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天然植物精油对鸡蛋保鲜的应用研究
杨长青 , 沈　萍 , 刘　贻 , 杨永琪 , 陈华洋

（武汉职业技术学院  生物工程学院，湖北  武汉  430074）

摘　要：使用白油、白油 + 0.4% 丁香精油、白油 + 0.4% 大蒜精油，和白油 + 0.4% 丁香精油 + 0.4%

大蒜精油等四种不同的保鲜剂，对鸡蛋进行涂膜处理，而后检测鸡蛋的失重率及蛋内部菌

落总数，对比研究四种不同的保鲜剂对鸡蛋保鲜效果的差异，实验表明：白油 + 0.4% 丁香

精油 + 0.4% 大蒜精油的复配保鲜剂保鲜效果最佳，两种精油有协同增效的作用，保鲜效果

明显优于现有的白油涂膜保鲜技术。
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一、鸡蛋常温保鲜中存在的问题

（一）鸡蛋贮藏过程中存在的问题

鸡蛋富含人体所必需的蛋白质、碳水化合物、

脂肪、卵磷脂磷脂质、微量神经磷脂、磷、钙等矿物质

及多种维生素，鸡蛋蛋白质为易于人体消化吸收优

质蛋白，其生物价值高于其它动物性食品和植物性

食品的蛋白质 [1]，因此鸡蛋是人们生活中最重要的

营养食品之一。但蛋黄胚胎的不断发育会大量消耗

蛋内的营养物质，降低其食用价值，同时，鸡蛋在贮

藏过程中，微生物会从鸡蛋外壳的气孔入侵蛋内，蛋

内丰富的营养物质成为微生物生长繁殖的温床，使

得卵黄膜软化、变薄，蛋内抑菌成分活性不断降低等

一系列变化，从而微生物更易入侵，更快繁殖，如此

恶性循环，加速鸡蛋品质的劣变，不仅破坏鸡蛋的营

养成分，并产生大量有害的腐败物质和代谢毒素，食

用安全风险上升，对个体消费者、鸡蛋生产与加工企

业，以及环境卫生都带来不良的影响，因此，如何防

止微生物污染是鸡蛋保鲜中最重要的问题。

（二）影响鸡蛋品质的主要微生物

朱茂英 , 吴丽 [2] 对“变质蛋”带菌情况的研究

显示：“变质蛋”中以革兰氏阴性杆菌混合菌群占优

势，84.43% 为革兰氏阴性 G- 杆菌，16.58% 为革兰氏

阳性 G＋球菌，其中革兰氏阴性混合菌群中最多的细

菌是肠杆菌科，占比高达 73.46％。陈力力等 [3] 对鸡

蛋贮藏期细菌污染及其对蛋品质影响研究表明：大

约 10% 的鲜蛋带有致病菌、霉菌或寄生虫卵，其中

致病菌主要是沙门氏菌，蛋内常发现的微生物主要
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有细菌和霉菌。张玉华 [4] 对冀南地区鸡蛋细菌检测

表明：鸡蛋内细菌主要有藤黄微球菌、阿涅蒂斯葡萄

球菌、棒状杆菌、芽孢杆菌、库克氏菌，以及一些未培

养细菌。

（三）现有的主要鸡蛋保鲜技术

新鲜鸡蛋蛋壳表面天生有一层具有抑菌活性

的蛋壳膜，可对鸡蛋起到一定的保鲜作用，因此，不

进行任何处理的新鲜鸡蛋平均常温保存约为 20~25

天，但是没有经过任何处理的鸡蛋表面常常会有粪

便、羽毛或饲料的粉末残留，容易携带沙门氏菌、大

肠杆菌和禽流感病毒等等，因此被称为“脏蛋”，2009

年 10 月 1 号我国正式颁布实施“保洁蛋”的地方标

准，要求必须将新鲜鸡蛋用水进行清洗保洁之后的

鸡蛋方可销售，但是受潮、擦损和洗涤都会使蛋壳膜

部分或完全脱落消失 [5]，因此清洗的过程会将蛋壳

膜完全破坏，失去蛋壳膜的鸡蛋如果不采取任何措

施，24 小时就会失鲜，完全无法长期保存。目前，国

内“保洁蛋”常在新鲜鸡蛋清洗保洁、紫外灭菌后，

用食品级白油对鸡蛋进行涂膜保鲜，食品级白油又

叫化学猪油，是一种防腐蚀剂，它通过 FDA、USDA，

以及 NSF H1 认证，且符合 GB-2760，无毒无害，性

质稳定，成膜性好，可抑制部分菌的生长繁殖，减少

蛋内水分的流失，减缓蛋的呼吸，延长保鲜时间，但

白油易挥发，可从外壳渗透到内侧，继而降低其保鲜

能力，因此其保鲜效果一直不尽如人意，不断研究与

探索更加安全、高效的鸡蛋保鲜技术成为行业发展

的迫切需求。

二、天然植物精油的功效

天然植物精油是一类分子量较小，具有多种生

物活性的次生代谢产物，是美国食品药物管理局认

可为“公认安全物质”，可用于食品保鲜，部分天然植

物精油富含抑菌成分，具有广谱抗菌性能，对 G＋球

菌和 G- 杆菌都有显著抑菌作用。在我国《食品安

全国家标准食品添加剂使用标准》GB2760-2014 中，

允许使用的食品天然香料名单上有：肉桂植物精油、

丁香叶植物精油、迷迭香植物精油、大蒜植物精油、

香茅植物精油、百里香植物精油等 [6]。其中大蒜植

物精油与丁香植物精油对影响鸡蛋品质的主要微生

物的抗菌作用最强。

（一）大蒜植物精油

大蒜植物精油 [7-8] 含有 140 多种极其珍贵的天

然物质，其生物活性成分是益蒜素，1982 年科学家

通过对大蒜的抑菌、杀菌、抗病毒、杀虫以及抑制酶

活性等方面的研究，证明了大蒜抑酶杀菌的作用以

及作用物质。近代医学、生物及药学领域的科学家，

通过大量的试验证实了大蒜植物精油具有极强的

抗菌消炎作用，其广谱抗菌能力是青霉素的 100 倍，

它对葡萄球菌、链球菌、脑膜炎菌、大肠杆菌、伤寒杆

菌、痢疾杆菌、百日咳杆菌等多种球菌、杆菌、真菌和

病毒等均有抑制和杀灭作用。在食品防腐方面，日

本学者研究发现，大蒜对几十种食品卫生和食品腐

败细菌有较强的抑制和杀灭作用，科学家还通过大

蒜水溶液对几十种常见污染食品真菌的抑制和杀灭

作用研究，发现大蒜对腐败真菌有很强的抑制和杀

灭作用，其作用强度相当于甚至强于化学防腐剂苯

甲酸、山梨酸，是目前发现的天然植物精油中抗菌作

用最强的。

（二）丁香植物精油

丁香植物精油的主要化学成分为丁香酚和石

竹烯 [9]，它能抑制细菌及微生物滋长，有消炎抗菌的

作用，对食品中常见腐败菌及致病菌具有较强的抑

制作用 [10-12]，常用于牙科口腔治疗以及治疗皮肤溃

疡及伤口发炎，其杀菌消毒能力广受医学界的信赖。

大多数抗生素在穿透生物膜和杀死葡萄球菌方面没

有效果，但是丁香植物精油在液体培养和生物膜中

有杀死葡萄球菌细胞的能力。2017 年的一项研究，

几种精油的抗真菌活性测试表明丁香植物精油是最

有效的阻止一系列真菌生长的环境来源。2005 年

的一项研究中，研究人员调查了丁香植物精油对酵

母白色念珠菌的影响，发现丁香叶植物精油的主要

成分丁香酚，有杀死酵母的能力，无论是在培养中还

是在大鼠模型中。还有研究表明丁香植物精油可以

有效地阻止某些细菌和真菌的生长。

三、天然植物精油对鸡蛋保鲜的应用研究

（一）研究方法

白油的成膜性好，灭菌能力较弱，而精油灭菌

能力很强，但成膜性差，两者可互溶，且优势互补，扬

长避短，因此设计白油加精油的组合，对现有的鸡蛋

保鲜技术进行改进，配制白油、白油 +0.4% 丁香精

油、白油 +0.4% 大蒜精油、和白油 +0.4% 丁香精油 + 

0.4% 大蒜精油，四种不同的保鲜涂膜剂，通过检测

鸡蛋的失重率以及蛋内部菌落总数，对比研究四种

不同的涂膜剂保鲜效果的差异。

1. 鸡蛋失重率

鲜蛋贮藏期间，蛋内水分和 CO2 可由蛋壳上不

规则的气孔排出，鸡蛋每天重量都会呈现线性下降，
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因此，鸡蛋的失重率成为检验鸡蛋新鲜程度和商品

价值的的重要指标之一。从湖北神丹健康食品有限

公司采集5天内的无裂纹新鲜鸡蛋40枚，随机编号，

清洗和紫外灭菌后，分为 4 组，每组 10 枚，分别进行

四种不同保鲜剂的涂膜处理，常温贮存，随后每天逐

一称重，记录鸡蛋失重率，检测鸡蛋失重率达到 5%

的天数，作为对比四种不同的涂膜剂保鲜效果的观

察指标。

蛋的失重率按以下公式进行计算：

鸡蛋（%）=（贮藏前质量－贮藏后质量）/ 贮藏前

质量 ×100%

2. 蛋内部菌落总数

蛋内部菌落总数可明确反映蛋内细菌污染程

度，了解鲜蛋的卫生状况，因此通过检测蛋内部菌落

总数能够准确直观的反映四种不同的涂膜剂保鲜效

果的差异。从湖北神丹健康食品有限公司采集 5 天

内的新鲜鸡蛋 40 枚，随机编号，清洗和紫外灭菌后，

分为 4 组，每组 10 枚，分别进行四种不同保鲜剂的

涂膜处理，将鸡蛋贮存于 25℃的恒温培养箱中，随

后于 0D、10D、20D、30D 检测鸡蛋内部菌落总数，在

超净台中，75% 酒精消毒鸡蛋表面，自然晾干。将鸡

蛋沿横向打开，置于灭菌的玻璃培养皿中，将蛋内物

质混合均匀，按 GB4789.2—2016《食品安全国家标

准 食品微生物学检验 菌落总数测定》方法检测鸡

蛋内部菌落总数。

（二）主要仪器与试剂

表 1　主要仪器设备

仪器设备 型号 厂家

电热恒温培

养箱
HPX-9082MBE 上海博讯实业有限公司

冰箱 三门 235L 海尔

恒温水浴箱 DK-80 上海博讯实业有限公司

无菌均质器 BA-2S 上海市本昂公司

电子天平 ME204
梅特勒托利多（METTLER 

TOLEDO）公司

PH 计 FE320
梅特勒托利多（METTLER 

TOLEDO）公司

无菌滴管 1 mL NEST Biotechnology Co. Ltd.

无菌滴管 10mL NEST Biotechnology Co. Ltd.

显微镜 Ninkon YS 100 成都励扬精密机电有限公司

无菌采样袋 12 cm×18 cm 青岛海博生物技术有限公司

一次性无菌

滴管 
3 mL NEST Biotechnology Co. Ltd.

离心管 1.5-50 mL Axygen Scientific Inc

表 2　主要试验试剂

试剂 厂家

平板计数琼脂培养基 南京凡盾生物科技中心

磷酸盐缓冲液 Solarbio

无菌生理盐水 石家庄四药有限公司

（三）实验结果与分析

1. 常温下四种不同的涂膜剂处理后鸡蛋失重率

的变化情况

图 1 检测数据显示：常温贮存时间越长，四种不

同的涂膜剂处理后鸡蛋失重率都越大，但在白油中

添加了丁香或大蒜精油的涂膜剂处理后的鸡蛋，失

重率增加的斜率要低于单纯的白油，其中，白油中添

加 0.4% 丁香精油和 0.4% 大蒜精油的复配涂膜剂，

效果最好，说明：白油中添加丁香或大蒜天然植物精

油能够有效的降低鸡蛋在常温贮存期间的失重率，

并且白油中添加 0.4% 丁香精油和 0.4% 大蒜精油的

复配涂膜剂，比单纯的添加其中一种植物精油的效

果更好，可能是因为两种精油的混合使用，有相互协

同增效的作用。

图 1　常温下四种不同的涂膜剂处理后鸡蛋失重率的变化
情况

2. 四种不同的涂膜处理后鸡蛋内部菌落总数变

化情况

以上检测数据显示：随着常温贮存时间的延长，

四种不同的涂膜剂处理的鸡蛋内菌落总数都增加，

但是在白油中添加了丁香或大蒜精油后，蛋内部菌

落总数的增速明显缓慢很多，这是因为这两种精油

都有很强的灭菌作用。常温保存 30D 时，在白油中

添加 0.4% 丁香精油和 0.4% 大蒜精油的复配保鲜

剂涂膜处理后的鸡蛋，内部菌落总数仅为 300 CFU/

ML，单一在白油中添加 0.4% 丁香精油的保鲜剂，涂

膜处理后的鸡蛋内部菌落总数为 500 CFU/ML，单一

在白油中添加 0.4% 大蒜植物精油的保鲜剂，涂膜

处理后的鸡蛋内部菌落总数为 800 CFU/ML，而现有
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的白油处理后的鸡蛋内部菌落总数高达 4000 CFU/

ML，再次验证了在白油中添加大蒜或丁香精油能够

有效的改善鸡蛋的保鲜效果，其中两种精油 1∶1 的

复配使用效果更佳，这个结论与鸡蛋失重率的检测

结论保持了一致。

表 3　主要试验试剂

　　　　　 　　时间
　　组别 0D 10D 20D 30D

白油 0 200 2000 4000

白油 + 丁香精油 0 0 100 500

白油 + 大蒜精油 0 0 200 800

白油 + 丁香精油 + 大蒜精油 0 0 0 300

四、总结

通过对白油、白油+ 0.4%丁香精油、白油+ 0.4%

大蒜精油，和白油 + 0.4% 丁香精油 + 0.4% 大蒜精

油，四种不同的保鲜剂对鸡蛋进行涂膜处理后的鸡

蛋的失重率，以及蛋内部菌落总数的检测，对比研究

四种不同的保鲜剂对鸡蛋保鲜效果的差异，实验表

明：白油加 0.4% 丁香精油和 0.4% 大蒜精油的复配

保鲜剂保鲜效果最佳，两种精油有协同增效的作用，

保鲜效果明显优于现有的白油涂膜保鲜技术，这一

研究结果为改进现有鸡蛋保鲜技术提供了一种安全

可靠的、切实可行的解决方案。
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Study on the Application of Natural Plant Essential Oil to the 
Preservation of Egg

YANG Changqing, SHEN Ping, LIU Yi, YANG Yongqi, CHEN Huayang

(School of Biological Engineering, Wuhan Polytechnic, Wuhan, Hubei 430074, China)

Abstract: Through the detection of white oil, white oil + 0.4% clove essential oil, white oil + 0.4% garlic 

essential oil, and white oil + 0.4% clove essential oil + 0.4% garlic essential oil, the weight loss rate of eggs 

treated with four different antistaling agents and the total number of bacteria in eggs were tested. The difference 

of fresh-keeping effect of four different antistaling agents on eggs was studied. The experimental results show that 

the compound fresh-keeping agent of 0.4% clove essential oil and 0.4% garlic essential oil has the best fresh-

keeping effect, and the two essential oils have a synergistic effect, and the fresh-keeping effect is obviously better 

than that of the existing white oil coating fresh-keeping technology. The research results provide a safe, reliable 

and feasible solution for improving the existing egg fresh-keeping technology.

Key words: Clove essential oil; garlic essential oil; fresh-keeping; application
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