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摘要 11 

各國制定了嚴格的配送和儲存溫度規定，以保障雞蛋品質，而這些規定直接12 

應用於韓國雞蛋市場存在一定的挑戰，本篇研究旨在製定適當的溫度管理實踐，13 

並提供科學證據來支持制定韓國雞蛋保存期限指引。依據韓國實際分銷環境將洗14 

選蛋及非洗選蛋模擬六種不同的情境下進行儲存，兩種類型的雞蛋都在高達15 

35℃的溫度下儲存。儘管經歷溫度波動或在 30℃下連續儲存 5天，隨後在 10℃16 

下儲存在第 15 天的哈夫單位和蛋黃指數顯著升高。這些結果顯示，即使在分銷17 

過程中雞蛋暴露於高達 35℃的環境中，將雞蛋從零售後冷藏至食用對於雞蛋品18 

質管理仍然有效。就販售期限評估而言，洗選蛋在高於規定的 15℃環境下仍比19 

建議的銷售日期多保持了 37天的 B級品質。然而，非洗選蛋在 30℃–35℃下僅20 

能保持約 20天的 B級品質，這突顯了對非洗選蛋保存日期指引的迫切需求。儘21 

管研究評估了儲存條件下雞蛋品質的變化，但未評估病原體的生存特性。因此，22 

未來需進一步研究，質量測量和細菌生存評估，以全面了解儲存條件對雞蛋安全23 

和品質的影響，進而建立更完整的雞蛋分銷有效溫度管理指引。 24 
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