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１．禽蛋主要有哪些种类？其主要结构
包括哪些部分？

　　禽蛋主要有鸡蛋、鸭蛋、鹅蛋、鹌鹑蛋、鸽蛋、鸵

鸟蛋和火鸡蛋，其中食用最多的是鸡蛋。

图１　蛋的构造

虽然各种禽蛋的大小不同，但其基本结构是大致相

同的。一般是由蛋壳、壳膜、气室、蛋白、蛋黄和系带

等部分组成，如图１所示。

禽蛋营养丰富，特别是蛋白质和必需氨基酸含量比

例非常适合人体需要。脂肪分布于蛋黄中，分散成细小

颗粒，很容易消化吸收，蛋类及其加工制品都深受消费

者的喜爱。
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２．优质安全禽蛋主要有哪些种类？
　　（１）无公害禽蛋，它是指依据无公害禽蛋生产技术

规程生产，符合无公害禽蛋标准，许可使用无公害禽蛋

标志的安全、优质类禽蛋。

（２）绿色禽蛋，它是指遵循可持续发展原则，按照

绿色食品标准生产，经专门机构认定，许可使用绿色食

品标志的，无污染、安全、优质、营养类禽蛋。

（３）有机禽蛋，它是指根据有机农业、有机食品生

产和加工标准来生产的，经过有机食品颁证组织颁发给

证书，供人们食用的禽蛋。

有机禽蛋比国内通行的绿色禽蛋的环保标准更高，

要求原料必须来自有机农业生产体系，生产和加工过程

中不能使用任何人工合成的农药、化肥、促生长剂、兽

药、添加剂等物质，不使用辐照处理，也不使用基因工

程生物及其产品。有机鸡蛋，指购买不足１岁的小母鸡，

在按照有机生产标准饲养至少４个月后，所产出的、经

过有机食品颁证组织颁发给证书的鸡蛋。
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３．蛋壳有哪些基本的结构？其作用是
什么？

　　蛋壳主要成分是碳酸钙，对蛋白和蛋黄有保护作用。

蛋壳外表覆有一层水溶性的透明无结构的胶质薄膜，称

为壳上膜、胶质膜或蛋壳膜。它阻止细菌或霉菌等微生

物侵入蛋内，防止蛋内水分蒸发过多和阻止二氧化碳逸

出，对蛋的品质有一定的保护作用。由于这层膜是水溶

性的，所以禽蛋清洗后应立即加工和烹调，以防变质。

蛋壳的长轴耐压性较强，短轴耐压性较弱。运输鲜

蛋时，应直立码放，不要横放，更不要横竖乱放。蛋壳

上密布的微小孔隙称为气孔，这些气孔是为受精蛋在孵

化时进行气体代谢的通道；而且在加工再制蛋的过程中，

料液可通过气孔进入蛋内。但是，当蛋的保藏条件不良

或蛋壳被污染时，细菌和霉菌也可通过气孔进入蛋内，

引起蛋的腐败霉变。

蛋壳膜和蛋白膜是紧贴于蛋壳的内表面上，由蛋白

质和有机纤维质构成。蛋壳膜，结构较为疏松，纤维较

粗，网间空隙较大，细菌可以直接通过此膜；蛋白膜，

结构较为细密，薄而透明，并有一定的弹性，细菌不能

直接通过。但细菌的蛋白酶能破坏蛋白膜，然后侵入蛋
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内。如霉菌的孢子不能通过这两层膜，但其菌丝体可以

自由通过，并能导致蛋的霉变。

在蛋的钝端，蛋壳膜与蛋白膜分离而形成气室。蛋

未产出前没有气室，当排出体外后，蛋内的温度下降，

其内容物逐渐冷缩，这两层薄膜在蛋的钝端分离并形成

一个气室。新鲜蛋的气室很小，随着储藏时间的延长和

环境干燥，蛋白中的水分逐渐向外蒸发，气室也随之逐

渐增大。当气室增大时发生吸气作用，细菌可趁机进入

蛋内，所以气室是鉴定蛋新鲜程度的主要标志之一。

４．蛋白有什么样的构造？
　　蛋白又叫蛋清，新鲜的禽蛋蛋白共四层，自外向内

依次为外稀蛋白层、外浓蛋白层、内稀蛋白层和内浓蛋

白层。随着禽蛋新鲜度的降低，蛋白的层状结构也随之

消失。

浓蛋白是一种半透明的胶体，在新鲜蛋中约占蛋白

总量的５０％～６０％。浓蛋白在环境温度的影响下可逐渐

地变为稀蛋白，其中的溶菌酶也随之减少或消失。浓蛋

白的改变使得蛋的耐存性大为降低，同时蛋也易被细菌

侵染。因此，浓蛋白的多少，也是鉴定蛋新鲜程度的主

要标志之一。浓蛋白越多，蛋越新鲜。
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稀蛋白是水状的液体蛋白，约占新鲜禽蛋蛋白总量

的５０％。

系带是在蛋黄的两侧的一条浓的带状物。系带与紧

裹蛋黄外的浓蛋白相连，对蛋黄起固定作用。在蛋品加

工过程中，一般要除去系带。刚产出的鲜蛋，系带很白、

很粗且富有弹性，含丰富的溶菌酶。但系带与浓蛋白一

样，随着外界温度的升高及贮藏时间的延长而变稀，甚

至消失，其中的溶菌酶也随之消失。由于系带弹性降低，

蛋黄的移动性增加，偏离原来的中心位置。如存放时间

过长，系带甚至完全液化消失而与蛋黄脱离，会形成贴

壳或黏壳蛋。因此系带的状态也是鉴定蛋新鲜度的重要

指标之一。

５．蛋黄有什么样的结构？
　　蛋黄位居蛋的中心，圆形，主要由蛋黄膜、胚胎及

蛋黄液等部分构成。

（１）蛋黄膜。蛋黄膜是包在蛋黄内容物外周的一层

具有弹性的透明薄膜，具有保护胚胎的作用，还可防止

蛋白和蛋黄相混。此外，蛋黄膜还具有通透性，能允许

水分和盐分通过，长期贮藏的禽蛋，蛋黄内水分增加，

蛋黄体积会因水分的渗入而逐渐增大，最后导致蛋黄膜
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破裂。引起蛋黄膜破裂的原因主要有：①高温；②蛋白

中的水分向蛋黄内渗透；③细菌的破坏；④蛋受到强烈

的震动。所以，蛋黄膜韧性的大小及完整程度也是鉴定

蛋新鲜程度的重要标志之一，当打开蛋时，鲜蛋的蛋黄

高高凸起，陈旧蛋的蛋黄则扁平甚至破裂。

（２）胚胎。蛋黄的表面有一微小白色圆斑，一般处

于蛋黄的上部。未受精的蛋较受精的蛋有较大的耐贮性，

因胚胎在外周气温的影响下极易发育并改变其原有的形

状，轻者胚胎胀大，周围产生血圈；重者在胚胎周围产

生树枝状血管，这种现象俗称血头。受精蛋的胚胎最易

产生这种现象，可影响蛋的耐藏性，使蛋的品质下降。

（３）卵黄液。卵黄液是卵黄膜内包裹的一种黏稠状

黄色乳状液，蛋黄内容物的颜色取决于家禽的品种和饲

料种类，其鲜明程度随饲料中类胡萝卜素等含量而异，

其含量越高，蛋黄色泽越黄，黄卵黄与白卵黄越分明。

家禽在进食过多的青饲料时，其蛋黄发绿色，这种现象

并不妨碍食用。

６．禽蛋由哪些成分构成？
　　禽蛋主要成分包括水分和干物质，其中干物质由有

机物和无机物所构成，禽蛋的化学组成及其含量与家禽
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的种类、品种、年龄、产蛋期、饲养条件和环境温度

有关。

（１）水分。占鲜蛋重的６０％～７５％。

（２）蛋白质。现已分离出４０余种不同蛋白质，其中

有１２种蛋白质含量较多，尤其以卵白蛋白、卵伴白蛋

白、卵类黏蛋白、卵黏蛋白、溶菌酶和卵球蛋白含量丰

富。蛋白质中含有极丰富的必需氨基酸，主要有谷氨酸、

亮氨酸、精氨酸等，营养价值非常丰富。

（３）脂类。禽蛋中的脂类主要是甘油酯，其次是卵

磷脂、脑磷脂和神经磷脂等，还含有少量的固醇和脑苷

脂，其中９９％的脂类都含在蛋黄中。蛋黄内还含有约

２４％的饱和脂肪酸和６６％的不饱和脂肪酸。

（４）碳水化合物。禽蛋中含有少量的碳水化合物，

且大部分在蛋白部分。

（５）矿物质。禽蛋内含有多种矿物质，其中多数结

合在有机物中，少量是以无机物状态存在的。全蛋中的

矿物质约有９４％存在于蛋壳中，而在蛋白和蛋黄中各占

３％，有钾、钠、钙、氯、镁、磷、硫和铁等。此外，蛋

中还含有多种微量元素。

（６）维生素。蛋白中的维生素较蛋黄少，其中以维

生素Ｂ２ 居多。蛋白中含有抗生物素蛋白，该成分能和生

物素结合，抑制肠道对生物素的吸收，引起机体生物素
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缺乏症。但这种抗生物素蛋白遇热发生凝固后即失去活

性，因此，蛋宜烹调加工后食用。蛋中的维生素主要存

在于蛋黄中，而且含量丰富，尤其是维生素 Ａ、维生素

Ｅ、泛酸较多。此外，还有维生素Ｄ、维生素Ｋ、维生素

Ｂ、维生素Ｄ１　２、叶酸、烟酸等。

（７）酶。蛋中含有多种酶。蛋白中主要有溶菌酶，

还有三丁酸甘油酯酶、肽酶、磷酸酶和过氧化氢酶等；

蛋黄中有淀粉酶、蛋白酶、三丁酸甘油酯酶、肽酶、磷

酸酶、过氧化氢酶等。但是生蛋中也含有酶抑制剂，如

抗胰蛋白酶，它能使蛋白质不与消化道中的胰蛋白酶接

触，以至于蛋白质不能完全被消化吸收，若将蛋煮熟，

酶抑制剂即被破坏，因此，蛋不宜生吃。

（８）色素。蛋壳、蛋白和蛋黄中均含有色素。蛋黄

中色素的含量最多，大部分为脂溶性色素，属于类胡萝

卜素一类。

７．禽蛋含有哪些营养成分？为什么禽
蛋是高营养价值食物？

　　蛋与蛋制品含有人体所需要的蛋白质、脂肪、矿物

质和维生素等营养物质，如表１所示。其中蛋白质、脂

肪和碳水化合物的含量都比较高，还含有人类大脑和神
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经系统发育所必需的卵磷脂、脑磷脂和神经磷脂。蛋的

内容物不仅富含营养物质，且消化吸收率很高，蛋白和

蛋黄的消化吸收率均在９５％以上，几乎能被人体完全

利用。

（１）蛋白质。禽蛋含有营养价值较高的蛋白质，属

于完全蛋白质或全价蛋白质。如鸡蛋的蛋白质含量为

１１％～１３％，鸭蛋为１２％～１４％，鹅蛋为１２％～１５％。

但是，蛋品的蛋白质消化率较高为９８％，奶类为９７％～

９８％，肉类为９２％～９４％，米饭为８２％，面包为７９％，

马铃薯为７４％。

禽蛋中所含氨基酸的种类齐全，并含有多种人体必

需氨基酸，且必需氨基酸的数量及其相互间的比例与人

体的需要比较接近或比较相适应。人们常把鸡蛋的氨基
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酸组成当作最高的质量标准，在评价食物蛋白质营养质

量时，常以鸡蛋蛋白质作为参考标准。此外，禽蛋中还

含有丰富的非必需氨基酸，它们对人体的生理功能也很

重要。所以，营养学专家普遍认为蛋类的蛋白质营养价

值很高，是一种理想的蛋白质。

（２）脂类化合物。脂类是很多生理活性物质的溶剂。

尤其是不饱和脂肪酸脂类是实现有机体正常生理机制所

不可缺少的物质。禽蛋中含有磷脂和固醇两类营养物质，

卵磷脂、脑磷脂和神经磷脂等对人体神经系统的生长发

育非常重要，是大脑和神经系统活动所不可缺少的重要

物质。禽蛋中脂肪的熔点接近体温，在常温下呈乳融状

态，极易被人体所消化，其消化率可达９４％。

（３）矿物质。蛋中含有多种矿物质，其中以磷和铁

的含量较多，且容易被身体所吸收和利用。此外还含有

其他人体必需的微量元素。

８．禽蛋为什么需要贮藏和保鲜？
　　由于家禽的产蛋具有明显的季节性，而且液态蛋和

蛋粉的生产量都很小，因此做好鲜蛋的保藏工作就显得

尤为重要。根据蛋的结构特点，决定了鲜蛋怕潮，怕水

洗，怕雨淋，怕热，怕冻，怕异味，怕久存，怕撞击，
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易破损，易被微生物和其他有害物质污染，容易发生物

理变化、化学变化、生理学变化和生物化学变化。因此，

在蛋的贮藏保鲜中必须采用科学的方法，降低保存温度，

抑制蛋内酶的作用，并保持适宜的相对湿度和清洁卫生

条件，防止微生物侵入蛋的内部，维持蛋白和蛋黄的正

常理化特性，这是优质安全蛋类贮藏的根本原则和基本

要求。

９．冷藏法禽蛋贮藏和保鲜的原理是
什么？

　　冷藏法就是利用低温抑制微生物的生长繁殖和蛋白

酶的活性，延缓鲜蛋内容物的变化，尤其是延缓浓蛋白

变稀和减少重量损耗，从而能在较长时间内保持蛋的新

鲜度的抑制贮藏方法。其主要优点是：冷藏中蛋的理化

特性变化较小，外观变化小，操作简便，管理方便，贮

藏效果好。一般贮藏可达半年以上，且适宜于大规模的

贮存，利于在鲜蛋生产旺季多贮蛋，在生产淡季又能保

障市场供应，并适于冷藏车远途运销和出口需要。随着

我国冷藏业的发展，许多大中城市和鲜蛋主要产区利用

冷冻厂、冷藏库，为市场提供安全优质的禽蛋。
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