与分析(n=60) 
Table 2  Results and analysis of the quality of 37 weeks and 51 

weeks of eggs (n=60) 

蛋品质 周龄
品种 

京白 京红 京粉 

蛋重(g) 
37 58.84±0.40 58.90±0.30 58.86±0.40

51 61.90±0.50 61.90±0.70 61.70±0.67

蛋壳厚度(mm)
37 0.345±0.02b 0.358±0.03a 0.353±0.03a

51 0.335±0.03b 0.346±0.02a 0.348±0.02a

蛋壳比例(%)
37 10.14±0.33b 10.71±0.33a 10.54±0.41a

51 8.95±0.70c 9.73±0.59a 9.45±0.71b

蛋壳强度(pa)
37 3.30-±0.80a 3.69±0.70b 3.78±0.80c

51 3.19±0.90a 3.62±0.70c 3.48±0.60b

蛋白高度(mm)
37 6.80±1.00 6.20±0.90 5.00±0.80

51 6.90±0.90 5.80±0.90 5.90±1.30

注: 同行标有不相同字母表示差异显著(P<0.05), 相同字母表示

差异不显著(P>0.05), 没有字母表示无显著差异。 

 
 

褐壳蛋较高的营养物质可以增加蛋粉质量。白壳鸡蛋

在 2个产蛋期的蛋壳厚度、蛋壳比例和蛋壳强度都是最小

的, 也就是说在其他条件相同的情况下, 白壳蛋的内容物

最多。在 37周龄时白壳蛋总水分含量较其他 2个品种低约

1%, 内 容物含 量由 于蛋壳 比例 的减小 相 对 增加

0.5%~0.7%。因此理论上来说, 在不考虑破损增加的条件下

采用相同的加工工艺时, 使用白壳蛋作为蛋粉的原料可以

提高蛋粉产量。但白壳蛋由于蛋壳较薄, 容易破碎, 尽管干

物质含量较多, 但与此同时由于蛋壳厚度、蛋壳强度都比

较小, 到底能在多大程度上增加产量还需要探讨。既然不

同品种鸡蛋之间内容物比例和营养物质有所不同, 就可以

根据不同品种鸡蛋的特性针对性地育种, 从而得到有利于

不同蛋粉加工目标的配套系。 

现代蛋鸡的育种更多地倾向于产蛋数、蛋重和蛋壳厚

度研究, 往往没有更多地重视产品特性和应用方向。虽然

蛋壳厚度得到提升, 但有可能造成加工产品的浪费[10,11]。

有很多研究者论述了蛋壳质量和破损率的关系, 如张桂凤
[12]曾表明约有 6%~8%的鸡蛋因为蛋壳质量而造成破损, 

Grobas 等[13]研究发现, 褐壳鸡蛋从 22 周到 74 周龄间, 鸡

蛋的破损率从 0.43%增加到 1.81%。Batshan 等 [14]发现

22~57周龄的蛋壳厚度从 0.403 mm下降到 0.373 mm, 蛋壳

比例也从 9.8%下降到了 8.9%。孙从佼等[15]发现蛋壳厚度

的均匀性和韧性比蛋壳厚度对蛋壳强度有更大的影响。所

以育种者应该关注在保证一定蛋壳强度时尽量降低蛋壳厚

度而不是绝对的增加, 这样才有利于鸡蛋加工业的效益。 
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