
书书书

櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄
见问题及解决方法进行了研究［１０］。ＥＬＩＳＡ检测的影响因素
较多，如标本、试剂、操作等［１０］，这些因素导致了 ＥＬＩＳＡ检测
中的常见问题。本试验采用单因素试验对 ＥＬＩＳＡ进行条件
优化，结果表明，紫外线照射、干燥处理可明显升高 ΔＤ４５０ｎｍ。
推测经紫外线照射、干燥处理增强了 ＥＬＩＳＡ反应中抗原和／
或细菌菌体与包被板的结合，使ΔＤ４５０ｎｍ值升高。

３　结论

优化条件为９６孔板紫外线照射２４ｈ，包被液包被蛋白或
细菌３７℃２ｈ后４℃过夜，５６℃干燥１２ｈ，封闭３ｈ，一抗稀
释１００倍，３７℃温浴３ｈ，二抗稀释１０００倍，３７℃温浴２ｈ，
加入显色液２５℃放置１ｈ，检测Ｄ４５０ｎｍ。
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不同品种鸡蛋的蛋品质及营养成分比较

贾久满１，张丽娜２

（１．钦州学院海洋学院，广西钦州５３５０１１；２．河北科技大学图书馆，河北石家庄０５００１８）

　　摘要：为了探讨在完全相同的条件下饲养的柴鸡、芦花鸡、贵妃鸡、白羽绿壳乌鸡与海兰褐蛋鸡在蛋品质与鸡蛋营
养成分方面的差异，测定了蛋质量、蛋形指数、蛋壳厚度、蛋黄颜色、哈夫单位、蛋黄／蛋白等蛋品质指标，以及蛋白与蛋
黄中氨基酸含量、蛋黄中脂肪与磷脂含量等营养成分。结果表明，柴鸡、芦花鸡、贵妃鸡、白羽绿壳乌鸡等地方特色品

种的鸡蛋蛋黄颜色、哈夫单位、蛋黄／蛋白等蛋品质指标总体上均优于海兰褐蛋鸡，鸡蛋白与蛋黄中总氨基酸含量和必
需氨基酸含量也更高；海兰褐鸡蛋黄中的脂肪含量最高，柴鸡蛋黄中的磷脂含量最高。因此认为，柴鸡、芦花鸡、贵妃

鸡、白羽绿壳乌鸡等品种的鸡蛋无论是蛋品质还是氨基酸、脂肪、磷脂等营养成分，总体上均好于海兰褐鸡蛋。

　　关键词：鸡蛋；品种；蛋品质指标；氨基酸；脂肪；磷脂；蛋鸡养殖效益
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　　鸡蛋含有蛋白质、脂肪、卵黄素、卵磷脂、维生素和微量元
素等多种营养物质，一个受过精的鸡蛋，在合适的温度、湿度

条件下，不需要从外界补充任何营养就可以孕育出一个完整

的生命。由于鸡蛋营养丰富而完善，几乎含有人体需要的所

有的营养物质，特别是鸡蛋的蛋白质品质最佳，仅次于母乳，

氨基酸组成与人体组织蛋白质最为接近，具有完全蛋白质模

式，且吸收率极高，可达９８％以上，被称为“理想的营养库”
“全营养食品”“营养之王”。因此，鸡蛋是最受我国老百姓欢

迎的、物美价廉的动物性产品。

我国是鸡蛋的生产与消费大国，蛋鸡存栏量、鸡蛋产量均

排名世界第一，如２０１４年，我国蛋鸡存栏量为１４．５亿羽，鸡
蛋产量达到２４５０万ｔ。目前，市场上出售的鸡蛋大体上可以
分为２种类型，一种是标准化品种的蛋鸡在笼养条件下生产
的普通鸡蛋，另一种是以地方特色品种为主的蛋鸡生产的

“柴鸡蛋”“土鸡蛋”等，其售价后者通常是前者的２～５倍。
因此也就出现了柴鸡蛋是不是比普通鸡蛋更有营养的争论，

如白建等的研究认为，就营养价值而言，笨鸡蛋并不比笼养鸡

鸡蛋高多少，但笨鸡蛋具有无污染、天然绿色的优势，比笼养

鸡蛋更容易获得人们的青睐［１］。而董修建等的研究认为，不

同蛋鸡品种在鸡蛋品质的许多方面存在差异，综合考虑柴鸡、

绿壳蛋鸡在生产优质鸡蛋方面具有一定的遗传优势［２］。为

了进一步探讨地方特色品种蛋鸡与标准化品种海兰褐蛋鸡在

蛋品质与鸡蛋营养成分方面的差异，本试验把柴鸡、芦花鸡、

贵妃鸡、白羽绿壳乌鸡等几个地方特色品种蛋鸡与海兰褐蛋
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鸡饲养在完全相同的条件下，检测并比较所产鸡蛋的蛋品质

和营养成分，为提高蛋鸡养殖水平和效益提供理论依据。

１　材料与方法

１．１　材料
将相同日龄的海兰褐蛋鸡、柴鸡、芦花鸡、贵妃鸡、白羽绿

壳乌鸡等几个品种的蛋鸡以圈养的方式在完全相同的条件下

饲养，自由采食，自由饮水。产蛋期内日粮组成为玉米６０％，
豆粕２５．５％，麦麸３．７５％，贝壳粉８％，磷酸氢钙２％，食盐、
维生素、微量元素、胆碱等０．７５％。在３２０日龄的时候在同
一天内分别捡取以上５个品种的鸡蛋各２０枚作为试验材料。
１．２　方法
１．２．１　样品处理　把每个品种的２０枚鸡蛋均随机分为Ａ、Ｂ
２组，每组１０枚。取每个品种 Ａ组的１０枚鸡蛋分别测量蛋
质量、蛋形指数，然后打开鸡蛋，测量蛋壳厚度、蛋黄颜色（罗

氏比色扇）、哈夫单位，再把蛋清和蛋黄一起倒入培养皿中，

搅拌均匀，测量蛋液的颜色。另取每个品种Ｂ组的１０枚鸡蛋
放入锅中，加入清水温火煮沸１０ｍｉｎ，冷却后打开鸡蛋，分离
蛋壳、蛋白、蛋黄，分别称质量，然后把蛋黄从中间切开，测量

熟蛋黄的颜色。把各组的蛋黄和蛋白分别放入电热鼓风干燥

箱中，在１０５℃下烘干１２ｈ，冷却后用高速中药粉碎机充分粉
碎混匀，测量脂肪含量、磷脂含量、氨基酸含量。

１．２．２　试验方法　质量：用千分之一的电子天平测量鸡蛋、
蛋白、蛋黄、蛋壳的质量，保留２位小数；蛋形指数：用游标卡
尺测量每个鸡蛋的纵径和横径，蛋形指数 ＝纵径／横径 ×
１００％；蛋黄颜色：用罗氏比色扇测量生、熟蛋黄及蛋液的颜
色；哈夫单位：测量浓蛋白的高度和鸡蛋的质量，然后用下面

的公式计算哈夫单位（Ｈａ）：
Ｈａ＝ｌｇ（Ｈ＋７．５７－１．７×ｍ０．３７）×１００％。

式中：Ｈ是测量的浓蛋白高度值（ｍｍ）；ｍ是测量的蛋质量值
（ｇ）。
　　氨基酸含量：用日立Ｌ－８８００高速氨基酸分析仪测定氨
基酸含量；脂肪含量：用索式抽提法测定蛋黄中的脂肪含量；

磷脂含量：用磷钼酸铵比色法测定蛋黄中的磷含量，磷脂含

量＝［（２５×Ｌ×１２５）／（ｍ１×１０
６）］×１００％，式中，Ｌ为依据回

归方程计算出的试样磷含量（μｇ），ｍ１为蛋黄样品的质量
（ｇ），１２５为样品稀释倍数，２５为磷换算成磷脂的系数。
１．３　数据处理

试验数据用Ｅｘｃｅｌ统计处理，采用ＳＰＳＳ１９统计软件单因
素方差分析程序进行差异性分析。

２　结果与分析

２．１　不同品种鸡蛋的蛋品质比较
由表１可以看出，柴鸡、芦花鸡、贵妃鸡、白羽绿壳乌鸡等

品种的鸡蛋与标准化品种海兰褐蛋鸡所产鸡蛋相比，在蛋质

量方面极显著低于海兰褐鸡蛋，由于蛋质量主要受遗传因素

控制，并受母鸡体质量、日龄等因素的影响，因此，这种差异主

要体现的是品种之间的差别，并不能代表鸡蛋品质的优劣，且

不同消费者对鸡蛋大小的偏好也会有不同。在蛋形指数、蛋

壳厚度方面虽然也表现出了一定的差异性，但也主要受品种

因素的影响。在蛋黄与蛋液颜色方面，柴鸡、芦花鸡、贵妃鸡

均显著高于海兰褐鸡蛋，而白羽绿壳乌鸡则低于海兰褐鸡蛋，

蛋黄颜色主要受遗传因素和饲料的影响，由于本试验采用的

饲料完全一样，因此这种差异说明柴鸡、芦花鸡、贵妃鸡等几

个品种在蛋黄色素沉积方面优于海兰褐蛋鸡和白羽绿壳乌

鸡。哈夫单位是衡量鸡蛋的新鲜度和蛋白品质的重要指标，

哈夫单位越高，蛋白黏稠度越好，蛋白品质越高，鸡蛋越新鲜。

在哈夫单位方面，除了柴鸡显著低于海兰褐蛋鸡，芦花鸡、贵

妃鸡、白羽绿壳乌鸡等品种均高于海兰褐蛋鸡，特别是白羽绿

壳乌鸡显著高于海兰褐蛋鸡，两者相差达１１．０５。在蛋黄与
蛋白的比值方面，柴鸡、芦花鸡、贵妃鸡均极显著高于海兰褐

鸡蛋，而白羽绿壳乌鸡则显著高于海兰褐鸡蛋，说明与标准化

品种海兰褐蛋鸡相比，柴鸡、芦花鸡、贵妃鸡、白羽绿壳乌鸡等

品种的鸡蛋蛋黄所占比例更高，这也成为其具有代表性的显

著特征之一。与鸡蛋白相比，鸡蛋黄的营养更加丰富而全面，

这些营养成分，特别是对于促进幼儿生长发育、强壮体质、促

进大脑和神经系统的发育、增强智力更加有益。

表１　不同品种鸡蛋的蛋品质比较（ｘ±ｓ）

品种 蛋质量（ｇ） 蛋形指数 蛋壳厚度（ｍｍ） 蛋黄颜色（生） 蛋液颜色

海兰褐蛋鸡 ６２．９９±５．２７ １．３２±０．０４１ ０．３６±０．０２１ ８．９０±１．９１ ５．２０±２．０４
柴鸡 ４９．５２±２．６５ １．３３±０．０６ ０．３４±０．０５ ９．５０±２．０１ ６．８０±１．４０

芦花鸡 ５２．２５±４．４８ １．２７±０．０４ ０．３３±０．０２ ９．７０±１．８２ ６．９０±０．７２

贵妃鸡 ４４．８１±５．４６ １．３５±７．０３ ０．３２±０．０１６ ９．３０±１．４２ ６．５０±０．９７

白羽绿壳乌鸡 ４８．４９±３．８８ １．２８±０．０４１ ０．３０±０．０３１ ８．３０±１．１６ ５．２０±１．０３
品种 蛋黄颜色（熟） 哈夫单位 蛋黄／蛋质量 蛋白／蛋质量 蛋黄／蛋白

海兰褐蛋鸡 ２．１０±０．８８ ７５．８２±１２．６５ ０．２４９±０．０１２ ０．６３６±０．０１３ ０．３９２±０．０２６
柴鸡 ３．８０±０．８４ ７３．３２±９．９７ ０．３２６±２．６３ ０．５６０±３．０４ ０．５８５±７．６９

芦花鸡 ３．７０±１．４９ ７６．５１±９．４４ ０．３２０±０．０２ ０．５６９±０．０１８ ０．５６６±０．０５

贵妃鸡 ２．９０±０．７４ ７９．７９±８．５５ ０．３２８±１．９８ ０．５５２±１．７３ ０．５９２±５．５２

白羽绿壳乌鸡 ２．００±１．２５ ８６．８７±６．３５ ０．２９１±０．０４１ ０．６０３±０．０２２ ０．４７１±０．０５４

　　注：将海兰褐蛋鸡作为对照组，柴鸡、芦花鸡、贵妃鸡、白羽绿壳乌鸡等均与海兰褐蛋鸡作差异性比较，“”表示差异显著，“”表示差异
极显著，无标注表示差异不显著。

２．２　不同品种鸡蛋的蛋白中氨基酸及必需氨基酸含量比较
由表２可以看出，海兰褐蛋鸡蛋白中１７种氨基酸总量为

８２．１０１２％，柴鸡、芦花鸡、贵妃鸡、白羽绿壳乌鸡等品种的鸡

蛋蛋白中１７种氨基酸总量均高于海兰褐蛋鸡，特别是白羽绿
壳乌鸡达到了８７．９９６０％，与海兰褐相比高出５．８９４８百分
点，说明柴鸡、芦花鸡、贵妃鸡、白羽绿壳乌鸡等品种的鸡蛋氨
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表２　不同品种鸡蛋的蛋白中氨基酸含量比较

品种

含量（％，ＤＷ）

天冬氨酸

（ＡＳＰ）
苏氨酸

（ＴＨＲ）
丝氨酸

（ＳＥＲ）
谷氨酸

（ＧＬＵ）
甘氨酸

（ＧＬＹ）
丙氨酸

（ＡＬＡ）
胱氨酸

（ＣＹＳ）
缬氨酸

（ＶＡＬ）
甲硫氨酸

（ＭＥＴ）

海兰褐蛋鸡 ８．７７１２ ３．６５１７ ５．８６７ １３．７６４３ ２．８７０３ ４．６６６６ ０．８４３０ ５．１７２７ ３．５３３６
柴鸡 ９．０１９７ ３．８１３２ ５．９０５４ １４．８０３１ ２．９７８５ ４．７３９２ １．０３６６ ５．３３１７ ３．６１６２
芦花鸡 ９．１０４１ ３．９６６２ ５．８１１９ １４．７０４９ ２．９９５９ ４．９７３０ １．２５９８ ５．４０７４ ３．６８８０
贵妃鸡 ９．０２９９ ３．８５０２ ５．９５５７ １４．９２９７ ２．９７９９ ４．６５４８ １．３４２２ ５．２８２３ ３．３９１０
白羽绿壳乌鸡 ９．２２５８ ３．８２１０ ６．１８２３ １５．０６９８ ３．０３５９ ４．９４６３ １．１８５６ ５．５３０９ ３．７５０８

品种

含量（％，ＤＷ）

异亮氨酸

（ＩＬＥ）
亮氨酸

（ＬＥＵ）
酪氨酸

（ＴＹＲ）
苯丙氨酸

（ＰＨＥ）
赖氨酸

（ＬＹＳ）
组氨酸

（ＨＩＳ）
精氨酸

（ＡＲＧ）
脯氨酸

（ＰＲＯ） 总计

海兰褐蛋鸡 ４．５０２６ ８．１７６８ ３．０７６２ ４．７０９４ ４．６８１４ １．４１３３ ４．０６６０ ２．３３５１ ８２．１０１２
柴鸡 ４．５７２３ ８．３３３８ ３．１６０１ ４．８０８７ ４．８６７５ １．５００８ ４．３１４３ ２．５８３４ ８５．３８４５
芦花鸡 ４．６２９５ ８．２９６４ ３．１７１６ ４．８６１９ ４．９００９ １．７０８１ ４．２１４６ ２．８２６２ ８６．５２０４
贵妃鸡 ４．５５６３ ８．３２６９ ３．０５５７ ４．８９２７ ４．８４４９ １．４８３３ ４．２９０４ ２．７０７１ ８５．５７３０
白羽绿壳乌鸡 ４．８３５３ ８．６１５７ ３．３２４７ ５．０３９８ ４．９９６３ １．５２９６ ４．５６８４ ２．３３７８ ８７．９９６０

基酸营养高于标准化品种海兰褐蛋鸡。其中天冬氨酸（ＡＳＰ）
与谷氨酸（ＧＬＵ）也表现出了相似的特点，海兰褐蛋鸡的蛋白
中天冬氨酸和谷氨酸含量分别为８７７１２％和１３．７６４３％，柴
鸡、芦花鸡、贵妃鸡均高于海兰褐蛋鸡，而白羽绿壳乌鸡最高，

分别达到了９．２２５８％ 和 １５．０６９８％。由于天冬氨酸和谷氨
酸与鸡蛋的风味物质有关，这２种氨基酸含量高的鸡蛋往往
会更好吃一些，因此这也就为在试验品尝过程中大家一致认

为白羽绿壳乌鸡蛋更好吃提供了理论依据。由表３可以看
出，鸡蛋白中的必需氨基酸总量也是海兰褐蛋鸡的最低，为

３４．４２８２％，柴鸡、芦花鸡、贵妃鸡、白羽绿壳乌鸡均高于海兰
褐蛋鸡，而白羽绿壳乌鸡最高，达到了３６．５８９８％。因此，无
论是氨基酸总量、必需氨基酸总量，还是与鸡蛋风味物质有关

的天冬氨酸和谷氨酸含量，均是白羽绿壳乌鸡蛋最高，其次是

柴鸡、芦花鸡、贵妃鸡，最低的是海兰褐蛋鸡。

表３　不同品种鸡蛋的蛋白中必需氨基酸含量比较

品种

含量（％，ＤＷ）

苏氨酸

（ＴＨＲ）
缬氨酸

（ＶＡＬ）
甲硫氨酸

（ＭＥＴ）
异亮氨酸

（ＩＬＥ）
亮氨酸

（ＬＥＵ）
苯丙氨酸

（ＰＨＥ）
赖氨酸

（ＬＹＳ） 总计

海兰褐蛋鸡 ３．６５１７ ５．１７２７ ３．５３３６ ４．５０２６ ８．１７６８ ４．７０９４ ４．６８１４ ３４．４２８２
柴鸡 ３．８１３２ ５．３３１７ ３．６１６２ ４．５７２３ ８．３３３８ ４．８０８７ ４．８６７５ ３５．３４３４
芦花鸡 ３．９６６２ ５．４０７４ ３．６８８０ ４．６２９５ ８．２９６４ ４．８６１９ ４．９００９ ３５．７５０３
贵妃鸡 ３．８５０２ ５．２８２３ ３．３９１０ ４．５５６３ ８．３２６９ ４．８９２７ ４．８４４９ ３５．１４４３
白羽绿壳乌鸡 ３．８２１０ ５．５３０９ ３．７５０８ ４．８３５３ ８．６１５７ ５．０３９８ ４．９９６３ ３６．５８９８

２．３　不同品种鸡蛋的蛋黄中氨基酸及必需氨基酸含量比较
由表４可以看出，海兰褐蛋鸡蛋黄中１７种氨基酸总量为

２５．７５５０％，柴鸡、芦花鸡、贵妃鸡、白羽绿壳乌鸡等品种的鸡
蛋蛋白中１７种氨基酸总量均高于海兰褐蛋鸡，特别是贵妃鸡
达到了２７．４０８４％。其中海兰褐蛋鸡的蛋黄中天冬氨酸和谷
氨酸含量分别为２．４０７５％ 和３．２１９７％，柴鸡、芦花鸡、贵妃
鸡均高于海兰褐蛋鸡，而贵妃鸡最高，分别达到了２．５５７１％
和３．４９１５％。由表５可以看出，鸡蛋黄中的必需氨基酸总量
也是海兰褐蛋鸡的最低，为１１．０４２７％，柴鸡、芦花鸡、贵妃
鸡、白羽绿壳乌鸡均高于海兰褐鸡，而贵妃鸡最高，达到了

１１．５４７２％。因此，无论是氨基酸总量、必需氨基酸总量，还
是与鸡蛋风味物质有关的天冬氨酸和谷氨酸含量，均是贵妃

鸡最高，其次是柴鸡、芦花鸡、白羽绿壳乌鸡蛋，最低的是海兰

褐鸡蛋。

２．４　不同品种鸡蛋的蛋黄中脂肪和磷脂含量比较
由表 ６可以看出，鸡蛋黄中脂肪含量较高，达到了

６２０２％～６４．２１％，且几个品种之间的数值比较接近。而磷
脂在鸡蛋黄的脂肪中占有较高的比例，其含量达到了

６．８６％～１２．４１％，磷脂含量最高的是柴鸡蛋，其次是海兰褐

蛋鸡蛋和白羽乌鸡蛋，芦花鸡蛋和贵妃鸡蛋最低。磷脂是一

种含磷的类脂化合物，具有重要的生理功能和独特的乳化性

能。它是构成人体生物膜的重要组成成分，也是人体必需的

胆碱和必需脂肪酸的重要来源。由于磷脂具有较强的乳化作

用，可以使脂肪和血管中沉积的胆固醇乳化为对人体无害的

微粒，溶于水中而排出体外，同时阻止多余脂肪在血管壁沉

积，有利于防治动脉粥样硬化。磷脂还可是人体神经细胞、大

脑细胞和神经递质的重要组成成分。因此，鸡蛋黄中的脂肪，

特别是磷脂具有重要的营养价值。

３　结论

３．１　地方特色品种鸡蛋的蛋品质更好
柴鸡、芦花鸡、贵妃鸡、白羽绿壳乌鸡等地方特色品种的

鸡蛋在蛋质量方面虽然极显著低于海兰褐蛋鸡，但由于蛋质

量的大小与消费者的偏好密切相关，因此对蛋质量的优劣不

作评价。在蛋形指数、蛋壳厚度等方面，几个品种的鸡蛋也有

一定的差异。而在蛋黄颜色、哈夫单位、蛋黄／蛋白比值等方
面，柴鸡、芦花鸡、贵妃鸡、白羽绿壳乌鸡等地方特色品种的鸡

蛋总体上均优于海兰褐蛋鸡。因此，综合来看，地方特色品种
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表４　不同品种鸡蛋的蛋黄中氨基酸含量比较

品种

含量（％，ＤＷ）

天冬氨酸

（ＡＳＰ）
苏氨酸

（ＴＨＲ）
丝氨酸

（ＳＥＲ）
谷氨酸

（ＧＬＵ）
甘氨酸

（ＧＬＹ）
丙氨酸

（ＡＬＡ）
胱氨酸

（ＣＹＳ）
缬氨酸

（ＶＡＬ）
甲硫氨酸

（ＭＥＴ）

海兰褐蛋鸡 ２．４０７５ １．１２８６ １．８６１３ ３．２１９７ ０．８０５５ １．１６９９ ０．４６２６ １．５６８７ ０．７０８４
柴鸡 ２．５５２４ １．１９２５ １．９８１９ ３．４１６９ ０．８３４１ １．２５２５ ０．４４０２ １．６２３７ ０．６７５５
芦花鸡 ２．４８３８ １．２１３３ １．９５４１ ３．４５９５ ０．８２００ １．３４９３ ０．５２９３ １．５５８６ ０．６７２０
贵妃鸡 ２．５５７１ １．２２９４ ２．０６５６ ３．４９１５ ０．８４７４ １．２９６７ ０．４８８６ １．６３８８ ０．６９０８
白羽绿壳乌鸡 ２．５５３７ １．２９３５ ２．０６９８ ３．４４８９ ０．８４６３ １．２６０２ ０．４０４７ １．６５９７ ０．５１６６

品种

含量（％，ＤＷ）

异亮氨酸

（ＩＬＥ）
亮氨酸

（ＬＥＵ）
酪氨酸

（ＴＹＲ）
苯丙氨酸

（ＰＨＥ）
赖氨酸

（ＬＹＳ）
组氨酸

（ＨＩＳ）
精氨酸

（ＡＲＧ）
脯氨酸

（ＰＲＯ） 总计

海兰褐蛋鸡 １．５２９５ ２．７７５１ １．２９０９ １．３８５３ １．９４７１ ０．５０６７ ２．０１３０ ０．９７５２ ２５．７５５０
柴鸡 １．５８８４ ２．８３９６ １．２１７２ １．４４２０ ２．０３８１ ０．５５７３ ２．０６５８ ０．９８１５ ２６．６９９６
芦花鸡 １．５２１９ ２．７５３４ １．２０９２ １．４２５１ １．９５２６ ０．５６４０ １．９７６３ ０．７５３０ ２６．１９５４
贵妃鸡 １．６０１２ ２．８８７０ １．２９６５ １．４３４３ ２．０６５７ ０．６０３４ ２．１４２９ １．０７１５ ２７．４０８４
白羽绿壳乌鸡 １．５９０９ ２．８７４６ １．１６３１ １．４６９５ ２．０６０１ ０．５８５２ ２．０７３８ ０．９９９２ ２６．８６９８

表５　不同品种鸡蛋的蛋黄中必需氨基酸含量比较

品种

含量（％，ＤＷ）

苏氨酸

（ＴＨＲ）
缬氨酸

（ＶＡＬ）
甲硫氨酸

（ＭＥＴ）
异亮氨酸

（ＩＬＥ）
亮氨酸

（ＬＥＵ）
苯丙氨酸

（ＰＨＥ）
赖氨酸

（ＬＹＳ） 总计

海兰褐蛋鸡 １．１２８６ １．５６８７ ０．７０８４ １．５２９５ ２．７７５１ １．３８５３ １．９４７１ １１．０４２７
柴鸡 １．１９２５ １．６２３７ ０．６７５５ １．５８８４ ２．８３９６ １．４４２０ ２．０３８１ １１．３９９８
芦花鸡 １．２１３３ １．５５８６ ０．６７２０ １．５２１９ ２．７５３４ １．４２５１ １．９５２６ １１．０９６９
贵妃鸡 １．２２９４ １．６３８８ ０．６９０８ １．６０１２ ２．８８７０ １．４３４３ ２．０６５７ １１．５４７２
白羽绿壳乌鸡 １．２９３５ １．６５９７ ０．５１６６ １．５９０９ ２．８７４６ １．４６９５ ２．０６０１ １１．４６４９

表６　不同品种鸡蛋的蛋黄中脂肪和磷脂含量比较

品种
脂肪含量

（％，ＤＷ）
磷脂含量

（％，ＤＷ）

海兰褐蛋鸡 ６４．２１±０．２４ １１．１３±０．４４
柴鸡 ６３．２１±０．０９ １２．４１±１．０５
芦花鸡 ６３．７１±０．０９ ７．５８±０．７３
贵妃鸡 ６２．０２±０．２１ ６．８６±０．８６
白羽绿壳乌鸡 ６３．５±０．０３ １１．０±０．０７

鸡蛋的蛋品质更好。

３．２　地方特色品种鸡蛋白中总氨基酸含量和必需氨基酸含
量更高

海兰褐蛋鸡蛋白中总氨基酸含量和必需氨基酸含量分别

为８２．１０１２％、３４．４２８２％，而柴鸡、芦花鸡、贵妃鸡、白羽绿
壳乌鸡等品种均高于海兰褐蛋鸡，特别是白羽绿壳乌鸡最高，

分别达到了８７．９９６０％、３６．５８９８％。同时，蛋白中与鸡蛋的
风味物质有关的天冬氨酸和谷氨酸含量也表现出相同的趋势

和特点。因此，地方特色品种鸡蛋白中总氨基酸含量和必需

氨基酸含量更高。

３．３　地方特色品种鸡蛋黄中总氨基酸含量和必需氨基酸含
量更高

海兰褐蛋鸡蛋黄中总氨基酸含量和必需氨基酸含量分别

为２５．７５５０％、１１．０４２７％，而柴鸡、芦花鸡、贵妃鸡、白羽绿
壳乌鸡等品种均高于海兰褐鸡蛋，特别是贵妃鸡最高，分别达

到了２７．４０８４％、１１．５４７２％。同时，蛋黄中与鸡蛋的风味物
质有关的天冬氨酸和谷氨酸含量也表现出相同的趋势和特

点。因此，地方特色品种鸡蛋黄中总氨基酸含量和必需氨基

酸含量更高。

３．４　海兰褐蛋鸡蛋黄中的脂肪含量最高，柴鸡蛋黄中的磷脂
含量最高

本试验鸡蛋黄中脂肪含量在６２．０２％ ～６４．２１％之间，海
兰褐蛋鸡最高；鸡蛋黄中磷脂含量差异较大，在 ６．８６％ ～
１２４１％之间，柴鸡最高，海兰褐蛋鸡与白羽绿壳乌鸡稍次，芦
花鸡、贵妃鸡最少。

综上所述，柴鸡、芦花鸡、贵妃鸡、白羽绿壳乌鸡等品种的

鸡蛋无论是蛋品质还是氨基酸、脂肪、磷脂等营养成分，总体

上均好于海兰褐蛋鸡。
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