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本文件由江西省乡村产业振兴协会提出并归口。
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T/JXXCCY ***—2025

1

富硒溏心卤蛋

1. 范围

本文件规定了富硒溏心卤蛋的相关术语和定义、技术要求、检验规则、标签标识，包装、贮存和运

输要求。

本标准适用于鸡蛋、鸭蛋、鹅蛋、鹌鹑蛋和鸽蛋为原料制成富硒溏心卤蛋。

2. 规范性引用文件

下列文件的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。

GB 2749 食品安全国家标准蛋与蛋制品

GB 2762 食品安全国家标准食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准食品中农药最大残留限量

GB/T 4789.19 食品卫生微生物学检验蛋与蛋制品检验

GB/T 5009.47 蛋与蛋制品卫生标准的分析方法

GB 5009.93 食品安全国家标准食品中硒的测定

GB 7718 预包装食品标签通则

GB 21710 食品安全国家标准蛋与蛋制品生产卫生规范

GB 29921 食品安全国家标准食品中致病菌限量

GB/T 34262 蛋与蛋制品术语和分类

NY/T 1551 禽蛋清选消毒分级技术规范

NY/T 2798.11 无公害农产品生产质量安全控制技术规范第11部分：鲜禽蛋

SB/T 10638 鲜鸡蛋、鲜鸭蛋分级

SB/T 10639 蛋与蛋制品分类代码

SB/T 10895 鲜蛋包装与标识

3. 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

富硒溏心卤蛋

富硒新鲜禽蛋按硒含量标准要求经过挑选后为原料蛋，经溏心卤蛋工艺腌制加工而成的再制蛋。

4. 生产要求
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4.1 原辅材料

原辅材料

4.1.1 原料蛋

原料蛋是硒含量为0.2mg/kg-0.5mg/kg的富硒新鲜禽蛋。鲜蛋应符合GB 2749鲜蛋技术指标的要求。

4.1.2 辅料

4.1.2.1 加工用水应符合GB 5749的规定。

4.1.2.2 加工用食盐应符合GB/T 5461的规定。

4.1.2.3 加工用香辛料（八角、桂皮、花椒、香叶、小茴香和干姜等）和其他辅料（生抽、老抽和

冰糖等）购于当地超市。

4.2 工艺

4.2.1 清洗：清洗所需水为符合选料标准的水质，用水量根据鸡蛋的数量以及洗蛋机所需水量为准

4.2.2一次预煮：水升温到 60 ℃，将清洗后的鸡蛋放入锅内，预煮 4-5 min，取出待用。

4.2.3二次预煮：将经过一次预煮的鸡蛋放入温度为 95 ℃左右的水中，继续煮制 5.5-6 min。

4.2.4 激冷剥壳：二次预煮完成后，将煮制好的鸡蛋置入冰水中进行激冷处理，以达到降温及易于剥壳

的目的。

4.2.5 卤料称量：按表 1 称量腌制溏心卤蛋所需的香辛料及其他辅料。

表1 每腌制100 g水煮蛋所需的卤料

卤料 桂皮 香叶 红茶 八角 花椒 小茴香 干姜 食盐 白糖 酱油

g/100
g蛋

0.6 0.8 1.2 0.8 0.6 0.8 0.5 2.0 2.0 2.5

4.2.6冷卤腌制：将剥壳处理后的鸡蛋浸泡在卤汁中，在 4-10 ℃条件下腌制 24h，浸泡时须保证浸泡环

境清洁，防止微生物浸染。

4.2.7沥水烘干：腌制完毕后，取出卤蛋，在 45 ℃条件下烘制 60 min，过程中不断翻动鸡蛋，以保证

均匀去除表面水分。
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4.3 感官指标

感官指标应符合表 2的规定。

表 2 感官指标

项 目 要 求

组织结构
形态完好致密，有弹性和韧性，无霉点，无变质，具有该品种应有的浅黄色至深

褐色

滋味气味 具有该品种应有的滋味和气味，咸淡适度，无异味

4.4 理化指标

理化指标应符合表 3的规定。

表 3 理化指标

项 目 指 标

水分/% 50-70
脂肪/% 5-15
盐含量（以氯化钠计）/% 0.5-2.00
硒/（ug/100g） ≥ 20

4.5 微生物指标

富硒溏心卤蛋的微生物指标应符合GB 2749对再制蛋微生物限量的要求。

4.6 生产加工过程中卫生要求

按照GB 21710规定执行。

5. 检验方法

5.1 感官指标

5.1.1 组织结构

将洗净拭干的样品打开，放置在白瓷盘中，用手感、目测法检验。

5.1.2 滋味气味

将样品洗净打开，放置在白瓷盘中，鼻嗅、品尝。

5.2 理化指标

5.2.1 水分

按照GB 5009.3-2016规定的方法执行。

5.2.2 脂肪

按照GB 5009.6-2016规定的方法执行。
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5.2.3 氯化钠

按照GB 5009.44-2016规定的方法执行。

5.2.4 硒

按照GB 5009.93-2017规定的方法执行。

5.2.5 微生物

按照GB 4789.2-2022规定的方法执行。

5.2.6 蛋白质

按照GB 5009.5-2016规定的方法执行。

5.2.7 蛋黄流动性

使用质构仪测定蛋黄的硬度和黏度。

5.2.8 pH值

pH计测定

6. 检验规则

6.1 组批和抽样

以同一配料、同一天生产、同一等级的产品为一“批”。
6.2取样方法

从每批样品中随机取样：溏心卤鸡蛋、卤鸭蛋、卤鹅蛋取样 50枚；溏心卤鹌鹑蛋、卤鸽蛋取样 100
枚。

6.3交收检验

每批产品交收前均应进行交收检验，交收检验内容包括感官指标、蛋黄流动性和硒含量，检验合格

并附合格证方可交收。

6.4判定规则

必须符合溏心卤蛋的感官要求，同时符合硒含量标准要求。

初验不合格时，根据需要加倍抽样重复检测一次，以复验结果为准。

7. 标签标识

按照GB7718和SB/T 10895的规定执行，符合4.1和4.3要求的产品可在包装物和随行文件中注明产品

的名称，如“富硒溏心卤鸡蛋”、“富硒溏心卤鸭蛋”、“富硒溏心卤鹅蛋”、“富硒溏心卤鹌鹑蛋”

或“富硒溏心卤鸽蛋”字样，要求字迹清晰、完整。

8. 灭菌
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溏心卤蛋贮存过程中易收到微生物侵染，失去食用价值，因此需要对富硒溏心卤蛋进行灭菌处理。

通常将真空包装好的产品于62.2 ℃下低温杀菌21 min。

9. 包装、贮存和运输要求

9.1 包装

按 SB/T 10895规定执行。

9.2 贮存

按 GB 21710规定执行。

9.3 运输

按照 GB 21710和 NY/T2798规定执行。运输咸蛋产品和包装材料的工具和容器应保持清洁，维护

良好，并能提供必要的保护，避免咸蛋产品和包装材料受到污染。运输过程中应采取合适的控制措施保

证包装的完整性和咸蛋产品的完好性，并将运输时间控制在合理的范围之内。

_________________________________
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