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基于 ＢＰ神经网络的鲜鸡蛋货架期预测模型!
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摘要：为研究不同温度范围内鸡蛋的品质变化及货架期，通过实验室模拟，检测了鲜鸡蛋在 ５、２５、３５℃条件下的哈

夫单位值、蛋黄系数等理化指标，分别构建了同等实验条件下的鲜鸡蛋货架期动力学预测模型和 ＢＰ神经网络预测

模型，并选取 ５、２５、３５℃温度下共 ６组数据进行模型验证。结果表明，基于 ＢＰ神经网络的鲜鸡蛋货架期模型预测

精度达到 ９５９３％，动力学模型预测精度为 ９０７９％，ＢＰ神经网络能更精确地预测鲜鸡蛋在 ５～３５℃贮藏温度范围

内的货架期。
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　　引言

鸡蛋含有丰富的营养成分，是人们日常生活中

必不可少的食品之一。作为食品品质的重要表征，

货架期是消费者选购食品、保障饮食安全的重要依

据，日益受到学术界的普遍关注。国内外学者从多

个视角开展了对鸡蛋品质的研究，包括利用计算机

视觉技术
［１］
、鸡蛋的光谱特性

［２－４］
、电子鼻

［５］
等无

损手段检测鸡蛋新鲜度。

鸡蛋具有易腐和易损的特性，从养殖场到餐桌

的流通过程中始终伴随着品质的变化。在储藏和运

输过程中易受温度、运输中的振动以及微生物的侵

染等多方面因素的影响，其中，温度被公认是影响鸡

蛋内部微生物的生长繁殖、引起鸡蛋内部蛋白质等

的变化，进而影响鸡蛋货架期的重要因素
［６－７］

，因此

预测鲜鸡蛋的货架期对于保护消费者权益具有重要

意义。

虽然目前已经出现有关货架期预测的研究，例

如采用最小二乘支持向量机（ＬＳ ＳＶＭ）［８－９］、神经
网络

［１０－１１］
、动力学模型

［１２－１４］
等构建鸡蛋货架期预

测模型。但有关鸡蛋货架期的研究不仅是在不同的

实验条件下进行，而且只基于单个模型展开，目前还

没有对同等实验条件下、不同货架期预测模型进行

对比的研究。因此，本文通过实验模拟，分别构建基

于动力学模型及 ＢＰ神经网络模型的鲜鸡蛋货架期
预测模型，并通过对比分析以选取精度更高的货架

期预测模型，以期为蛋鸡企业经营者和行业主管部

门提供鲜鸡蛋货架期的决策支持。

１　鸡蛋货架期的概念

货架期是指食品可以被接受并满足顾客质量要

求的时间长度
［１５］
。当食品经过一段时间储藏后，它

的一种或几种品质属性达到了不理想的状态，这种

状态下它已经不适合放到货架上销售，即到达了该

食品的货架期
［１６］
。因此，鸡蛋货架期可以定义为鸡

蛋自生产后，经过包装、运输、销售等流通环节最终

到达消费者手中，从新鲜到腐败变质而不能满足质

量要求的时间长度，即鸡蛋从生产完成之时起到腐

败变质以至于不适合食用的时间
［１７］
。这个概念包

含以下涵义：鸡蛋是安全、可食用的；鸡蛋的理化指

标、感官特性等必须在可接受的范围内；需要有鲜鸡

蛋的储存条件和时间说明。

２　鸡蛋货架期预测模型的构建

２１　鸡蛋货架期预测模型的选取
食品货架期预测方法很多，主要有以温度为基

础的 Ｑ１０法、Ｚ值模型法、Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ方程；以微生物
为基础的微生物动力学生长模型；威布尔危险值分

析法（ＷＨＡ）及人工神经网络等［１８］
。这些模型各有

特点，但根据食品性质的不同，所适用的货架期预测

方法也有所不同。

以温度为基础的动力学预测模型中，Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ
方程是常用的预测模型

［１９］
；微生物动力学生长模型

主要以特定腐败菌为基础，具有较高的精度，目前常

用于肉类食品的货架期预测
［２０］
；威布尔危险值分析

法以感官评价为基准，主观性强
［２１］
；ＢＰ神经网络通

过自学习、网络训练的方式较好地解决了多指标预

测的问题，常用于预测模型的建立，但在鸡蛋货架期

预测方面运用还较少
［２２－２３］

。鸡蛋的品质劣变主要

是由内部理化反应所致，且鸡蛋货架期受温度影响

较大
［２４］
。

综合上述各预测模型的特点和鸡蛋品质变化的

规律，本文选取动力学模型和 ＢＰ神经网络模型作
为鲜鸡蛋货架期预测模型并对２个模型的预测精度
进行对比。

２２　模型参数的选取和获取方法
２２１　模型参数的选取

构建鸡蛋货架期模型首先需要确定表征鸡蛋品

质指标的模型参数。鸡蛋品质的表征指标很多，包

括色泽、气味等感官指标；失重率、相对密度、气室高

度、蛋黄系数、蛋白系数、浓蛋白含量、哈夫单位值、

蛋白 ｐＨ值、蛋白凝胶硬度等理化指标［２５］
。其中，

哈夫单位值和蛋黄系数是反映鲜鸡蛋品质的重要指

标
［８－１０，２６］

，因此，选取哈夫单位值和蛋黄系数作为

表征鸡蛋品质的指标。

（１）哈夫单位值是评定鸡蛋品质的主要指标之
一，也是美国农业部蛋品标准检验和表示蛋品新鲜

度的指标
［８］
。哈夫单位值越高，蛋清质量越好。哈

夫单位值公式为

ＨＵ＝１００ｌｇ（Ｈ－１７ｍ
０３７＋７６）

式中　ＨＵ———哈夫单位值
Ｈ———浓蛋白高度
ｍ———鸡蛋质量［２７］

（２）蛋黄系数是表征鸡蛋品质的另一个主要指
标，新鲜蛋的蛋黄膜弹性大，蛋黄高度高，蛋黄直径

小。随着存放时间的延长，蛋黄膜松弛，蛋黄平塌，

高度下降，直径变大。蛋黄系数是蛋黄高度与蛋黄

直径的比值，即

ＹＩ＝Ｈ１／Φ
式中　ＹＩ———蛋黄系数

Ｈ１———蛋黄高度　　

Φ———蛋黄直径［１０］

９２３第 １０期　　　　　　　　　　　　　刘雪 等：基于 ＢＰ神经网络的鲜鸡蛋货架期预测模型



２２２　模型参数的测定方法
为了获取鸡蛋哈夫单位值、蛋黄系数，需要测定

鸡蛋的质量、浓蛋白高度、蛋黄高度及蛋黄直径等参

数。上述参数数值的测定方法如下：

质量：用电子天平称取鸡蛋质量。

浓蛋白高度：将鸡蛋打入玻璃皿，避开系带，取蛋

黄边缘与浓蛋白边缘中间均匀分布的３个等距离点，
用游标卡尺测定其高度，其平均值即为浓蛋白高度。

蛋黄高度：用蛋清分离器分离出蛋黄置于玻璃皿

中，用游标卡尺测量蛋黄高度。

蛋黄直径：用游标卡尺测量蛋黄直径。

２２３　材料、仪器设备和实验方案
（１）实验材料主要是鸡蛋，选取北京某养殖场

同品种、同日龄、饲料相同的蛋鸡同日产的鲜鸡蛋

１１５枚作为样本。
（２）实验所用设备：ＰＲＸ ３５０Ａ型智能人工气候

箱；百分之一天平；游标卡尺（精度 ００２ｍｍ）；ｐＨ２１１
型台式酸度计；ＦＡ２５型匀浆机；法克曼蛋清分离器；
标准筛４０目；玻璃皿等。

（３）实验的具体步骤为：将 １１５枚鸡蛋随机分
为２３组，编号并称量；选取第 １组分 ５次依次测定
出每枚鸡蛋的质量、浓蛋白高度、蛋黄直径及蛋黄高

度，作为鸡蛋品质初始值；第 ２～８组、９～１３组分别
放置于（２５±１）℃和（３５±１）℃恒温培养箱中，１４～
２３组放入（５±１）℃培养箱，每 ３ｄ检测一次各贮藏
温度各一组鸡蛋的质量、浓蛋白高度、蛋黄直径和蛋

黄高度至货架期结束。

２２４　数据处理
对由实验数据计算得出的哈夫单位值、蛋黄系

数及剩余货架期等数据采用 ＳＰＳＳ２００统计软件进
行单因素方差分析（ｏｎｅｗａｙＡＮＯＶＡ），Ｄｕｎｃａｎｓ法
进行差异显著性检验。采用多重比较法，在 α＝
００５下进行分析，ｐ＜００５代表显著性差异，结果如
表１所示。其中本文依据我国现行分级标准及美国
农业部蛋品标准规定

［２８－３０］
，把鸡蛋剩余货架期定义

为货架期结束日期与指标测定日期的时间间隔，并

以鸡蛋哈夫单位值低于 ５５、蛋黄系数低于 ０３５时
的测试日期作为货架期结束日期。

表 １　指标数据

Ｔａｂ．１　Ｖａｌｕｅｓｏｆｔｅｓｔｉｎｄｉｃａｔｏｒｓ

贮藏

天数／ｄ

哈夫单位值 蛋黄系数 剩余货架期／ｄ

（３５±１）℃ （２５±１）℃ （５±１）℃ （３５±１）℃ （２５±１）℃ （５±１）℃ （３５±１）℃ （２５±１）℃ （５±１）℃

０ ９０７±２３１ａ ９０７±２３１ａ ９０７±２３１ａ ０４１３±００２ｂ ０４１３±００２ｂ ０４１３±００２ｂ １４±１３２ｂＣＤ ２２±１７１ａＣＤ ２９±１１７ｂＤ

３ ８３１±２２７ｃＢ ８３８±３２４ｃＣ ８８７±４２９ｂＣＤ ０３９１±００１ｄＢ ０３９１±００６ｃＡ ０４０８±００１ｄＢ １１±０８９ｂＣＤ １９±１３７ｂＤ ２６±２０１ａＣＤ

６ ７２１±２２１ｄＢ ７４１±３２１ｃＣ ８７９±２２２ｄＥ ０３７５±００５ｃＡ ０３８１±００３ｄＡ ０４０４±００５ｃＢ ８±０６３ｄＤ １６±２１１ｃＢＣＤ ２３±１９２ｃＣＤ

９ ７００±２２９ｄＢ ７１８±４３７ｃＢ ８７１±２１９ｄＥ ０３７３±００３ａＢ ０３７５±００１ｂＡ ０４０１±００３ａＢ ５±１３７ｃＢＣＤ １３±２３７ｂＢ ２０±２７１ｂＢＣＤ

１２ ６４８±３３５ｂＡ ６５２±３２４ｂＣ ８４３±４２８ａＣＤＥ ０３６５±００２ｂＢ ０３６９±００５ａＡ ０３９９±００５ａＢ ２±１０９ｃＣＤ １０±２９３ｄＡ １７±１９９ｂｃＣＤ

１５ ５０８±２２５ｃＢ ６３０±４２９ｂＢ ８０１±４３３ｂＣＤＥ ０３３３±００５ｃＡ ０３６２±００２ｄＡ ０３９０±００２ｄＢ ０±２１１ｃＡ ７±３０２ｂＡ １４±２３８ｃＣＤ

１８ — ６０８±３２５ｂｄＣ ７５８±３２６ｃＤＥ — ０３５８±００３ａＡ ０３８７±００１ｂＢ — ４±１９８ｂＢＣＤ １１±３００ａＢＣＤ

２１ — ５５９±３２８ｃＣ ７０１±３２３ｂＤＥ — ０３４５±００４ｂＡ ０３７９±００４ｂＢ — １±２０５ｅＢＣＤ ８±２３１ｄＣＤ

２４ — — ６５２±４２９ＣＤＥ — — ０３７１±００１Ｂ — — ５±１９１ＣＤ

２７ — — ５９９±２８９ＤＥ — — ０３５７±００４Ｂ — — ２±２７８ＢＣＤ

３０ — — ５３６±５３５Ｂ — — ０３４２±００２Ｂ — — ０±３３１Ａ

　　注：表中的数据都以平均值 ±标准差表示。其中，“—”表示实验测定结束；小写字母代表某一品质指标同一行内差异显著；大写字母代表某一品质

指标同一列内差异显著（ｐ＜００５）。

　　实验共获取２５组实验数据，其中 ５、２５、３５℃条
件下鸡蛋初始品质指标均为第 １组所测数据。从
２５组实验数据中随机选取５℃下９组、２５℃下 ６组、
３５℃下５组数据用于模型构建；５℃下第 ３、１２天；
２５℃下第１２、１５天；３５℃下第１５天所测数据用于模
型验证。

２３　鸡蛋货架期预测模型的构建

２３１　动力学模型

动力学模型能够较好地反映和描述食品品质的

变化，是最常用的食品货架期预测模型之一，大多数

食品的品质变化都遵循零级或一级反应动力学规

律
［３１］
。参照文献［１０，１５］，零级、一级动力学模型反

映的食品货架期预测公式分别为

ｔｓｌｚ＝－（Ｃｔ－Ｃ０）／［Ｋ０ｅ
－Ｅａ／（ＲＴ）］ （１）

ｔｓｌｆ＝－（ｌｎＣｔ－ｌｎＣ０）／［Ｋ０ｅ
－Ｅａ／（ＲＴ）］ （２）

式中　Ｃｔ———贮藏 ｔ天后某理化指标
Ｃ０———起始时刻某理化指标
Ｔ———绝对温度，Ｋ　　Ｋ０———常数
Ｅａ———活化能，Ｊ／ｍｏｌ
Ｒ———气体常数，取８３１４Ｊ／（Ｋ·ｍｏｌ）
ｔｓｌｚ———零级动力学模型货架期预测结果
ｔｓｌｆ———一级动力学模型货架期预测结果
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鸡蛋货架期预测的动力学模型具体构建如下：

（１）动力学模型级数的确定
利用 Ｏｒｉｇｉｎ８０软件将哈夫单位值和蛋黄系数

分别与动力学零级及一级动力学方程拟合，拟合结

果如表２所示。其中标准的零级和一级反应动力学
方程分别为

Ｃｔ＝Ｃ０－ｋｔ （３）

ｌｎＣｔ＝ｌｎＣ０－ｋｔ （４）

式中　ｋ———反应速率常数，ｄ－１

表 ２　动力学模型拟合决定系数

Ｔａｂ．２　Ｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｓｏｆｆｉｔｔｉｎｇ

ｒｅｓｕｌｔｓｆｏｒｋｉｎｅｔｉｃｍｏｄｅｌ

温度

／℃

哈夫单位值 蛋黄系数

零级 一级 零级 一级

５ ０９７７６ ０９８６６ ０８４２７ ０９６９１

２５ ０８０４６ ０９４９５ ０８０４６ ０９４９５

３５ ０９３８７ ０９７５５ ０７４３４ ０９１１０

　　依据表２拟合结果，本文采用一级反应动力学
模型构建鲜鸡蛋货架期预测模型。

（２）一级动力学模型参数的确定
依据反应级数确定结果，对哈夫单位值和蛋黄

系数取对数值，与贮藏时间线性拟合，得出反应速率

常数，如表３所示。

表 ３　动力学反应速率常数

Ｔａｂ．３　Ｋｉｎｅｔｉｃｒｅａｃｔｉｏｎｒａｔｅｃｏｎｓｔａｎｔｓ ｄ－１

温度／℃ 哈夫单位值 蛋黄系数

５ ０００５８９ ０００７２８

２５ ００４３７７ ００４２７０

３５ ００７６６７ ００９９９７

　　对表３中的反应速率常数取其负自然对数，与
绝对温度进行线性拟合，拟合结果如图 １所示。其
中活化能 Ｅａ通过方程的斜率乘以８３１４得出，Ｋ０通
过方程的截距获得。

图 １　哈夫单位值、蛋黄系数变化的 Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ方程图

Ｆｉｇ．１　Ａｒｒｈｅｎｉｕｓｅｑｕａｔｉｏｎｏｆｅｇｇ’ｓＨａｕｇｈ

ｕｎｉｔａｎｄｙｏｌｋｉｎｄｅｘｃｈａｎｇｅｓ
　
将计算所得活化能 Ｅａ 及方程常数 Ｋ０代入

式（２）得出基于哈夫单位值和蛋黄系数的鲜鸡蛋货

架期预测模型分别为

ｔＨＵ＝－（ｌｎＣｔ－４４８）／（３１×１０
９ｅ－７４９５７／Ｔ） （５）

ｔＹＩ＝－（ｌｎＣｔ＋０８１）／（２９×１０
９ｅ－７４３７９９／Ｔ） （６）

２３２　ＢＰ神经网络模型
ＢＰ神经网络即误差反向传播神经网络，是应用

最广泛的学习网络，一般由输入层、隐含层和输出层

构成
［３２］
。层与层之间多采用全互连方式，同一层单

元间无相互连接
［３３］
。它可以很好地解决各个指标

间的非线性关系，常用于构建预测模型，现已广泛应

用于食品货架期预测研究
［３４］
。

本文所采用的ＢＰ神经网络模型构建过程如下：
（１）网络结构的选择
一个３层的 ＢＰ神经网络可以完成任意的从 ｎ

维到 ｍ维的映射［３５］
，因此本文选择具有单个隐含

层的３层 ＢＰ神经网络结构。
（２）输入、输出层参数的确定
本文所采用 ＢＰ神经网络的输入层参数为哈夫

单位值、蛋黄系数、温度，输出层参数为鸡蛋货架期。

由于本文所用模型输入、输出层参数具有不同

的量纲，为减少货架期预测模型的误判概率
［３６］
，需

对输入、输出层参数进行归一化处理，即

ｐ′＝
ｐ－ｐｍｉｎ
ｐｍａｘ－ｐｍｉｎ

（７）

式中　ｐ′———归一化数据
ｐ———原始数据
ｐｍｉｎ———原始数据最小值
ｐｍａｘ———原始数据最大值

（３）隐含层节点数的确定
ＢＰ神经网络输入、输出层的神经元数由输入、

输出层变量决定，而隐含层节点个数影响网络的非

线性映射能力
［３７］
。隐含层节点数计算公式为

ｎ＝（ｎ１＋ｎ０）
１／２＋ａ （８）

式中　ｎ０———输入层节点数
ｎ１———输出层节点数
ａ———１～１０之间的常数

对网络隐含层节点数在３～１２下的性能进行测
试，结果表明隐含层节点数为１０时网络收敛速度最
快，故本模型中隐含层节点数为１０。

因此本文所构建的 ＢＰ神经网络模型具有单个
隐含层的 ３层 ＢＰ神经网络结构。其中，输入层参
数为哈夫单位值、蛋黄系数、温度，隐含层节点数为

１０，输出层参数为鸡蛋货架期。结构如图２所示。
（４）网络函数的选择
ＢＰ神经网络中涉及函数有隐含层传递函数、训

练函数、学习函数、网络性能函数、仿真函数等。

传递 函 数常用 Ｓ型的对 数 “ｌｏｇｓｉｇ”、正切
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图 ２　ＢＰ神经网络模型

Ｆｉｇ．２　ＢＰｎｅｕｒａｌｎｅｔｗｏｒｋｍｏｄｅｌ
　
“ｔａｎｓｉｇ”或线性函数“ｐｕｒｅｌｉｎ”。其中 ｌｏｇｓｉｇ函数将
神经元的输入映射到（０，１）；ｔａｎｓｉｇ将神经元的输入
映射到（－１，１）；ｐｕｒｅｌｉｎ函数的输入、输出值为任意
值。而本文输入、输出层参数归一化至（０，１）区间
内，为保证 ＢＰ神经网络模型的非线性，因此隐含层
及输出层传递函数均选取为 ｌｏｇｓｉｇ。

常用的训练函数包括：ｔｒａｉｎｌｍ、ｔｒａｉｎｒｐ、ｔｒａｉｎｓｃｇ、
ｔｒａｉｎｂｆｇ、ｔｒａｉｎｇｄｘ。其中 ｔｒａｉｎｌｍ具有收敛快、误差小、
训练效果最优的特点，因此本文采用 ｔｒａｉｎｌｍ作为训
练函数。

常用的学习函数包括：ｌｅａｒｎｇｄ、ｌｅａｒｎｇｄｍ，其中
ｌｅａｒｎｇｄｍ函数需通过神经元的输入、误差和动量常
数计算权值和阈值的变化率，ｌｅａｒｎｇｄ函数只需通过
神经元的输入、误差计算权值和阈值的变化率。为

提高网络训练速度，本文采用附加动量法构建 ＢＰ
神经网络，因此选取 ｌｅａｒｎｇｄｍ为学习函数。

ＢＰ神经网络的网络性能函数、仿真函数一般设
置为模型默认参数，因此本文网络性能函数选择为

ｍｓｅ，仿真函数为 ｓｉｍ。
（５）网络训练
网络训练参数设置为：动量常数采用函数默认

值为０９，学习速率为 ００５，网络性能目标误差为
０００１，训练的最大步数为 １００００［３８］。将模型构建
数据输入设定好的网络模型中，经 ７次训练后网络
性能误差为００００１９，满足误差设定要求停止训练。
得出网络的权值及阈值为

ｗｉｊ＝

０９０８ －０８５４ －１８０５
０５２５ ０８１４ ４６０６
０１７９ －３６３２ ３９５２
－１１７３ －０３４５ ０８４０
－０８２９ －１４４８ ０４８０
６３７６ －６６０２ ２２７３
２９９５ －１５３５ ０６７２
１１３１ －１２２３ －１８７９
０３１８ －１１７２ １３４７































－０３９９ ０３９５ １１９４

θｊ＝

－１４８９
－０８３５
－４１６３
２２３２
２００１
０３０８
－３１０７
－２８５１
－６０５５































－２１０５

　νｉｋ＝

－５１１３
１１３０１
１５５３２
６９９４
６１１７
３１７５
３１５８
１３９０４
００８４































－０８５５

　οｋ＝７０６１

式中　ｗｉｊ———输入层和隐含层的权值

θｊ———隐含层神经元的阈值

νｉｋ———训练后隐含层和输出层权值

οｋ———输出层的阈值

３　预测结果与分析

将预留 ５℃下第 ３、１２天；２５℃下第 １２、１５天；
３５℃下第 １５天实验数据验证构建的动力学预测模
型和 ＢＰ神经网络预测模型。

（１）将预留数据中哈夫单位值和蛋黄系数依次
代入式（５）、（６），取两方程计算结果的最小值即为
动力学模型预测剩余货架期预测值，即 ｍｉｎ｛ｔＨＵ，
ｔＹＩ｝。

（２）将预留数据代入构建的 ＢＰ神经网络模型
输入端，得出归一化货架期预测值，对预测结果进行

反归一化处理得出 ＢＰ神经网络模型剩余货架期预
测值，计算公式为

ｐ１＝ｐ′（ｐｍａｘ－ｐｍｉｎ）＋ｐｍｉｎ （９）
式中　ｐ１———反归一化预测值

实际货架期与上述２种不同预测模型的预测结
果的对比如表４所示。

表 ４　ＢＰ神经网络预测结果

Ｔａｂ．４　ＰｒｅｄｉｃｔｉｏｎｒｅｓｕｌｔｓｏｆＢＰｎｅｕｒａｌｎｅｔｗｏｒｋ

实际

货架期／ｄ

预测货架期／ｄ 误差／％

动力学

模型

ＢＰ神经

网络模型

动力学

模型

ＢＰ神经

网络模型

２８ ３００１ ２６７０ ７１７ ４６４

３４ ３１００ ３５３０ ８８６ ３８２

１１ １２００ １０２０ ９１４ ７２７

８ ７００ ８２０ １２８０ ２６３

５ ５５３ ４９０ １０６８ ２３４

２ ２１３ ２１０ ６５９ ３７０

　　由表４可以看出，动力学模型预测误差在 １３％
以内，平均误差为 ９２１％，预测精度为 ９０７９％；ＢＰ
神经网络预测误差在 ７３％ 以内，平均误差为
４０７％，预测精度为９５９３％。
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２个预测模型的结果对比表明：基于 ＢＰ神经网
络的鸡蛋货架期预测模型的预测精度最高，预测结

果较接近真实货架期情况。

４　结束语

以鲜鸡蛋为研究对象，选取哈夫单位值和蛋黄

系数作为鸡蛋品质表征指标。在对以温度为基础的

Ｑ１０法、Ｚ值模型法、Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ方程；以微生物为基础
的微生物动力学生长模型；威布尔危险值分析法

（ＷＨＡ）及人工神经网络等食品货架期预测方法及

其特点对照分析的基础上，结合鸡蛋品质变化的机

理，通过实验模拟鸡蛋在 ５～３５℃品质变化情况，利
用实验获得的哈夫单位值和蛋黄系数数据构建了鲜

鸡蛋货架期预测的动力学方程模型和 ＢＰ神经网络
预测模型。模型验证结果表明，３层网络结构的 ＢＰ
神经网络模型预测精度可达 ９５９３％，高于动力学
模型９０７９％的预测精度。这一结论可以为 ＢＰ神
经网络在其他食品货架期预测上的应用研究提供一

定的参考。
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