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文/片 记者 陶春燕 崔宇晴
通讯员 杜代喜 聊城报道

亦鸡亦蛋的舌尖奇迹

近日，记者在莘县莘亭街道
的聊城市盛聚安食品有限公司的

“活珠子”生产车间看到，工人们
正在运输种蛋、塑封调味、高温蒸
煮、阴凉打包、封箱贴单、物流发
货等环节有序忙碌着。“现在‘活
珠子’订单不断，供不应求，消费
者很认可我们的产品。”莘县“活
珠子”产业首批探路者之一、盛聚
安食品有限公司负责人孙金川告
诉记者。

“活珠子”并非新兴产物，其历
史可追溯至清朝咸丰年间。当时，
它已是南京地区广受欢迎的民间
食补珍品，被用作治疗眩晕的食物
单方。李时珍在《本草纲目》中记
载：“鸡胚蛋有治头痛、偏头痛、头
疯病及四肢疯瘴之功能。”

这颗小小的美食，实则是健康
种蛋在恒温37 . 8℃、湿度60%的条
件下，经过约13天精准孵化而成的
鸡胚胎。其发育中的囊胚在光照下
形如活动的珍珠，故得名“活珠
子”。与人们熟知的“毛鸡蛋”（即孵
化失败的死亡胚胎）截然不同，“活
珠子”处于“亦鸡亦蛋”的独特状
态，内部已呈现头、翅膀、脚的细微
痕迹，但无毛或仅有难以察觉的细
微绒毛，确保了口感的纯净。这种
独特的形态造就了其“一蛋三吃”
的绝妙体验，集蛋香、肉香、鲜香于
一体的复合口感，层次丰富，令人
回味无穷。

黄金13 . 5天，125℃锁鲜

作为全国闻名的“小肉食鸡之
乡”和817肉鸡产业核心区，莘县自
1988年就开始发展鸡苗孵化产业。
莘亭街道单庙村深耕此道数十年，
积累了深厚的种蛋孵化基础。如
今，单庙村的孵化箱规模已从最初
的4台发展到2000多台，为“活珠
子”生产提供了稳定、优质且成本
可控的原材料保障。走进莘亭街道
单庄村村民孙红祥的孵化基地，35
台孵化器整齐排列。孙红祥说：“每
台孵化机器每年能孵化2 . 4万枚鸡
蛋，一年一共能孵化2016万枚‘活
珠子’。相比孵化鸡苗，孵化‘活珠
子’更加节省时间和人力，需求、销
路稳定，利润也更高。”

2018年，面对鸡苗市场波动，
莘县一批富有远见的从业者前往

“活珠子”起源地江苏考察学习。依
托本地强大的种蛋资源和孵化优
势，莘县的“活珠子”产业实现了

“青出于蓝而胜于蓝”的跨越式发
展。孙金川坦言：“咱们莘县几年就
做起来了，重要原因在于江苏企业
的原材料必须从我们这里采购，成
本自然就高了。”

作为莘县最早一批从事活珠
子生产的创业者，孙金川如今还担
任莘县“活珠子”行业协会会长。据
他介绍，制作“活珠子”的种蛋必须
大小均匀、蛋壳坚固，多选用个头
更大的红壳鸡蛋，沙壳、白皮蛋都
会被严格剔除，以确保后续抽真空
包装的完好性。

一颗合格“活珠子”的诞生，需
要经过多重严苛工序。首先是在孵
化13天左右进行人工终止孵化，这
个“黄金窗口期”至关重要。孙金川
根据多年经验透露：“实际上，13个
24小时加上12个小时，也就是13 . 5
天时间孵化出来的品质最佳。”过
早终止会导致底座过硬影响口感，
过晚则易长毛影响风味。

终止孵化后的种蛋需经过二
次挑选，确保每一个都是活体胚
胎。随后进行清洗、抽真空、注入秘
制料汁，然后进入最关键环节———
在125℃高温下进行长达45分钟的

高压灭菌。这道工序不仅使蛋熟
化，更彻底杀灭了所有细菌，确保
产品食用安全。之后还需静置入味
约十天，最终包装出厂。整个流程
层层把关，使产品在常温下保质期
可达6个月，卫生标准远超传统作
坊式生产。

汤、肉、蛋味觉三重奏

品尝活珠子，是一场充满仪
式感的味觉探险。轻轻拿起一颗，
先从大头一端小心敲开。薄膜撕
开的瞬间，一股浓郁的鲜香便扑
鼻而来。先啜饮壳内浓缩了13天
发育精华的鲜美汤汁，那是佐料
熬制的鸡汤风味，鲜香醇厚却不
油腻。汤汁饮尽，再品尝那团带有
些许纹路的“蛋芯子”，这团肉质
鲜嫩、蛋黄软糯的胚胎在舌尖化
开，带来奇妙的复合口感，既有蛋
黄的绵密香醇，也有雏禽细肉的
鲜嫩。最后咀嚼那Q弹有嚼劲的蛋
白底座，越嚼越香，为这场美味探
险画上完美句号。

“一个蛋，三种口感，有汤有肉
还有蛋，所以吃着不腻，让人上
瘾。”孙金川说，他的很多客户尝过
一次就会来回购。其中一位菏泽客
户，原本从不吃“活珠子”，在他的
推荐下尝试后便爱上这份美味，如
今也做起了“活珠子”的经销商。

为迎合现代多元口味，莘县的

“活珠子”还发展出原味、五香、香
辣等多种风味。在电商直播间里，
主播们现场演示各种花式吃法：开
袋即食、热水烫食、油煎、辣炒甚至
烧烤，让这颗胚胎蛋焕发出全新的
风味。

如果说独特风味是“活珠子”
征服味蕾的第一步，那么其远超普
通鸡蛋的营养价值，则是它持续风
靡的核心竞争力。相关资料显示，

“活珠子”堪称营养浓缩的典范。一
枚活珠子的营养价值足以媲美五枚
水煮蛋，甚至能与同等重量的牦牛
骨相提并论。它富含人体所需的8种
必需氨基酸及婴幼儿必需的2种氨
基酸。同时，它对促进骨骼生长、防
止老年人骨质疏松也大有裨益。

更值得关注的是，“活珠子”遵
循了“高蛋白、低脂肪、低胆固醇”
的现代健康饮食理念。与普通鸡蛋
相比，其有益脂肪含量下降了
50%，胆固醇含量仅为普通鸡蛋的
五分之一。这意味着消费者在享受
美味的同时，无需过分担忧胆固醇
摄入过量的问题，使其成为一种理
想的绿色食补佳品。孙金川解释
称，“活珠子”的胆固醇较低，是因
为在胚胎发育过程中经过转化减
少了，营养物质发生了有益的转化
和富集。

网红小吃走进千家万户

孙金川介绍，自2020年第一家
品牌企业成立至今，莘县已有16家

“活珠子”生产企业。2024年，这些
企业共销售“活珠子”超4亿枚，年
销售额约8亿至9亿元，平均日销量
超200万枚。产品销往全国各地，尤
其深受东北市场青睐。如今，莘县
的活珠子产量已占据全国市场的
80%份额。

“活珠子”的畅销，离不开精准
的营销策略和对新兴渠道的把握。
其销售模式呈现出鲜明的线上线
下融合特征，线上销售占比高达
60%。在多个电商平台，通过网红
带货、内容种草等方式，“活珠子”
迅速破圈，触达了无数追求新奇、
注重健康的年轻消费者。线上销售
平均单价约1 . 5元/枚，线下约1 . 2
元/枚，亲民的价格降低了尝试门
槛。尽管每枚利润仅在5分至1毛
钱，但凭借巨大的销量，“活珠子”
形成了可观的规模效益。孙金川的
公司从第一年销售几百万枚，迅速
增长到如今日销十几万枚，年销售
达数千万枚的规模。

随着口碑积累和市场深入，
大众对“活珠子”的接受度越来越
高。“吃过的人越来越想吃，没吃
过的人现在愿意尝试的也越来越
多。”孙金川对市场前景充满信
心。他计划未来研发“活珠子”罐
头，让这份美味更加便捷地走向
世界。

一蛋三吃，有汤有肉
莘县“活珠子”用一枚胚胎蛋锁住“活”色生香

一颗看似普通的鸡蛋，在孵化箱中历经13天的精准发育，于最鲜活的时刻被科学中止，蜕变成
风靡大江南北的网红美食———“活珠子”。在山东聊城莘县，每天有超过200万枚活珠子从这里发往
全国各地，这款看似奇特的小吃，正以其独特风味与丰富营养，征服越来越多食客的味蕾。

工工作作人人员员对对将将用用于于制制作作““活活珠珠子子””的的种种蛋蛋进进行行挑挑拣拣清清洁洁。。

工作人员通过光源照射对种蛋逐个进行二次检验。“活珠子”生产车间，使用机械臂提升生产效率。
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