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长了斑点的鸡蛋还能吃吗

鸡蛋是一种物美价廉的动物

性蛋白食品，也是人民生活中常见

的食物， 随着人民生活水平的提

高，对鸡蛋品质提出了越来越高的

需求。 其中，蛋的外观形态是直接

影响消费者购买欲望的重要因素。

然而，不少消费者在购买鸡蛋

时，常常会发现部分鸡蛋蛋壳上存

在一些浅褐色斑点，这些暗斑不仅

影响了鸡蛋的美观度，还让人对其

品质和食用安全产生疑虑。

那么，鸡蛋蛋壳上的这些斑点

到底是什么？有暗斑的鸡蛋到底能

不能吃？ 如果吃了，对身体健康有

没有影响？ 为此，记者采访了国家

蛋鸡产业技术体系岗位科学家、中

国农业大学教授宁中华来解答这

些疑惑。

面对蛋壳上的斑点，大家最关

心的还是它到底是什么？有了暗斑

的鸡蛋到底能不能吃？针对这一问

题，宁中华说：“暗斑蛋只是蛋壳膜

薄造成的微量水分渗入蛋壳大气

孔或蛋壳裂纹处， 不影响内部质

量，暗斑蛋与无暗斑蛋没有品质的

差异，只是外观不佳影响消费者的

感官，可以正常食用。 ”

至于暗斑蛋的产生，则与多种

因素有关。“主要包括蛋鸡个体差

异、品种差异、年龄差异、鸡群生理

状态、 饲养管理水平和环境因素

等。”宁中华介绍，暗斑普遍存在于

粉壳、 褐壳以及绿壳等蛋鸡品种

中，同时，产蛋日龄对暗斑蛋的影

响很大。“相对来说，高产期的母鸡

产的蛋，蛋壳质量相对较好，暗斑

蛋出现的也相对较少，而对产蛋后

期的母鸡来说， 个体面临淘汰，整

体状况并不是很好， 蛋壳质量差，

暗斑蛋的概率也相对较多。 另外，

产蛋初期或高产期暗斑相对较

小，而在产蛋后期的暗斑大小相

对较大。 ”宁中华说。

那么，要怎么做才能避免鸡

蛋壳产生明显暗斑呢？ 对此，专

家从两方面进行建议。

“对于养殖户来说，暗斑蛋

的经济价值低，要想避免暗斑蛋

的产生，首先要选择合适的蛋鸡

品种，同时在蛋鸡日粮中适量添

加复合维生素、 微生态制剂等。

此外，要尽量减少蛋鸡应激和疾

病刺激。 ”宁中华说。

对于消费者来说，常常遇到

鸡蛋刚买回来时没有斑点，放了

一段时间才出现斑点，这是为什

么呢？“这是因为暗斑蛋不是一

成不变的，而是随着时间的推移

发生着变化。 一般来说，刚产下

的鸡蛋是没有暗斑或是几乎不

存在暗斑的， 随着时间推移，暗

斑会出现，然后增多、增大。 在暗斑

出现的初期， 我们只能借助照蛋器

在灯光下观察到暗斑， 在中期我们

可以在蛋壳表面肉眼观察到隐约的

黑色或是褐色的点状暗斑， 若是鸡

蛋存放超过
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周， 我们就可以肉眼

观察到明显的暗斑。 ” 宁中华说，

“也有研究表明，暗斑蛋相比无暗斑

蛋或高等级暗斑蛋相比低等级暗斑

蛋，更容易感染沙门氏菌。但一般来

说， 鸡蛋感染沙门氏菌等微生物的

概率是很低的， 在生活中我们只要

食用熟鸡蛋， 不食用生鸡蛋或半熟

鸡蛋，感染的概率是非常低的。 ”

宁中华告诉记者， 我们在挑选

鸡蛋时，要注意观察其外观，选择蛋

形光滑、完整、无明显裂缝的鸡蛋，

购买后可以用冰箱冷藏储存， 这样

在储存的过程中暗斑蛋不容易出现

或加重，以延长鸡蛋的保鲜期。

（杨惠 刘一明）

反季果蔬

农残是否高于应季果蔬

您会放心购买反季果蔬吗？

入冬以来，大量反季果蔬开始上市，反季果

蔬的话题开始在部分网友之间引发热议。 许多

参与线上讨论的消费者表示， 自己更愿意选择

当季的果蔬， 因为他们听说反季果蔬在种植过

程中会使用更多农药 ，对农残超标问题表示

担忧。

反季果蔬种植过程中需要使用很多农药

吗？ 反季果蔬与应季果蔬相比农残是否超标、品

质是否降低？ 带着这些问题，记者采访了浙江省

农业科学院农产品质量安全与营养研究所首席

专家王强。

首先要明确的是，什么是反季果蔬？ 王强解

释， 如今主要通过两种途径实现反季果蔬的供

应：一种是异地种植与运输，就是通过从外地调

配，满足本地消费者的需要。 这些果蔬在某地是

反季的，但在另一个地方却正值应季，因此种植

方式并无多大改变。 另一种就是我们通常所说

的反季果蔬，是指利用现代科技手段，采用日光

温室、塑料拱棚等设施，通过控制温度、湿度和

土壤条件，创造适宜的生长环境，使果蔬等农产

品在非自然季节成熟和上市。

那么，反季果蔬农残是否高于应季果蔬？ 对

于消费者的种种顾虑，专家给出了自己的意见。

“总体来看， 反季果蔬不一定会使用更多农药，

因为反季果蔬种植过程中， 大棚提供了一个跟

外部环境相对隔绝的环境， 这样可以有效隔绝

害虫，降低作物受到的虫害风险，草害也更加容

易防除， 因此杀虫剂和除草剂的使用量会相对

减少。 ”王强同时指出，“由于大棚内湿度较高，

容易滋生病菌， 病害增加有可能导致杀菌剂的

使用量增加。 ”

杀虫剂和杀菌剂一字之差， 听起来功效相

近，二者的区别究竟何在？

“杀虫剂是杀害虫等动物的，对人的毒性相

对较大，而杀菌剂主要针对真菌等微生物等，由

于微生物跟人的亲缘关系较远， 所以杀菌剂对

人的毒性相对较小。 ”王强认为，农药使用经过

这“一增一减”，农药残留总量反而会有一定的

减少。

此外，消费者还有一种顾虑，那就是认为反

季果蔬的口感和营养成分不如应季果蔬， 无法

还原应季果蔬在“记忆中的味道”，从而感到“食

之无味”。对于这一问题，王强解释：“一般来说，

只要其他条件都一样， 反季和应季果蔬种出来

的品质应该都是一样的。 但是不同品种或者不

同种植方法，果蔬品质肯定有区别，如大棚设置

的温度、湿度不一样，果蔬生长速度不一样，也

会对果蔬口感等产生一定影响， 但这种影响不

一定是负面的，需要具体情况具体分析。 ”

对于反季果蔬种植的总体情况， 王强作出

了分析。 如今，在反季果蔬种植过程中，越来越

多的种植者意识到， 过量使用农药不仅会导致

残留超标， 而且可能还会影响到作物的生长发

育，甚至对果蔬的营养成分、口感、色泽等方面

产生影响，导致作物品质下降，这样的产品，市

场拒之门外，消费者望而却步。 用农药下重手，

害人害己，得不偿失，因此种植者一般会严格遵

守规定用量。 为防止反季果蔬农残超标，很多生

产者正在积极探索办法。 冬季气温低，一些农药

的分解速度可能变慢， 大部分种植者会更加注

重科学使用农药，既精准控制农药剂量，还严格

遵循安全间隔期，从而避免农药残留超标。

生产者的用药自觉， 相当程度来自反季果

蔬农药使用监管体系的日益完善。 从监管层面

上来说， 反季果蔬的农药使用和应季果蔬使用

统一的标准，对农药残留限量也是一样的，超过

限量会有罚款等处理措施。 科学使用农药是农

业生产的必要环节， 合规合理用药不会对人体

造成危害，风险来自违规使用。

王强也提醒消费者，即便有监管把关，还是

希望消费者在购买果蔬时应选择正规渠道，并

关注果蔬的产地、认证等信息，了解这些背景信

息有助于理性看待反季果蔬的农药问题， 同时

也将有利于推动整个产业规范化发展。

王强总结，反季果蔬较应季果蔬在口感、味

道方面和营养价值方面实际上并没有多大差

异，消费者可以按需求正常选购。 只要生产者规

范种植，监管者严格把关，反季果蔬就不会“反

质”，消费者正常食用就不会危害健康。

（乐坤 于涵阳）
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新知

“五彩斑斓”的牛肉

可以正常食用吗

买回来的牛肉， 切开后发现

上面竟然泛出五彩斑斓的光 ？ 近

日，有网友就在网上晒出这种“异

常”的牛肉照片。 对此，有网友认

为此类牛肉重金属超标，一时间网

上众说纷纭。 那这种牛肉还能吃

么？ 记者整理了相关科普知识，带

你走近真相。

事实上， 如果你发现牛肉泛

出五彩斑斓的光，通常并不是肉本

身出现了质量问题，而是一种正常

的物理现象。

牛肉切面呈现“彩色反光”

的原因何在？

牛的肌肉很发达，有很多细

小肌肉纤维，如果按垂直肌肉纹

理切肉会把纤维切断，形成小切

面，而且牛肉本身富含矿物质等

微量元素，当这些矿物质在横截

面上被光线折射后，会产生衍射

效应 ， 白光会被分裂成不同色

彩，这是一种色散现象 ，换一个

角度可能会消失。 牛肉在某些特定

光线下会出现彩色反光， 尤其是绿

色或彩虹般的颜色， 这是一种被称

为“光栅效应”或“反射式光栅衍射

效应”的物理现象。

所有牛肉切面都会出现“光栅

效应”吗？

如果肉不新鲜， 肌纤维、 肌节

等结构可能被腐败菌和细胞自溶酶

破坏， 那么彩色反光现象就可能减

弱或消失。因此，牛肉出现彩色反光

可以看作是其新鲜的标志之一。 煮

熟后的牛肉其肌肉纤维含有的铁质

和其他化合物成分也能衍射出绿

色、橙色、红色等多种颜色。 经过卤

制或者腌制后的肉以及特定角度、

切面光滑的肉片则更容易变得色彩

斑斓。 这是因为卤制或腌制后的牛

肉保留了更多的水分， 会反射更多

的光， 而切面光滑的肉片表面更容

易反射光，也会突出光栅效应。

另外， 牛肉表面呈现“彩虹反

光” 也可能是油脂的原因。 举个例

子，向水里滴一些油，就会迅速形成

一层彩色的油膜。 牛肉表面富有油

脂， 形成的油膜也有可能反射出彩

色的光。

其实， 不只是牛肉会出现反射

式光栅衍射，鸡鸭肉、鱼肉，以及猪

肉、羊肉等都会出现这种现象。一般

肉类出现“彩虹反光”是可以正常食

用的，需要注意的是，如果因为使用

色素或者其他添加剂使得肉类颜色

发生改变，还需要消费者保持警惕、

仔细识别。 （于涵阳）


