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摘　要　本文对我国蛋品工业科技的发展现状和研究开发热点进行了比较全面的总结和

归纳。

关键词　禽蛋　蛋制品　科技

5　禽蛋中有效物质的分离和提取研究

禽蛋是一个潜在的生物个体 (受精卵) ,含有生

命发育和生长的各种物质。从禽蛋中提取生物活性

物质或有效物质,其价值极高,在医药、临床、营养、

食品、化工、生物等诸多方面具有广泛的用途。

511　不断完善的溶菌酶提取技术

溶菌酶 (L ysozym e)是一种用途极为广泛的生

化物质,能作用于粘多糖,促使其糖苷水解,可以溶

解以粘多糖为主要成分的细菌细胞壁,对革兰氏阳

性细菌,是一种有效的抗菌剂,在食品工业中又是一

种有效防腐保鲜剂。鸡蛋壳膜中溶菌酶的含量约为

113%。河南施德恒报导采用简易方法从鸡蛋壳膜中

提取溶菌酶, 邱蔚然应用D 903 大孔离子交换树脂

提取鸡蛋清溶菌酶,陈中、郁延军等均报道了从鸡蛋

清中提取溶菌酶,高焕春等也进行了鸡蛋清溶菌酶

提取工艺及其应用探讨。从鸡蛋清或壳内膜提取溶

菌酶的工艺技术不断完善,逐步走向商品化。

512　卵磷脂的提取

卵磷脂是在食品、化工等很多领域有重要作用

的物质。北京赖炳森的高纯度蛋黄磷脂的精制工艺

是以蛋黄粉为原料,置于萃取器中,在超临界条件下

除去甘油和胆固醇,再在超临界条件下分离卵磷脂。

孙传经也采用超临界CO 2 从蛋黄中提取蛋黄卵磷

脂。纪绍梅用层析法从鸡蛋中提取卵磷脂,比 Pang2
bon 的方法简便许多,省去大量试剂。王政腾也报导

了鸡卵黄中卵磷脂的分离与纯化方法。

513　特异性抗体 ( IgY)因子的分离与提取

据报道, 1893年 K leperer发现亲代鸡通过鸡蛋

向幼雏转移免疫抗体,以使其在生长初期对疾病具

有一定抵抗力,说明鸡蛋蛋黄中特异性存在着与哺

乳动物 IgG 抗体相类似的免疫球蛋白。经研究两者

的蛋白质化学性质存在明显差异,故在比较免疫学

领域把从鸡蛋黄中获得的抗体称作 Imm unoglobu2
lin Yo lk ( IgY)。到本世纪 80年代,随着口服被动免

疫 (o ra l inact ive lmm un izat ion)的发展,其开发日益

受到消费者的关注,人们开始进行免疫球蛋白的分

离提纯,将免疫抗体再添加到食品和口服药物中。通

过口服,以起到防止口腔及消化道疾病感染的作用。

据国外报导,给家禽注射疫苗,能大大提高禽蛋中免

疫球蛋白 ( IgY)的活性, 并有抑制多种肠道菌的作

用。国外已开发出含有 Ig 的药品和婴幼儿保健食

品。于是人们开始寻求能大量生产廉价、安全可靠的

免疫球蛋白的材料。由于蛋黄中能产生存在这种抗

体 ( IgY) ,作为免疫球蛋白的提取材料具有成本低、

易规模化、安全性高等优点, 所以鸡蛋黄 IgY 的开

发已日益受到重视,尤其是日本等许多国家的学者

对 IgY 的生产工艺及应用等多方面作了大量研究。

我国禽蛋资源丰富,从禽蛋中提取的 Ig 活性高,可

用于免疫性药品或抗病菌因子的食品添加剂,开发

有真正意义增强抗病性的食品,特别是增强婴幼儿

抵抗力,防治婴幼儿疾病,具有广阔的前景。许多人

在这方面做了不少研究。陈德元发明了一种从蛋黄

中制备特异性抗病毒因子的新工艺,该制剂对病毒

有较好的防治效果,无免疫原性,使用安全,工艺简

单,有较好的军事效益和社会效益。凌育等采用一种

抽取蛋黄抗体的方法,使用常规稀释液和置换液,易

于规模生产。沈泽等人对鸡蛋精粉制品残存抗生素

蛋白进行分离和分析。马培松等由鸡蛋提取免疫球

蛋白,刘华等人也进行了鸡蛋黄抗体 ( IgY)的分离

与研究,并且相继建立了测定鸡蛋黄中抗体效价的

EL ISA 方法,以及提高鸡蛋黄中免疫球蛋白含量的

免疫方法,殷志新等开展抗鸡蛋黄 IgY 单克隆抗体

的制备和初步鉴定,汪家琦等对鸡蛋黄中免疫球蛋

白的性质分析、提取和应用进行研究。随着科技的进

步,家禽尤其是鸡将是未来的抗体工厂。

514　其它物质的提取分离

在我国申请的专利A (公开号 86100617)为从

鸡蛋清水溶液中分离鸡蛋清壳素的新方法,即将其

加 热 至 80℃, 在 羧 甲 基 木 瓜 蛋 白 酶——

Sepharo se4B 上层析,在 SepharexG- 50上分离,用
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快速蛋白液相层析型的离子交换层析法纯化。这种

清壳素能很好地用于治疗生物体病毒感染,特别是

哺乳动物和鸟类细小RNA 病毒感染的疗法。专利

B (公开号CN 1077118A )为用禽蛋壳经电解、真空、

高温下抽取生物活性钙素,用作食品强化剂。专利C

(公开号 CN 1111514A )为用壳内膜提取蛋膜素, 应

用于化妆品之中。此外,有的研究从蛋黄中提炼胆固

醇,高土争等人从鸡蛋黄中提纯碱性磷酸酶等。这些

物质均具有广泛而特殊的用途,价值都很高。

6　禽蛋副产物的综合利用

禽蛋的可食部分为 87%～ 88%。以蛋壳为主的

副产物占全蛋的 12～ 13%。在食品加工厂丢弃的鲜

蛋壳中, 残留的蛋清约占蛋壳重量的 2716%～

3018%。蛋壳经用蒸馏水多次洗涤,可以得到洁净蛋

壳和浓度达 50%的蛋清液。禽蛋副产物的利用主要

是残留蛋清、蛋壳内膜和蛋壳的利用。

611　残留蛋清的利用

近年来,我国科技人员采用国产新型离子交换

树脂吸附、多级洗脱、超滤浓缩、脱盐及真空冻干等

工艺,从食品厂废弃蛋壳的残留蛋清中提取溶菌酶,

提取率可达 215‰～ 218‰, 制得的溶菌酶活性为

15000Λöm g,最高可达 18000Λöm g 以上。对提取溶

菌酶后的蛋清液可将其调到一定的浓度,经用酸、碱

法或酶法水解,制成水解蛋白。这种蛋清液用酶法经

一系列工艺制成干蛋白片,用作糖果和糕点生产的

发泡剂,或制成蛋白粉末,作为食品加工的原料,还

可制成卵白饮料,或配以大豆豆乳,调配成营养丰富

的卵白豆乳饮料。此外,利用蛋壳内的残留蛋清,还

可生产鞣酸蛋白。鞣酸蛋白在碱性溶液和碳酸液中

分解,在胃中不会分解,儿童内服可治疗急性胃肠炎

和非细菌性腹泻,外用可治疗湿疹和溃疡等。

612　蛋壳内膜的利用

蛋壳内膜以角蛋白为主,与粘多糖类相结合的

复合蛋白质,其中含有N 2乙酰氨基葡萄糖半乳糖、
葡萄糖醛酸、透明质酸、硫酸软骨素、氨基酸等成分

的可溶性高分子化合物。可以提取有用的成分,或可

制成多种有用的物质。如制成特效水、烫伤外用药

等,可加速上皮形成,有促进消炎、肌肤生长的作用。

蛋壳膜制成内服药,可治支气管炎、久咳不止、咽痛

等。用壳内膜制成的凤凰衣,可作为慢性支气管炎、

失音等溃疡的有效药物。制成护肤膏,功效胜于珍珠

粉。配制润丝定型膏,具有防止脱发、减少头屑、增加

光泽等作用。据研究,用盐酸作为壳膜分离剂可达最

佳分离效果和经济效益。

613　蛋壳资源的开发利用

据分析, 鸡、鸭、鹅蛋壳含有的碳酸钙分别为

93%、9414%、9513% , 有机物质分别为 410%、

413%、315% , 碳酸镁分别为 110%、015%、017% ,

磷磷钙和磷酸镁分别为 218%、018%、015%。可利

用蛋壳制成蛋壳粉,用作畜禽的饲料,也可作肥料和

去污粉。由于蛋壳是无毒的生物组织,因此用蛋壳制

备的钙盐如丙酸钙、柠檬酸钙、氯化钙和磷酸氢钙等

不仅工艺简单,而且杂质含量少,可作为钙强化剂直

接用于食品和医药生产。

7　蛋品质量检测方法与蛋品机械

711　蛋品质量检选技术与方法

传统的感官检验和光照费时费力,也不准确。因

此,对鲜蛋品质检验技术、方法和设备的研究是近二

十年蛋品工业的又一个热点研究内容。周开雄发明

了一种高效的光透验蛋机,赵锦霖发明了自动选蛋

机,马世杰发明了一种贮运盘光透翻转式验蛋机,刘

熙等报道应用电导率仪检测鸡蛋新鲜度,李其才研

制了禽蛋质量自动检选技术和Q JT - 01 型禽蛋质

量微机自动检选系统,陈斌研究了鸡蛋品质光电检

测方法,赵爱菊也研究了鸡蛋质量的检测方法,吴信

法用呋罗辛 (Feu ro sine)衡量带壳鸡蛋新鲜度参数,

吴虎山也报道了鸡蛋新鲜度的鉴定方法,高申探讨

了鸡蛋中甲醛残留量的测定方法。这些研究发明中,

许多具有很强的实用性,推广应用前景广阔。

712　蛋品工业机械

在我国的发明专利 (CN 86108106, CN 1034843)

中有蛋或蛋形物的传送装置。雷鹏魁研制了鸡蛋的

前期处理及分级包装程序与设备,朱军发明了一种

松花蛋去皮机。目前国内用于禽蛋打蛋、分液、搅拌、

杀菌等设备,其质量大幅度提高,有利于蛋品工业机

械的国产化。

8　其它蛋制品加工动态

811　调味再制蛋或调味即食蛋

我国的再制蛋品,除传统的皮蛋、咸蛋、糟蛋以

外,近些年来,许多开发者试图将蛋壳打微孔,注入

多种调料或去壳调味,加工后真空包装、杀菌而成调

味再制蛋, 丰富了我国再制蛋的品种。我国专利

CN 1041093A 破除蛋壳障碍, 加入添加剂、调味品

等,并利用现有技术进行深加工。专利CN 1108902

将禽蛋壳打孔后,抽出蛋液,配入营养、肉泥、调味品

等, 再 将 蛋 液 注 回 蛋 壳 内 熟 制 即 可。专 利

CN 1097562A 发明了一种专用压力设备,将有微孔

的蛋放进已装有配制好的溶液压力罐中,然后密封、
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加压, 经适当时间后出罐, 煮熟即成。专利

CN 1097106A 生产的多元保健蛋是将鲜蛋清洗消毒

后,经过机械方法减压和加压,把有机微量元素浸入

蛋内, 再经熟制处理, 即成多元保健蛋。专利

CN 1128629A 先在蛋壳上刺孔,将配制好的调味卤

液注入蛋内,然后熟化即成各种美味即食蛋。专利

CN 1132554A 是将禽蛋煮熟去壳,经过淹制、消毒杀

菌 (食用保鲜膜)、真空包装即为软包装即食蛋。专利

CN 1169260A 是将煮熟剥壳的鹌鹑蛋包裹上已用鸡

肉粉、盐、味精、淀粉等调制好的猪肉或牛肉馅,并沾

上芝麻,然后速冻或真空杀菌包装,即为方便食品。

专利CN 1168778A 也是蛋壳刺孔,将调味卤汁自针

孔注入蛋内,加热熟化,真空包装即为美味即食蛋。

专利CN 164976A 是将乌骨鸡蛋与中药佐料泡制后

加工而成多功能营养保健蛋。据专利CN 1138963A

称,将禽蛋浸泡于用茶叶、碱和石膏按比例配制成的

浸泡液中 12～ 20天,即成鲜美、透明晶亮、具有保健

作用的延春蛋。专利 1219372A 介绍将蛋在 17种特

定中药药液中浸泡 200～ 220h,经高温杀菌即成健

身保健蛋。专利CN 1209299A 用注射器将配制好的

液状调料注入蛋中至分布均匀,封口,用高温物质将

蛋壳注入口处的蛋清烫熟凝固,再煮熟后文火熬煮

出锅,冷却即成美味蛋。专利CN 1165622A 将生鸡

蛋浸泡在食醋内一段时间,然后取出干燥,使蛋白、

蛋黄固化,既可以加工成产品,又可以较长时间贮存

运输。专利CN 1186630A 介绍了干式茶叶蛋的加工

处理方法。

812　咸蛋、糟蛋的产业化开发研究

咸蛋和糟蛋均是传统的蛋制品,但至今深入开

发研究较少,不象皮蛋那样得到深入而广泛研究,尤

其是糟蛋,如何保持传统特色,缩短加工时间,商品

化生产,是一个值得研究的课题。专利CN 1089109A

介绍了一种以咸蛋纸制作咸蛋的方法。专利

CN 10869624 是真空无泥咸蛋的制作方法。专利

1123089A 是无泥无灰咸蛋的保鲜方法。专利

CN 1164958A 介绍了五香熟咸蛋的加工方法。专利

CN 1143457A 是富硒咸蛋的生产方法。专利

CN 1220845A 介绍了鸡蛋的熟化方法,防止加热破

损。专利CN 1211402A 是乳白色软壳糟蛋的加工方

法。这些专利和研究,将会在一定程度上推动我国咸

蛋、糟蛋加工技术的深入研究。

813　蛋液制品的开发研究

液蛋制品是我国蛋制品的一大类产品,除了已

有的冰蛋品、蛋粉、蛋片、湿蛋品以外,目前又有一些

更深入的开发或研究。专利CN 1094586A 是介绍低

脂 质和低胆固醇全蛋粉的制备方法。专利

CN 1113124A 介绍了多味蛋粉、冲剂、蛋片等的加工

方法。专利CN 1130997A 是新型保健食品——醋蛋

片的加工技术。专利CN 113038A 介绍了多种全蛋

液食品的制作方法。专利CN 1154802A 介绍了酶解

全蛋制品的制备方法和用途。专利CN 1142915A 涉

及到了多种蛋奶婴儿配方食品。专利CN 1187955A

提到多种新型全蛋方便食品。娄源功等研究了专用

鸡全蛋粉工业化生产新工艺。刘杰等报道了多种全

蛋儿童食品加工新技术和方法。另外,烹调蛋粉也将

大有前途。

专利 85103783 介绍了蛋清蛋白——钯络合催

化剂的制造方法。专利CN 1104057A 为生产低盐脱

脂蛋清。有的专利发明了蛋清奶的加工方法。林藏

报道了液化蛋白—鸡蛋深加工的多种新途径。专利

CN 1079625A 介绍用盐或酸降低蛋黄中胆固醇的方

法。专利CN 1080133A 是利用具有渗透作用的膜或

容器,将蛋黄按传统风味加工成食用蛋黄制品。专利

CN 1104058A 是选刚好成熟的盐蛋, 经冲洗、消毒、

打蛋选珠、烘烤、消毒、包装而成精制盐蛋黄。延寿蛋

黄油是由蛋黄油和强化V A、V E 及中药提取物组成,

有良好补肾固精、益髓抗衰作用。专利CN 1123557A

介绍了超纯蛋黄油的制法。专利CN 1115217A 介绍

了利用蛋黄制造多种保健品 (液体饮品或粉剂)。专

利 CN 1163122A 介绍了色拉蛋黄保健油的制造方

法。专利 CN 1159892A 是蛋黄酱状产品生产新方

法。专利CN 1212999A 介绍了蛋黄酒生产方法。还

有的专利为研制生产蛋黄奶和卵黄油生产技术。卵

黄油在日本作为药品流传已有 400 多年历史,由于

它的神奇效果,全国上下把它作为“万能的灵药”,产

品有液状的、胶囊状的多种形式,而我国目前的商品

尚没有。因此,所有这些产品的开发研制,将会大力

推进我国蛋类产品的更进一步深入开发研究,推动

我国蛋品工业的发展。

814　蛋品罐头和其它含蛋产品的开发研究

近些年的研究表明,禽蛋在食品中的应用越来

越广泛,品种也越来越丰富。首先是蛋品罐头出现较

多, 有的已商品化生产, 其中以鹌鹑蛋罐头最为多

见,例如净皮鹌鹑蛋罐头、去皮鹌鹑蛋罐头、乳鸽鹌

鹑蛋滋补保健罐头等。其次是特种禽蛋加工的皮蛋,

已大批量工厂化生产,尤以鹌鹑松花蛋生产研究为

(下转第 7页)
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～ 4倍。

314　依靠大型肉类企业, 实行生猪生产、加工、销

售、出口一体化经营。实力雄厚的大型肉类企业,有

能力组织规模养猪户实行严格的科学养猪,并切实

做好产前、产中、产后服务,又能降低市场波动风险。

既然可降低饲养成本,只有实力强大的肉类企业,才

有能力打出自己知名的品牌,到国外市场进行竞争。

河北等地由养猪合作社牵头,通过产销合同和

规模养猪户建立经济联系,实行生猪产销一体化经

营,也不乏有成功的例子。

4　几点建议

411　我国即将成为世贸组织成员,除了猪肉出口方

面必须解决防疫,生产无污染的绿色食品外,还必须

提升国内城乡猪肉屠宰、加工和流通中的整体形象。

当前,我国各大中城市生猪私屠乱宰,注水肉、病害

肉上市仍屡禁不止,原始落后作坊式的屠宰在城乡

结合部相当普遍。国务院发布的《生猪屠宰管理条

例》虽然已经两年多了,但由于有些地方行政官员对

《条例》贯彻不力,甚至受利益驱动,成了私屠乱宰的

保护伞,结果造成了目前的局面:有些牲畜传染病时

起时伏,群众吃肉缺乏安全感,对出口猪肉人家不敢

问津。为了从根本上扭转上述现象,在国际肉类贸易

中树立良好的形象,建议国家在“十五”期间制订《生

猪屠宰法》和《肉制品加工法》,使我国的生猪屠宰和

肉制品加工,逐步和国际接轨,以维护我国参加世贸

组织的形象。

412　加强人才培训。我国即将加入世贸组织,需要

大批能充分掌握W TO 规则、优惠待遇和非贸易壁

垒知识的人才,才能对W TO 的条款用足用好; 同时

也需要大量了解国内、国外两个市场的营销人才和

精通肉制品加工创新的人才。为此, 需要开展

ISO 9000系列质量认证,实行HA CCP 质量控制,保

证食品安全系列的认证以及 ISO 14000环保系列认

证, 故有条件的肉类企业, 都需要参加上述系列培

训。要在激烈的市场竞争中站住脚,并使企业能不断

前进,培养专门人才是必不可少的,也是企业成败的

关键。

Fore ign Trade Tactics on Ch ina Pork Production and M arketing

Yang Baixuan

ABSTRACT T he Ch ina po rk p roduct ion and m arket ing rela ted to the genera l situa t ion of impo rt and expo rt

t rade are b rief ly in troduced. T he reason s fo r ob struct ing the expo rt of Ch ina m eat are analyzed, and the tac2
t ics fo r increasing the m eat expo rt are pu t fo rw ard.

KEY WORD po rk; p roduct ion and m arket ing; fo reign trade; tact ics
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最多。第三是其它多种产品的研究开发,例如鹌鹑铁

蛋、禽蛋火腿肠、蛋豆腐等产品,应用领域越来越大。

9　禽蛋结构与成分的基础研究

如果能够对禽蛋的结构及其特点和禽蛋营养成

分及其特点进行深入的研究,特别是有关因素对其

影响的研究,将会更有利于禽蛋产品的开发和研究

的深入。就目前情况看,这正是我国对禽蛋研究的薄

弱环节。王麟荣等对鸡蛋壳微观结构进行了初步研

究,何菁等报导了影响蛋壳品质的因素,李丹探讨了

影响鸡蛋壳质量的因素及改进措施,姚旭等介绍了

鸡蛋破损的原因及预防措施,冉汝俊报导了蛋壳质

量与产蛋时间之间的关系,河北农大对蜂胶高温贮

藏鸡蛋时影响蛋壳的表面超微结构的情况进行了报

道,杨光荣等对鹅蛋营养成分进行了分析研究,姚红

艳用气相色谱一质谱法分析鸡蛋壳中氨基酸组成,

陈玎玎对引进鸡品种和地方鸡品种蛋的营养成分进

行了比较分析。这些研究,丰富了我国有关禽蛋结构

和营养成分的研究内容。

Genera l In terests in Ch inese Egg Production Industry and Technology (Part II)

M a M eihu

ABSTRACT A summ ary to the cu rren t developm en t in egg p roduct ion indu stry and science & techno logy in

Ch ina as w ell as genera l in terests in the rela ted research is p resen ted.

KEY WORD pou lt ry egg; egg p roducts; science
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