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鸡蛋竞表面及蛋内寄物
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摘要：本文研究了鸡蛋壳表面和蛋内容物的微生物污染情况，结果表明当前市场上销售

的鸡蛋不同程度的被微生物污染，各养鸡场和农贸市场的鸡蛋均带有大量的微生物，特别是

带有对人体有害的大肠杆菌和沙门氏茵，其卫生状况令人担忧。所以应提倡“洁蛋上市”，

使消费者能获得安全卫生的鸡蛋。
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Abstract：The paper is concerned with the research into microbial contamination of eggshell and egg contents．

The results shows that eg宙on sale in the market are contaminated by microorganisms at a different degree and

most of them carry a great amount of bacteria．espedaJly including Escherlchya COIl and salmone娓which al e harmful

for human being．So the present situation of eggs on sale i8 worrying and it is advisable to provide consumers

with clean eggs in the market．
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目前消费者主要从各种农贸市场和超市购买

鸡蛋，这些鸡蛋又分别来自于不同的养鸡场。由于

饲养环境、管理等条件的差异，各养鸡场向市场提

供的鸡蛋卫生状况参差不齐。我国食品卫生标准

中的微生物指标一般指细菌总数、大肠菌群、致病

菌、霉菌和酵母。本实验分别对大型规模化养鸡

场、养鸡专业户、农村散养户、农贸市场的鸡蛋进

行抽样检测，其目的是为了弄清楚在目前的饲养

条件下鸡蛋所带细菌总数，特别是大肠杆菌、致病

的沙门氏菌的情况，判断鸡蛋被污染的程度，为鸡
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肉类研究

蛋贮藏保鲜及产品的标准化提供科学依据。

1材料与方法

1．1材料

(1)鸡蛋随机抽取峰峰矿区大型规模化养

鸡场、邯郸市郊养鸡专业户、农村散养户以及邯郸

市农贸市场的鸡蛋，抽取的每枚样品蛋分别放入

无菌食品塑料袋内，4小时内送回实验室，立即检

测蛋壳表面和蛋内容物所携带的细菌总数、大肠

杆菌数以及沙门氏菌数，同时计算其每组带菌率。

每组测定数量为20枚鸡蛋，共测定80枚，测定时

间为秋季。

(2)培养基[11121

血琼脂平板培养基：加热溶化1 00ml豆粉琼脂

(DH7．4-7．6)，冷却至50"C，以无菌操作加入5一

lOmL无菌的脱纤维羊血(或兔血)，摇匀，注入灭

菌平板。注意：琼脂温度要适当，如温度过高，鲜

血加入后成紫褐色·温度过低，则鲜血加入琼脂易

凝而不易混合，混合时切勿产生气泡。

麦康凯琼脂平板培养基：蛋白胨1 79，胨39，

猪胆盐(或牛，羊胆盐)59，氯化钠59，溶解于400mL

蒸馏水中，调pH=7．2。将179琼脂加入600mL水

中，加热溶解。将两溶液合并分装于烧瓶中，12l℃

高压灭菌l 5min。临用时加热溶解琼脂，趁热加入

109乳糖，冷却到50-55℃时，加入0．01％结晶紫

溶液lOraL和0．5％中性红溶液5mL，摇匀后倾注

平板。注意：结晶紫溶液和中性红溶液配好后须经

高温灭菌。

s．s琼脂平板培养基：蛋白胨59，牛肉粉59，

三号胆盐3．59溶于400ml水中，179琼脂加入600raL

水中，加热煮沸溶解。将两种溶液混合，1 21℃高

压灭菌15min。加入乳糖109，柠檬酸钠8．59，硫

代硫酸钠8．59，10％柠檬酸铁溶液10mL，充分混

匀调pH=7．0，加入1％中性红水溶液2．5ml，0．1％

煌绿溶液0．33mL。注意：制好的培养基宜当Et使

用，或存于冰箱内48h内使用；煌绿溶液配好后应

在1 0天内使用。

三种培养基均在制作好后放在37℃培养24—

48h，以证实无细菌污染方可应用。

(3)其他灭菌生理盐水-灭菌乳钵和小烧

杯，灭菌青霉素瓶；灭菌空试管i灭菌1—10ral吸

管，灭菌玻棒l菌落计数器，放大镜4×l架盘药

物天平0-5009，精确至0．59，DNP一9082型电热恒

温培养箱，上海精宏仪器设备有限公司等。

1．2方法

对于检查蛋壳上细菌数时的样品处理，王雪

敏推荐用无菌盐水浸湿的无菌棉球擦拭蛋壳，将

棉球直接放入培养基中培养，也可将去除蛋内容

物和蛋壳膜的蛋壳，秤重后放入灭菌研钵中研细，

或将蛋壳加入10mL的乳酸肉汤在无菌的研钵中研

碎后进行增菌培养【31。这些方法能更准确的检测蛋

壳表面的细菌总数，本试验采用第二种方法。

(1)样品鸡蛋标号，称蛋总重，倒出蛋内容物，

取下蛋壳膜，称量内容物及蛋壳重量。将蛋壳放入

灭菌研钵中碾成粉末，蛋内容物充分搅拌均匀。

(2)取19蛋壳粉，lml蛋内容物分别放于消毒

青霉素瓶内，用无菌生理盐水稀释做1 0倍的稀释。

用lmL灭菌吸管吸取l：10的稀释液lmL，沿管壁

徐徐注入含有9mL灭菌去离子水的试管中(注意吸

管尖端不要触及管内稀释液)，振摇试管，混合均

匀，做成1：100的稀释液。如此每递增稀释一次，

即换用1支1mL灭菌吸管，再做l：1000稀释液。

(3)不同的菌群分别采用不同的选择性培养基

进行培养和计数。细菌总数用鲜血琼脂平板培养计

数，大肠杆菌用麦康凯琼脂平板培养计数，沙门氏

菌用S．s琼脂平板培养计数。

(4)每个稀释度吸取0．2ml均匀涂布于培养基

平板上(稀释涂布平板法)。置37℃培养48h。观

察培养结果，计算出蛋壳表面和内容物中的细菌

总数、大肠菌群数、沙门氏菌数。

(5)菌落计数平板菌落计数可用肉眼直接观

察，必要时用放大镜检查，以防遗漏。记下各平皿

的菌落数，求出同稀释度的2个平皿平均菌落总数。

菌落数报告按GB／T4728．2-2003。

2结果与分析

2．1不同来源的鸡蛋壳表面带菌情况

表l不同来源的鸡蛋壳表面带茵情况单位j cfu／g、％

从表1看出，专业户鸡场、农贸市场、大型养

鸡场、农户散养四个组鸡蛋蛋壳表面的细菌总数
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达到6—7个数量级，带菌率均为100％，大肠杆菌

总数达到4个数量级，平均带菌率为70％，沙门氏

菌总数达到2-4个数量级，平均带菌率为l 1．25％。

总趋势是农贸市场鸡蛋带菌数最高，其次是专业

户鸡场和农村散养户的鸡蛋，大型鸡场的鸡蛋带

菌数最低。

鸡蛋壳表面的细菌总数标志着蛋壳被污染的

程度，也可以预测鸡蛋的贮存期。细菌总数越多，

鸡蛋的耐藏性就越差，贮藏过程中发生腐败变质

的可能性就越大。大肠菌群是被粪便污染的指示

菌，鸡蛋从泄殖腔排出体外时受粪便污染的机率

很大，蛋壳表面大肠菌群数量与受禽粪污染的程

度成正比，同时大肠杆菌也是肠道致病菌污染食

品的指示菌，因它与肠道致病菌来源相同、生存时

间相近¨11 5I。从表中数字可以看出各鸡场和农贸市

场的不同程度被污染，农贸市场的鸡蛋经过贮藏、

运输、销售等环节污染较重，大型规模化鸡场饲养

管理条件较好，尤其是粪便处理、疾病预防工作做

得好所以污染比较轻，鸡蛋的卫生状况较好。各鸡

场的鸡蛋壳表面带菌率100％，带菌率高的原因，也

可能因测定季节是秋季，温度高、湿度大，有利于

微生物的生长繁殖。

2．2不同来源的鸡蛋内容物带菌情况

表2不同来源的鸡蛋内容物带茵情况单位：cfu／州、％

从表2看出，专业户鸡场、农贸市场、大型养

鸡场、农户散养四组鸡蛋内容物细菌总数达l 0，一

106，平均带菌率97．5％l蛋内容物大肠杆菌总数

达到103—104，平均带菌率为48．75*／,。专业户鸡场

蛋内容物中检出102的沙门氏菌，带菌率10％，其

它三组没有检出沙门氏菌。

值得注意的是专业户鸡蛋内容物中检出了沙

门氏菌。沙门氏菌是引起细菌性食物中毒最常见

的肠道致病菌，而蛋与蛋制品则是沙门氏菌食物

中毒的重要原因食品。朱建如等【6】对湖北省1 985—

1 987年间动物性食品食物中毒的分析表明，蛋与

蛋制品引起的中毒占食物中毒总数的17．19％，居

二位(仅次于肉与肉制品)，其中沙门氏菌食物中

毒占细菌性食物中毒的65．0％。鸡蛋内容物中沙门

氏菌的来源之一是产蛋鸡自身感染沙门氏菌(鸡

患鸡白痢，伤寒或副伤寒病，沙门氏菌常聚集在多日

巢、输卵管、泄殖腔)并垂直传播，这类沙门氏菌

主要在蛋黄中，另一来源是蛋壳被污染，沙门氏菌

通过蛋壳气孔及壳内膜直接进入蛋内。蛋内容物

中沙门氏菌的检出率与气温和保存时间有关，温

度高，保存时间长，沙门氏菌检出率就高。一般25℃

贮存3天沙门氏菌便可透过蛋壳及壳膜，侵染蛋内

容物【71181。所以专业户鸡场这批鸡蛋可能由病鸡生

产，或放置时间长蛋壳外的沙门氏菌侵入蛋内。检

出沙门氏菌的鸡蛋不能食用，必须被淘汰。

我国对蛋制品如蛋粉、腌制蛋等规定了微生

物限量(菌落总数，大肠菌群，致病菌即沙门氏菌

的限量)，而现行的鲜蛋卫生标准，没有考虑鸡蛋

所带的微生物数量。国外不少国家规定了鲜蛋的

微生物限量，并规定带有沙门氏菌的鸡蛋视为不

合格产品，不能食用。如新西兰对鲜蛋内容物中微

生物限量的规定为需氧微生物总数l 04(附加条件

后106)，大肠菌群102(附加条件后103)，致病的

沙门氏菌不得检出【91。可见我国的鸡蛋卫生状况不

容乐观，特别是大肠杆菌数超标。

鸡蛋壳内外所带的微生物来源概括起来有两

个途径：①自身环境。母鸡患病，使生殖器官带菌，

同时病鸡生殖器官的杀菌作用(如吞噬反应、输卵

管蠕动机械地排出微生物等)减弱，来自肠道或肛

门中的微生物可以侵入输卵管，最后污染鸡蛋。②

外界环境。鸡蛋经过泄殖腔排出体外受粪便污染；

排出体外后，由于贮存，运输、销售等环境不卫生

受到微生物污染，或温湿度过高，有利于微生物侵

入【l 0【111。鸡蛋虽然对微生物的侵入有一定自卫能力

(如外蛋壳膜封闭气孔可防止微生物侵入，蛋白膜

致密也可阻止微生物侵入、蛋白和系带内的溶菌

酶有杀菌作用)，但随着贮存时间延长，贮存温度

变化，这种能力逐渐减弱(如外蛋壳膜消失、蛋白

膜被酶溶解、溶菌酶逐渐减少等)，最后有害微生

物侵入蛋内并得以繁殖，产生毒素，引起腐败变

质。蛋内容物细菌总数和大肠杆菌数分别达到

105一106和103一104，与蛋壳表面的细菌总数和大肠

杆菌数仅差l一2个数量级，说明鸡蛋在存放期间蛋

壳表面的细菌已破坏了鸡蛋的天然屏障，向蛋内

侵入I”J。这些鸡蛋不宜久存，应尽早消费，以免在

贮存过程中发生腐败变质。

—————————。l————————————————一——～一万方数据
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3结论 [5】王雪敏．动物性食品卫生检验[M】．北京：中国农

各鸡场的鸡蛋壳表面细菌总数达到1 06_l 0 7，

带菌率100％，蛋内容物细菌总数达到105一106，带

菌率97．5％。蛋壳表面的大肠杆菌达到104，带菌

率平均为70％；蛋内容物大肠杆菌达到103一104，带

菌率平均为48．75％。蛋壳表面的沙门氏菌102—104，

带菌率平均1 1．25％，极少数鸡蛋内容物有沙门氏

菌检出，这些鸡蛋应被淘汰。

由此可见，当前市场上销售的鸡蛋不同程度

地被微生物污染，各养鸡场和农贸市场的鸡蛋均

带有大量的微生物，特别是带有对人体有害的大

肠杆菌和沙门氏菌，其卫生状况令人担忧。在国

外，鲜蛋出现了新型的生产营销模式，从绿色养殖

到鲜蛋分级、清洗、消毒、涂膜、包装，然后才上

市销售，即以。洁蛋”上市销售。也只有这样，消

费者才能获得安全，卫生的鸡蛋。国内在这方面的

技术还不足，尚需深入研究。
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