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□國中組 □普高組 □技高組  成果報告格式 

題目名稱：名偵探柯筑:雞肉殺人事件 

一、摘要 

本實驗以醃製為主軸做展開，針對醃製與肉之間的關係做討論，並探討不同醃料對肉的影

變化有甚麼差距，以及煮之前的結果與煮之後結果會有差異嗎。醃製是一項很古老的智

慧，我們利用古人智慧結合現代知識去設計本次實驗，並在過程中發現在醃製到固定的時

間後，肉質軟嫩度會固定而不會繼續變軟或者是變硬。 

二、探究題目與動機 

在家中烹飪肉時，經常會有乾、柴與過硬的問題，但在經過醃肉後煮出來的肉卻多汁且軟

嫩也具有較豐富的味道，因此我們希望透過此實驗找到為何肉會變軟嫩以及何種醃料對肉

的影響變化較大。 

(一)肉類是日常飲食中重要的蛋白質來源，然而商業加工肉品常添加過量防腐劑或人工香

料，可能影響健康。 

(二)家庭自製醃肉不僅能控制用料，也能節省成本與時間。 

(三)市面上有多種簡易醃料配方，但缺乏系統性比較；因此，本研究希望以科學實驗方

法，找出最能提升肉質嫩度且口感優異的家用醃料。 

三、探究目的與假設 

油脂含量較少在烹煮後的口感會較差，因此我們選擇雞胸肉來做此次實驗。醃料也是其中最

關鍵的因素，我們使用鹽、蜂蜜、香蕉這三種在家中常出現的食品當成醃料。 

(一)比較三種家用醃料（食鹽、香蕉泥、蜂蜜）對雞肉嫩度的影響。 

(二)驗證感官試吃中「蜂蜜組肉質最軟」的初步觀察，是否能以力感應器測量數據加以證實。 

假設一：蜂蜜醃漬組的雞胸肉，其最大穿刺一公分硬度（N）顯著低於食鹽組。 

假設二：蜂蜜醃漬組的雞胸肉，其最大穿刺一公分硬度（N）顯著低於香蕉泥組。 

假設三：蜂蜜醃漬組的雞胸肉，其最大穿刺一公分硬度（N）在三組中最低。 

四、探究方法與驗證步驟 

（一）鹽可加強蛋白質的保水性，料理時，不會因熱流失水分，另外高滲透壓的鹽或鹽水

跑到細胞中，讓蛋白質變性，溶出部分的氨基酸使變軟嫩 

糖能夠延緩蛋白質凝固，在加熱後可以保留肉質水分、不讓肉變得乾柴，同時為食材增添

甜味 

香蕉富含小分子醣類與果膠有助於蛋白質的保水性，也可使肉有其特殊風味 

（二）步驟 
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圖一:實驗流程設計 

(三)器材 

   

圖一:力感應器 圖二:自製探頭 圖三:結合後所自成的嫩度感測器 

1.原理 

將感應器下壓至相同深度所以需的力量，我們將他設成相對嫩度值，力量越大表肉越硬反

之。 
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圖四:示意圖 

(四)數據 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖五:結果圖表 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖六:結果圖表 2 
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五、結論與生活應用 

首先是圖五烹煮前的嫩度，橫軸為時間單位分鐘縱軸為力量單位牛頓，紅線是蜂蜜藍線是鹽

綠線是香蕉，可以看出蜂蜜醃製時間最快香蕉效果最好，再來是圖六烹煮後，發現鹽變為最

嫩，由此發現在經過熱後鹽擁有較佳保水性。除了嫩度我們還有試吃，發現蜂蜜是裡面風味

最好的，價格則是鹽最便宜，綜合比較後我們得出本次實驗最佳醃料為蜂蜜，口感好風味極

佳速度極快價格適中。 
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