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摘  要: 目的   探索一种可行的原料蛋清洗方式, 以便在皮蛋生产中推广使用, 满足皮蛋生产过程中的卫生

要求。方法  在其他工艺流程和工艺条件不变的情况下, 采用 5种不同的清洗方法对原料蛋进行清洗, 并在一

年中的 4个不同时间, 采用 3种现有的腌制液腌制后对皮蛋破损率进行监测。结果  皮蛋破损率受清洗方式的

影响较大, 使用传统工艺不清洗方式的破损率最低, 经 55~60 ℃热水清洗方式生产的皮蛋破损率次之, 40~43 ℃

温水清洗生产的皮蛋破损率最高。结论  在腌制前, 采用 55~60 ℃热水对原料蛋的表面进行清洗是最有效降低

皮蛋破损率的方式。 
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ABSTRACT: Objective  To explore a feasible way to wash raw egg, so as to popularize it in preserved egg 

production and meet the hygienic requirement in the processing of preserved egg. Methods  Five kinds of cleaning 

methods were used to clean the raw material eggs under the same conditions and other technological conditions. At 

the same time, the broken and inferior rate of preserved egg was monitored at 4 different times of the year, and the 

broken and inferior rates of eggs were monitored pickled by 3 kinds of existing curing liquid. Results  The broken 

and inferior rate of preserved egg was greatly affected by the cleaning method. Among them, the broken and inferior 

rate of preserved egg produced by the traditional process was the lowest, and the broken and inferior rate of preserved 

egg from the hot water washing from 55 ℃ to 60 ℃ was the second; the highest rate was 40 ℃~43 ℃ from the warm 

water washing. Conclusion  The most effective way to reduce the broken and inferior rate of preserved egg is that 

washing the surface of raw egg with hot water from 55 ℃ to 60 ℃. 
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1  引  言  

皮蛋是我国传统食品, 深受旅外侨胞欢迎, 在欧洲、

北美和东南亚地区已形成一定的消费市场规模。福建省蛋

品资源丰富且品质优良, 2015年的蛋制品产值为 7.12亿人

民币, 其中出口产品产值占 1.28 亿人民币, 是全国 4 大主

产区(福建、湖北、江西和浙江)之一。皮蛋是福建省特色

出口产品之一, 产地主要以莆田市和福清市为主, 主要出

口加拿大、美国、香港、新加坡、马来西亚等国家或地区。

莆田、福清生产皮蛋的历史悠久, 自 1991年开始出口美国, 

1995年开始生产无铅工艺皮蛋, 产品畅销国内外[1-3]。 

传统皮蛋生产工艺一般是原料收购后进行分级, 感

官检验合格后进行腌制, 腌制完成后对皮蛋进行清洗、包

装和销售。皮蛋是传统食品, 我国对皮蛋加工开展了许多

研究, 如皮蛋加工过程的机制和控制、如何改善皮蛋风味、

各种腌制条件对皮蛋的影响以及腌制过程中辅料的使用等, 

但没有关于皮蛋腌制前对原料蛋进行清洗的报道。原料蛋

不进行清洗即进行腌制, 从卫生角度来看是不科学的, 与

现代食品生产的卫生管理要求相差甚远。从近几年国外官

方兽医卫生主管当局对我国蛋制品出口企业现场检查的过

程看, 均要求原料蛋在腌制前进行清洗。然而, 传统经验认

为, 原料蛋清洗后会破坏其保护膜, 腌制后会影响皮蛋的

破损率, 因此, 研究不同清洗方法对皮蛋破损率的影响能

够为皮蛋生产企业在原料腌制前采用何种清洗方法提供科

学依据, 从而降低皮蛋成品的破损率、提高成品率, 为企业

创造经济效益, 对促进“三农”发展具有积极意义[4-14]。 

2  材料与方法 

2.1  实验材料 

原料蛋: 由 3家皮蛋生产企业(代号分别为 A 公司、

B公司和 C公司)提供, 每次实验选取符合腌制条件的鸭

蛋 500 枚, 其中每次实验中用于不同清洗方法研究的鸭

蛋 100 枚。 

腌制液: 由上述 3家皮蛋生产企业提供。 

CG-20 数字温度计 (江苏超工仪表有限公司 ); 

PAL-ES3盐度计(日本 ATAGO株式会社)。 

2.2  实验方法 

2.2.1  皮蛋样品的腌制 

分 4个时间段(春、夏、秋、冬 4个季节)对皮蛋进行

腌制。将鸭蛋样品用 5 种不同的清洗方法清洗, 沥干后分

别放入 3 家企业提供的腌渍桶中腌制, 腌制时间为 60 d, 

腌制结束后按照 GB/T 9694《皮蛋》[15]的要求观察样品的

外观、品质(形态、颜色、气味与滋味)和破损情况, 逐个进

行统计, 并汇总。 

2.2.2  皮蛋样品的清洗 

将腌制好的皮蛋样品用以下 5种方法进行清洗, 探究

清洗方法对皮蛋破损率的影响 : (1)40~43 ℃温水清洗 ; 

(2)55~60 ℃热水清洗; (3) 0.85%的 NaCl清洗; (4)腌制液清

洗; (5)不清洗。 

2.2.3  实验时间 

实验于 2014年 9月 12日开始, 至 2016年 6月 20日

结束, 共 20个月。 

2.2.4  皮蛋样品的品质检验 

依据 GB/T 9694进行。鲜蛋经腌制约 60 d后起缸, 按

正常程序清洗, 挑选、剔除次蛋, 沥干, 检验合格后包装。 

3  结果与分析 

3.1  不同清洗方法和腌制时间对皮蛋破损率的影响 

本研究所采用的腌制时间统一为 60 d, 且腌制时 A、

B、C公司的皮蛋样品除腌制液外, 其他腌制过程都在相同

的腌制环境(如温度、湿度等)中进行。 

选择 4种清洗方法对皮蛋腌制前使用的原料蛋进行清

洗与未清洗进行对照研究。清洗方法(1)为采用 55~60 ℃热

水清洗, 这是基于在该温度下热水能够迅速软化原料蛋表

面的不洁物, 达到快速清洗的目的; 清洗方法(2)为采用腌

制液清洗, 这是基于为后续腌制过程创造同一个腌制环境; 

清洗方法(3)为采用 0.85%的NaCl清洗, 此方法是基于使清

洗液中的 NaCl溶度与原料蛋细胞液的 NaCl溶度一致, 从

而能够达到细胞内外渗透压的平衡; 清洗方法(4)为采用

40~43 ℃温水清洗, 此方法是基于在此温度范围内清洗能

最有效地去除原料蛋表面的微生物。 

3家企业在 4个时间段用 5种不同清洗方法腌制而成

的皮蛋破损率(破损蛋、次蛋和劣蛋占全部原料蛋的比率)

如表 1~表 3所示。 

对 3个企业的皮蛋样品破损率进行统计, 不同清洗方

法对皮蛋破损率的汇总情况见表 4。 

从表 4可以看出, 不同清洗方法对皮蛋破损率的影响

各不相同, 其中采用 55~60 ℃热水清洗较其他 3种清洗方

法(传统工艺不清洗除外)对皮蛋样品破损率的影响最低, 

其原因为在该清洗条件下能快速清洗原料蛋, 减少对原料

蛋表面保护膜的破坏; 采用腌制液清洗时, 虽然清洗环境

与腌制环境一致, 但由于有时原料蛋表面不洁物多而难以

清除, 所使用的清洗时间较长, 从而破坏了原料蛋表面的

保护膜, 因而皮蛋的破损率也较高; 采用 0.85%的 NaCl清

洗时, 虽然原料蛋中细胞液中的 NaCl 溶度与清洗液中的

NaCl 溶度一致, 能够达到细胞内外渗透压的平衡, 但由于 
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表 1  A 公司的皮蛋样品破损率 
Table 1  Broken and inferior rates of preserved eggs of company A 

清洗方法 腌制时间 破损蛋、次蛋和劣蛋的数量统计(枚) 平均破损率(%) 

40~43 ℃温水清洗 

2014.09.12~11.11 

 2015.03.18~05.17 

2015.10.17~12.16 

 2016.04.21~06.20 

破损蛋 1、次蛋 3、劣蛋 0 

破损蛋 2、次蛋 4、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 5、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 5、劣蛋 0 

5.00 

55~60 ℃热水清洗 

2014.09.12~11.11 

 2015.03.18~05.17 

2015.10.17~12.16 

 2016.04.21~06.20 

破损蛋 0、次蛋 2、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 3、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 2、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 2、劣蛋 0 

2.25 

0.85% NaCl清洗 

2014.09.12~11.11  

2015.03.18~05.17 

2015.10.17~12.16  

2016.04.21~06.20 

破损蛋 0、次蛋 3、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 2、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 5、劣蛋 0 

破损蛋 1、次蛋 6、劣蛋 0 

4.25 

腌制液清洗 

2014.09.12~11.11  

2015.03.18~05.17 

2015.10.17~12.16  

2016.04.21~06.20 

破损蛋 0、次蛋 2、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 3、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 3、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 2、劣蛋 0 

2.50 

不清洗 

2014.09.12~11.11  

2015.03.18~05.17 

2015.10.17~12.16  

2016.04.21~06.20 

破损蛋 0、次蛋 0、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 0、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 1、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 0、劣蛋 0 

0.25 

 
表 2  B 公司的皮蛋样品破损率 

Table 2  Broken and inferior rates of preserved eggs of company B 

清洗方法 腌制时间 破损蛋、次蛋、劣蛋的数量统计(枚) 4次平均破损率(%)

40~43 ℃温水清洗 

2014.09.12~11.11  

2015.03.18~05.17 

2015.10.17~12.16  

2016.04.21~06.20 

破损蛋 1、次蛋 4、劣蛋 0 

破损蛋 1、次蛋 5、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 7、劣蛋 0 

破损蛋 1、次蛋 5、劣蛋 0 

6.00 

55~60 ℃热水清洗 

2014.09.12~11.11  

2015.03.18~05.17 

2015.10.17~12.16  

2016.04.21~06.20 

破损蛋 0、次蛋 1、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 2、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 0、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 3、劣蛋 0 

1.50 

0.85% NaCl清洗 

2014.09.12~11.11  

2015.03.18~05.17 

2015.10.17~12.16 

 2016.04.21~06.20 

破损蛋 0、次蛋 3、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 4、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 2、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 2、劣蛋 0 

2.75 

腌制液清洗 

2014.09.12~11.11  

2015.03.18~05.17 

2015.10.17~12.16  

2016.04.21~06.20 

破损蛋 0、次蛋 2、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 3、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 2、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 3、劣蛋 0 

2.50 

不清洗 

2014.09.12~11.11  

2015.03.18~05.17 

2015.10.17~12.16 

 2016.04.21~06.20 

破损蛋 0、次蛋 0、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 0、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 1、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 0、劣蛋 0 

0.25 
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表 3  C 公司的皮蛋样品破损率 
Table 3  Broken and inferior rates of preserved eggs of company C 

清洗方法 腌制时间 破损蛋、次蛋、劣蛋的数量统计(枚) 4次平均破损率 (%) 

40~43 ℃温水清洗 

2014.09.12~11.11  

2015.03.18~05.17 

2015.10.17~12.16  

2016.04.21~06.20 

破损蛋 0、次蛋 4、劣蛋 0 

破损蛋 1、次蛋 5、劣蛋 0 

破损蛋 1、次蛋 8、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 6、劣蛋 0 

6.25 

55~60 ℃热水清洗 

2014.09.12~11.11  

2015.03.18~05.17 

2015.10.17~12.16  

2016.04.21~06.20 

破损蛋 0、次蛋 1、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 1、劣蛋 0 

破损蛋 1、次蛋 7、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 1、劣蛋 0 

2.75 

0.85% NaCl清洗 

2014.09.12~11.11  

2015.03.18~05.17 

2015.10.17~12.16  

2016.04.21~06.20 

破损蛋 0、次蛋 3、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 4、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 5、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 4、劣蛋 0 

4.00 

腌制液清洗 

2014.09.12~11.11  

2015.03.18~05.17 

2015.10.17~12.16  

2016.04.21~06.20 

破损蛋 0、次蛋 2、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 2、劣蛋 0 

破损蛋 1、次蛋 3、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 7、劣蛋 0 

3.75 

不清洗 

2014.09.12~11.11  

2015.03.18~05.17 

2015.10.17~12.16  

2016.04.21~06.20 

破损蛋 0、次蛋 2、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 1、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 0、劣蛋 0 

破损蛋 0、次蛋 0、劣蛋 0 

0.75 

 
 

表 4  不同清洗方法皮蛋破损率情况一览表(%) 
Table 4  List of Broken and inferior rates of preserved eggs by 

different cleaning methods(%) 

清洗方法 
破损率 

(A公司) 

破损率 

(B公司) 

破损率 

(C公司) 

不清洗 0.25 0.25 0.75 

55~60 ℃热水清洗 2.25 1.50 2.75 

腌制液清洗 2.50 2.50 3.75 

0.85% NaCl清洗 4.25 2.75 4.00 

40~43 ℃温水清洗 5.00 6.00 6.25 

 
清洗时间长, 破坏了原料蛋表面的保护膜, 因而皮蛋的破

损率也较高; 而采用 40~43 ℃温水清洗后腌制在 4种清洗

方法中的破损率最高, 其原因在于: 一方面较长的清洗时

间对原料蛋表面的保护膜破坏较大, 另一方面由于清洗时

间长, 也破坏了原料蛋中细胞内外渗透压的平衡[16-30]。 

4  结  论 

由于每一个皮蛋生产企业都有其各自相对保密的腌

制液配方, 虽然本研究中用 A 公司、B 公司的腌制液清洗

原料蛋的破损率较用 C公司的腌制液清洗原料蛋的破损率

低, 但不同企业的腌制液不可能在同一企业中获得, 因此, 

本研究未对如何通过不同腌制液配方降低破损率进行研究。 

由本研究结果可知, 在皮蛋腌制前, 采用 55~60 ℃热

水对原料蛋的表面进行清洗是能最有效降低皮蛋破损率的

方式。 
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