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嘉義市第 38屆中小學科學展覽會 

作品說明書 

  

科別：化學科 

組別：國小組 

作品名稱：神「浸」滷蛋 

關 鍵 詞： 雞蛋、 紅茶、 冷藏  

  

  

編號： 
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壹、摘要（300 字以內）： 

從生活中最常見的雞蛋，研究溫度、時間、不同的添加物，是否影響我們浸泡雞蛋的口味、

色澤。聽說茶葉蛋是很健康的食物，避免每顆蛋的裂痕不同，我們直接煮水煮蛋撥開泡入特

調滷汁，研究出最簡單、最適合大眾口味的滷蛋。 

貳、研究動機 

一、研究動機 

(一) 雞蛋含有豐富的蛋白質，能夠增加飽足感，而且營養豐富，不但能提供身體能量，

還有助减少熱量攝取，達到控制體重的作用。 

(二) 覺得日常生活中，常常吃的到的雞蛋，是一種補充優質蛋白質、減緩心血管疾病機

率、提高專注力、記憶力的好食物。 

(三) 容易取得，在便利超商、便當配菜中，常有滷蛋。想了解製作方法。 

(四) 擔心膽固醇過高而不敢吃蛋，這是錯誤觀念，根據國健署公布的新版每日飲食指南，

以攝取蛋白質來源來看，蛋類更優於肉類。因為食物中的膽固醇不等於血液中的

膽固醇。 

二、課堂連結 

  在熱與生活這單元，學到不可回復的變化，如:玉米變爆米花，同學們想探討食物有關主

題，覺得最常見的雞蛋是不錯的研究主題，食物顏色會影響食慾，對於茶葉蛋的製作分析，

發現超商電鍋滷太久，顏色會太深，決定用白煮蛋去改變滷汁、調整不同料理過程，調整口 

味。 
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參、研究目的 

研究一、探討用電磁爐煮熟雞蛋的時間規律 

研究二、研究時間對與雞蛋染色的關係 

研究三、研究溫度對與雞蛋染色的關係 

研究四、分析米酒/滷包是否影響雞蛋滷出顏色的影響 

研究五、探討不同的糖類是否影響雞蛋滷色 

研究六、探討不同的啤酒是否影響雞蛋滷色 

研究七、研究紅茶與醬油濃度比例找出大眾口味的滷蛋 
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肆、研究設備及器材 

(一)器材類 

電磁爐、溫度計、計時器、大湯匙、自來水、250mL 量筒、250mL 燒杯、鐵絲、電子秤、保

鮮膜、砧板、菜刀、電鍋、冰箱、多功能茶包袋、鐵湯匙 

(二)食材類 

盒裝雞蛋、萬用滷包、紅茶包、雪山啤酒、百威啤酒、葡萄沙瓦、黑糖、紅砂糖、蜂蜜、萬

家香醬油 

 

固定用同一廠牌的雞蛋， 

冠軍洗選蛋， 

一顆約 60g， 

產地:嘉義縣 

     

啤酒成分 
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伍、研究過程或方法 

研究一、探討用電磁爐煮熟雞蛋的時間規律 

壹、網路資料分析 

 一、電磁爐加熱方式 

  (一)原理 

電磁感應加熱，通過加熱線圈建立高頻磁場，磁力線經線圈與金屬器皿底部構成的

磁迴路穿透爐面作用於鍋底，利用小電阻大電流的短路熱效應產生熱量，在鍋底形

成渦流而發熱，起到加熱器皿中的食物的作用。 

(二)優點 

1、加熱效率佳。熱能不會像瓦斯爐一樣消散到空氣中，故加熱時間短；因為加熱

僅限於鍋子本身，外在環境不會跟著升溫，夏天做菜時也不會搞得汗流浹背。 

2、安全性較高。因為是讓鍋子發熱，而非自體發熱，故爐面溫度低，觸碰不會燙

傷。 

3、清潔方便。使用完、關閉電源後可以馬上擦拭，不必等降溫，且爐面不易沾黏

汙垢。 

 二、雞蛋熟度與時間 

(一)步驟: 

1、在鐵鍋裡倒入約 1000 毫升的自來水，煮至約 100 攝氏度，轉小火保持溫度。 

2、煮至約攝氏 100 度，用鐵絲固定雞蛋位置後，將雞蛋放入鐵鍋裡。 

3、時間到後，依序用大湯匙撈出，放到事先裝好水的碗內，放置 2 分鐘冷卻後，在剝開。 

4、剝開蛋殼後，用刀子置中切開雞蛋，觀察雞白與蛋黃熟度。 



6 

 

 (二)建議表格(資料來源:自由時報) 

1-3 分鐘 5 分鐘 7-8 分鐘 10 分鐘 

蛋白未全熟，略呈半

透明的液狀。蛋黃完

全是生的。 

蛋白已形成不透明的

狀態，質地較軟。蛋

黃成液體狀，切開會

流出。 

蛋白全熟。蛋黃邊緣

開始變硬，中間仍帶

些許液狀。 

蛋白、蛋黃皆全熟。

若繼續煮，蛋黃會更

硬實，吃起來粉粉

的。 

 

研究二、研究時間對與雞蛋染色的關係 

壹、網路資料 

一、茶葉蛋滷汁成分分析 

(一) 內容物:紅茶包、藥材包、醬油、砂糖 

(二) 滷包是否一直浸泡，讓濃度不固定 

二、茶葉蛋製作過程分析 

(一) 可能變因:浸泡滷汁高度、浸泡時間、浸泡時是否保溫、蛋殼縫隙 

(二) 為了控制所有實驗操作: 

1. 將蛋殼撥開，雞蛋全部都煮到全熟後，泡冷水小心剝蛋殼，盡量完整保留

雞蛋光滑表面，使接觸面積一樣大。 

2. 防止滷蛋在製作過程變質，放入冰箱冷藏。 

3. 挑選容器與滷汁高度要注意，將雞蛋放入時，要淹過雞蛋高度的全部。 

貳、試作方法 

一、一直加熱方法 

優點:實驗等待時間快 

缺點:浪費電費，煮越久，雞蛋會因為水分流失，變小顆，因此不使用。 
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二、浸泡法 

優點:可以在恆溫下控制，可以設計不同滷汁的變化，穩定環境，可以實驗。 

缺點:實驗等待時間慢 

參、實驗方法 

一、製作剝好的全熟蛋:實驗步驟參考研究一 

二、製作紅茶液 

(一) 量紅茶碎葉 20 克，裝進多功能茶包袋，防止茶葉亂飄，使紅茶液體清澈。 

(二) 用 250mL 量筒，精確量好水量，加入鍋中，煮沸 1 公升自來水 

(三) 加入秤好的紅茶包，一直攪拌 3 分鐘，浸泡 7 分鐘後，將茶包取出。 

三、個別放置 

(一) 將蛋先放入燒杯中，再加入紅茶液，淹過雞蛋高度，用保鮮膜封口。 

(二) 靜置在冰箱冷藏室，紀錄時間，設定鬧鐘。 

(二)依據等待時間 4、6、12、24、36、48 小時，將紅茶液倒掉，最後再一起拍照。 

研究三、研究溫度對與雞蛋染色的關係 

壹、 原理分析 

一、 物質分子如液體及氣體，分子活動空間較大，平時都是隨機的到處移動。 

二、 環境溫度增加時，熱會提供分子運動的能量，增加分子的移動速度。 

三、 分子移動速度等於擴散速度。所以提高溫度可以使滷汁更容易影響雞蛋的變

化。 

貳、 實驗方法 

一、分三組，利用冰箱冷凍、冷藏室和電鍋保溫裝置。 
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二、控制變因: 

1.時間設定浸泡 24 小時候拿出比較 

2.浸泡滷汁:純紅茶液體(20 克茶葉泡 1 公升水，如研究二作法) 

  三、實驗步驟: 

  (一) 製作剝好的全熟蛋:實驗步驟參考研究一 

  (二)放入固定濃度紅茶液體，個別放入燒杯封口 

  (三)分別靜置在:1.冰箱冷凍庫 2.冰箱冷藏室 3.電鍋保溫狀態 

  (四)計時，24 小時後，等放置室溫冷凍解凍，三者對外觀及切開觀察。 

參、 判斷方法 

由外表顏色，和切開後滷汁滷公分數，來判斷。 

 

研究四、分析米酒/滷包是否影響雞蛋滷出顏色的影響 

壹、米酒在滷汁中扮演什麼角色 

一、在滷汁中加入酒，可以增加氣味 

二、米酒沒有顏色，但對於其他材料是否可以幫助入味，不知道其中效果 

三、米酒是米發酵製成，就算酒精揮發後，會留下甜甜的味道。 

貳、滷包在滷汁中扮演什麼角色 

一、成分:小茴香、肉桂、甘草、八角、月桂葉、黑胡椒、丁香、眾香子 

二、將市售滷包，用熱水 1 公升，浸泡 10 分鐘，液體透明淡黃色，似泡麥茶的顏色。 

三、滷包中市常見料理香料，可增添雞蛋風味，但中藥材過度加熱會產生苦味。 

參、實驗步驟 

一、米酒組 

(一) 實驗組:全熟雞蛋、紅茶液、米酒 5mL 

 對照組: 全熟雞蛋、紅茶液 
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(二) 將全熟雞蛋放入調好液體，靜置冰箱冷藏 24 小時 

(三) 拿出滷好雞蛋，紀錄聞起來、吃起來、色澤差異 

二、市售滷包組 

(一) 實驗組:全熟雞蛋、紅茶液、滷包泡製液 5mL 

對照組: 全熟雞蛋、紅茶液 

(二) 將全熟雞蛋放入調好液體，靜置冰箱冷藏 24 小時 

(三) 拿出滷好雞蛋，紀錄聞起來、吃起來、色澤差異 

研究五、探討不同的糖類是否影響雞蛋滷色 

壹、砂糖在滷汁中扮演什麼角色 

一、糖在滷製食物上的原理 

(一) 滲透壓小:「糖」之所以能最早加，就是因為糖與鹽的分子相比，鹽的分子較

小、滲透壓較強，容易讓肉汁流失，使組織皺縮變硬，所以讓滲透力比較弱的糖，

先進入鍋中，讓糖跟食材先行化學反應一陣子。 

(二)糖可以中和鹹味，讓味道層次更豐富。 

二、糖化-焦糖 

將糖水加熱到 170 度，糖會焦糖化，增添香味。但 180 度焦糖轉黑，會有苦味。 

貳、日常中活中常見加入料理的糖類 

一、砂糖: 稱「赤砂」或「二砂」（二號砂糖），由甘蔗製成，是製糖過程中的初級產品，鼻

聞時無香氣，但品嘗後就可發現具有獨特的甘蔗蜜香風味，許多人會拿來做糖水，

而用於食物上也可達到增色的效果。 

二、黑糖: 由甘蔗製成，沒有經過精煉，純度低，保留了不少礦物質及維生素，風味獨

特且可以聞出淡淡的香氣，加上甜度也比白砂糖低。 

三、蜂蜜: 蜜蜂採集植物花朵內的花蜜，帶回巢內經釀制加工濃縮而成的半透明黏稠甜

液，一般有花果香，14-15 度會結晶。 
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參、實驗步驟 

一、調製浸泡滷汁成分 

1. 秤砂糖、黑糖、蜂蜜各 7 克，加入 75mL 水中攪拌均勻，糖水。 

2. 將市售滷包，用 1 公升克水泡 10 分鐘後，即為滷包泡製液。取 75mL。 

二、(一)糖 1 砂糖:全熟雞蛋、砂糖水 75mL、滷包泡製液 75mL 

(二)糖 2 黑糖:全熟雞蛋、黑糖水 75mL、滷包泡製液 75mL 

(三)糖 3 蜂蜜: 全熟雞蛋、蜂蜜水 75mL、滷包泡製液 75mL 

(四)總滷汁取 150mL 是因為在 250mL 燒杯中放入糖水，再放雞蛋，再放滷汁進去，

剛好淹過雞蛋高度的液體體積。 

 三、實驗步驟 

  (一) 將全熟雞蛋放入調好液體，靜置冰箱冷藏 24 小時 

(二) 拿出滷好雞蛋，紀錄聞起來、色澤差異 

 

研究六、探討不同的啤酒是否影響雞蛋滷色 

一、使用樣本:雪山啤酒、百威啤酒、葡萄沙瓦 

二、實驗步驟 

  (一) 將全熟雞蛋放入 150mL 的啤酒中，靜置冰箱冷藏 24 小時 

(二) 拿出滷好雞蛋，紀錄聞起來、色澤差異 
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研究七、研究紅茶與醬油濃度比例找出大眾口味的滷蛋 

茶味輕 10 克茶包 2 克醬油 6 克醬油 12 克醬油 

茶味重 20 克茶包 2 克醬油 6 克醬油 12 克醬油 

表格 黑線左邊茶葉濃度，搭配右邊醬油濃度，配出六種比例 

實驗步驟: 

1. 將秤好重量茶包，用 500mL 沸騰水泡 5 分鐘後，將茶包拿出。此液體為固定的紅茶濃

度。 

2. 將 2/6/12 克醬油，分別用 500mL 的水稀釋。此液體為三種此次實驗要固定濃度的醬油。 

3. 紅茶液與醬油液各取 75mL，作出六種不同的滷汁。 

4. 將全熟白煮蛋放入滷汁中，整顆浸泡在滷汁中，靜置 24 小時。 

5. 拿出滷好雞蛋，紀錄聞起來、色澤差異。 

陸、研究結果 

研究一、探討用電磁爐煮熟雞蛋的時間規律 

實驗結果:和報導資料時間與狀態相符 

 

◣將自來水煮沸後，用溫度

計確認 100 度，轉小火，將

蛋放入，計時開始，煮 4、

6、8、10 分鐘時，分別將蛋

拿起，靜置到冷水中，以利

剝蛋殼，防止餘熱繼續影響

雞蛋熟度。 

4 分鐘雞蛋 

未成型，無法

剝殼，因為還

未凝固成固

態，因此無照

片。 
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6 分鐘雞蛋 8 分鐘雞蛋 10 分鐘雞蛋 

 

蛋白幾乎全熟，蛋黃凝固的

部分也增加了，但還是有蛋

液，約五分熟。 

 

蛋白全熟，蛋黃肉眼幾乎看

不到蛋液，但蛋黃摸起來偏

濕潤，約八分熟 

 

蛋白全熟，沒有蛋液，且乾

裂、有粉狀的感覺，約全

熟。 

1.自來水煮沸驣後，小火加熱十分鐘，可以成功煮出全熟雞蛋。 

2.若持續加熱會使蛋黃過熟，呈現整顆蛋黃變米白色、質地變粉。 

 

研究二、研究時間對與雞蛋染色的關係 

    4       6      12      24     36      48  

 

小

時 

顏

色

變

化 

1. 可明顯看出 4-12 小時的滷蛋，顏色由淺至深的變化。 

2. 24、36、48 小時，滷蛋顏色差異相近。 

3. 雞蛋大小相同，沒有變小。 
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研究三、研究溫度對與雞蛋染色的關係 

冷凍(-5℃) 冷藏(5℃) 電鍋保溫(55℃) 

 

 

 

 

 

外表皺褶多，蛋緣呈不規則

狀，切開面看出蛋白分層，

蛋黃顏色未被滷汁影響。 

外表光滑，蛋形完整，切

開後看蛋白顏色均勻，外

層有較深一些。 

整體外形比其他兩顆蛋尺寸小

一圈，顏色較深，切開後蛋白

比例少，滷製蛋黃顏色深。 

外圍 0.5mm 有明顯棕色與白

色分界。 

外圍 0.1mm 有顏色稍微

深，但漸層顏色進去。 

外圍 0.15mm 有明顯咖啡深色

與淺棕色 0.8mm 接白色蛋白。 
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研究四、分析米酒/滷包是否影響雞蛋滷出顏色的影響 

 米酒 滷包汁 對照組 

外觀

顏色 

   

蛋白

滲入

情況 

  
 

 

研究五、探討不同的糖類是否影響雞蛋滷色 

 蜂蜜 二砂糖 黑糖 

照片 

 
  

蛋白

表面 

顏色淺淺黃，和一開始的

白色相差不多，變化小。 

顏色淡黃，和一開始的白

色可看出不同，變化中。 

顏色棕黑色，和一開始的

白色相差多，顏色深。 
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切開 

蛋白

滲透 

 

外圍些許淺黃色，0.2cm

滲入，蛋黃顏色沒變化。 

 

外圍些許黃色顏色比蜂蜜

組滷蛋深，0.2cm 滲入，

蛋黃顏色沒變化。 

 

整個蛋白明顯有滷到黑糖

色，外圍棕色漸層至中心

淺棕色，蛋黃有變深。 

 

研究六、探討不同的啤酒是否影響雞蛋滷色 

 雪山啤酒 百威啤酒 葡萄沙瓦 

外表 

   

啤酒

顏色  
 

 

敘述 1.啤酒顏色較淺，淺黃色 

2.滷蛋有些許上色 

3.吃起來有重酒味、麥香 

1.啤酒顏色較深，黃褐色 

2.滷蛋皮膚色，和浸泡的

啤酒有明顯差異。 

3.吃起來有重酒味、麥香 

1.成分有葡萄果皮色素，啤

酒色是紫紅色 

2.看起來與吃起來，與啤酒

味道相近，有果香、酒味 
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研究七、研究紅茶與醬油濃度比例找出大眾口味的滷蛋 

圖 1 說明，茶味重 20 克組 

 

醬油 2.6.12g 從左至右，發現顏色依

醬油濃度高低，使顏色油淺色變深

色。 

圖 2 說明，茶味輕 10 克組 

 

醬油 2.6.12g 從左至右，經過兩種茶

液與醬油液，看出來左 1 顏色比較

奇怪，所以推斷茶業濃度對於顏色

變化比醬油少。 

問卷表格 

針對滷蛋味道調查，請同學試吃共 88 份問卷，對整體口味、軟硬度、紅茶香味、顏色深淺

適中，做 1 分最不滿意、5 分最滿意，去調查此次滷蛋的味道如何。 

 

  

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

整體口味

軟硬度

紅茶香味

顏色深淺適中

1、2分/不滿意 普通 4、5分/滿意
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柒、討論 

研究一、探討用電磁爐煮熟雞蛋的時間規律 

問題一、為什麼要用鐵絲固定雞蛋? 

雞蛋是生的時，是液態，蛋黃和蛋白位置不固定，由研讀資料後，知道氣室位於雞蛋的鈍

邊，就是比較圓的方向，要放下方，讓重心平衡，這樣煮水煮蛋時，蛋黃才不會偏離中心，

可避免蛋白染色漸漸往中心的雞蛋實驗有誤差。若使蛋黃在雞蛋表面，剝殼時也容易傷到蛋

白表層。 

問題二、為什麼在水煮沸後才開始放入雞蛋和計時? 

依照不同的水量和鍋具大小，會影響煮沸自來水的時間，當天的氣溫也會影響一開始的水

溫，因此以煮沸的水為基準，在小火加熱保溫狀態下，溫度變化不大，減少實驗誤差。 

研究二、研究時間對與雞蛋染色的關係 

問題一、如何找出最佳的浸泡時間？ 

我們可以比較 24 小時與 36 小時的蛋 ，發現兩者變化對於時間的影響效果不大 ，所以為了

效率，我們選用 24 小時。 

研究三、研究溫度對與雞蛋染色的關係 

問題一、為什麼選用冷藏浸泡法？ 

1.因為冷藏室可以恆溫的狀況；那浸泡法呢是可以把滷汁在安穩的狀態下，不會發酵或壞

掉，將滷蛋成功的滷製出來，讓我們可以研究出不同口味的滷蛋。 

2.在冷凍的狀態會破壞雞蛋的構造會使它成為一層一層，會使不可控制的滷汁滲透路徑狀

況，因此不採用。 

3.也有嘗試過放在室溫下 ，但是雞蛋在台灣溫暖的環境下，容易造成細菌的生長，使此滷

蛋方法不符合食用安全，不可行。 
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問題二、浸泡法有什麼好處呢？ 

1.能源使用少 2.滷汁不需要調味重 3.不會因為過度加熱產生致癌物 4.可以細緻化調整口味 

研究四、分析米酒/滷包是否影響雞蛋滷出顏色的影響 

問題一、為什麼要加米酒 ？ 

因為米酒可以幫忙潤色，藉由有加米酒和沒有加的對照組可以知道顏色有一點差別，可讓光

澤度更透亮，可以將顏色滷得更進去一點。 

問題二、為什麼米酒不可以加太多？ 

因為米酒的味道有些人不喜歡，加太多的話會連蛋黃、蛋白整個都是酒香，比較不像滷蛋。 

研究五、探討不同的糖類是否影響雞蛋滷色 

問題一、為什麼糖類實驗最後選擇用黑糖 ？ 

因為黑糖礦物質多、顏色較深風味較佳，可以快速達到染色效果，且甜味不會太明顯，讓之

後的調味不用太重。 

研究六、探討不同的啤酒是否影響雞蛋滷色 

問題一、啤酒滷蛋的優點? 

1.啤酒是已發酵的穀類自品，和茶葉蛋滷汁中加入的米酒成分相似。 

2.啤酒中有特殊香氣，如麥香、花果香。可增添滷蛋氣味。 

3.市面上有酒蛋這種商品，代表這種口味有一部分民眾可以接受。 

4.啤酒中有微量二氧化碳氣泡，可幫助滷汁入味。 

問題二、三種口味的成品結果? 

1.滷出來的啤酒蛋，酒味更加濃厚，深入整顆蛋黃，對於喜歡酒的香氣的人適合吃此滷蛋。 

2.對於小組成員，較少接觸啤酒，因此不習慣啤酒滷蛋的味道。 
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研究七、研究紅茶與醬油濃度比例找出大眾口味的滷蛋 

問題一、為什麼需要用紅茶跟醬油做比例？ 

因為紅茶和醬油是最適合的調色、調味劑。 

問題二、紅茶味跟醬油味如何取捨成為最佳比例？ 

紅茶提供香味、顏色，紅茶經過小組成員依據外觀及口味綜合比較，覺得茶香重的 20 克比

較好吃，而且顏色像外面賣的茶葉蛋；醬油提供鹹味、醬油香，所以醬油的比例我們選擇適

中的口味 6 克，才不會太鹹。但經過問卷回饋發現醬油味會蓋過紅茶香，有 45%的不滿意。

可以再調整濃度。 

問題三、問卷後調查結果 

在軟硬度表現有 90%都覺得可以或是感到滿意，在製作的過程用冷藏浸泡法，是不錯的方

式。在顏色深度部分有 72%覺得可以或是感到滿意，在滷汁染色的調配，符合大眾喜歡。在

紅茶味的反應有 50%覺得味道太淡，有改良空間。整體口味有 62%滿意、20%普通、18%不

滿意，因此我們實驗的滷蛋有八成的人喜歡。 

捌、結論 

1. 雞蛋要全熟需要用 100 度沸水，小火煮 10 分鐘。 

2.冷凍浸泡法、冷藏浸泡法，可以將味道滷進去，蛋白顏色只有外圍一圈。 

3.持續加熱法，可將滷汁滲透至整顆蛋。加熱才能使蛋白的孔隙填滿滷汁。但因雞蛋水分喪

失，體積縮小。 

4. 米酒和中藥材滷包對滷蛋的成色，沒有很大影響。 

5.三種糖的添加，黑糖是可幫助滷蛋顏色最深、有香味的最佳選擇。 

6.三種啤酒的滷蛋，滷汁顏色和滷蛋顏色最接近的是葡萄沙瓦，因口味酒香重，適合大人。 

7.茶味重與 6 克醬油的滷蛋，是顏色均勻，味道不會太鹹，組員選做試吃品的比例。 

8.問卷調查結果，對於滷蛋整體口味、顏色適中、軟硬度，有八成的滿意。紅茶味比較吃不

出來，因此五成不喜歡、五成覺得普通或滿意。 

 

玖、參考資料及其他 

愛學網:溫度變化會影響物質擴散的快慢 https://stv.moe.edu.tw/co_video_content.php?p=297698，台

中市政府教育局  

https://stv.moe.edu.tw/co_video_content.php?p=297698

