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2024 年【科學探究競賽-這樣教我就懂】 

國中組  成果報告表單 

題目名稱：蛋清之秘，肽有趣啦! 

一、摘要 

把蛋煎的好吃又好看一直是一件不簡單的事，煎蛋時常會聽到有人建議在蛋中加上一些醋。會

煎的比較好看！讓人十分好奇到底是加什麼液體可以讓蛋成型的好看呢！我們經由實驗發現，

蛋清加入酸性液體會中的肽鍵斷裂，使蛋清變性。蛋清的變性程度會因 pH 值越小，而變性程

度越明顯。但是根據研究結果發現蒸餾水也會使蛋清變性，而跟蛋清同為蛋白質的豆漿，加入

酸性液體也會使其變性。而豆漿也跟蛋清一樣，變性程度會因 pH 值越小，而變性程度越明

顯。在實驗過程中，發現唯一不同的是，蒸餾水不會使豆漿變性。 

二、探究題目與動機 

有一次跟媽媽一起準備晚餐時，我發覺媽媽在煎蛋時加了幾滴醋，沒想到蛋白開始凝結，煎出

來的蛋型也更好看，使我非常驚訝，後來上網查後才發現原來這只是蛋變性了而已，並不會對

人體產生不良的影響。雖然把蛋加熱也可以使蛋變性，但加醋跟加熱對蛋變性的原理似乎不太

一樣，在煎蛋之前加入些許的醋後，會使蛋變性凝固，在煎蛋在煎蛋時也不易因晃動而使蛋的

形狀改變。但為什麼只是加幾滴醋就可以使蛋凝固呢？醋是酸性的，是否所有酸性物質都可以

使蛋凝固呢？又或者是否其他溶液也能使蛋清凝固呢。我們決定探討蛋清變性及其煎成蛋時的

形狀是否能透過添加不同酸鹼性的液體能有所變化。 

三、探究目的與假設 

    首先，查閱網路上關於可以使蛋變性的溶液，得知強酸強鹼等溶液都可以使蛋清變性凝結，

我們假設強鹼或酸汁中都有一個共同或者不同的成分可以使蛋清凝結，加入的溶液多寡是否會使

蛋清的凝結更迅速或是凝結得更徹底，我們也想知道，期煎蛋的狀態： 

1.觀察蛋在加入溶液後的凝結程度和情況。 

2.使蛋清變性凝結的原因是什麼? 

3.是否其他蛋白質的食品加入酸性液體也會產生變性? 

4.用可食用的酸性液體煎蛋，加多少才可以讓蛋在不變味道的狀態下使蛋凝固？ 

四、探究方法與驗證步驟 

(一)觀察蛋在加入溶液後的凝結程度和情況 

    雖然蛋是家中常見且易得的必備食材，蛋為了減少實驗材料上的誤差，我們將同一盒裡的

一顆蛋，用同質量的蛋液(吸取同一顆的)，一份約 5mL。在每份蛋液中接加入同體積不同種類

的酸鹼液體。並觀察其變化過程。 
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        圖一、為酸鹼值不同的溶液和蛋清以及培養皿              圖二、用針筒取 5mL 蛋清 

 

    為避免糖或其他物質也對蛋清產生影響，我們選的是柳橙原汁作為實驗液體，柳橙汁加入

蛋清後變色並不明顯，僅有少部分的蛋清呈現白色狀，而我們也發現加入柳橙原汁後的蛋液會

從稠狀便的微稀狀態(圖三)。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                  圖三、柳橙原汁加蛋清                         圖四、蒸餾水加蛋清 

    蒸餾水(圖四)雖然為中性，但是加入蛋清後仍然有變性的反應。 
 

 

 

    我們使用的是白醋，醋加入蛋白後變性的反應很快， 

也很明顯，且有加入白醋的液體的蛋清也變得很液態化。 

 

 

 

                                                                        圖五、白醋加蛋清 
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                     圖六、無糖可樂加蛋清                     圖七、無糖紅茶加蛋清 

 

   為避免糖或其他物質對蛋清產生影響，我們選的是無糖可樂作為實驗液體，可樂加入蛋清後

變色比柳橙汁明顯的多，多部分的蛋清呈現白色狀(圖六)，而我們也發現加入可樂後的蛋液會從

稠狀便的較稀狀態。 

 

   為避免糖或其他物質對蛋清產生影響，我們直接拿無糖紅茶的液體來實驗雖然變性明顯，並

且加入液體的蛋液呈為液體狀(圖七)。 

 
1. 紀錄與定義的方式： 

蛋液原本是透明的。若加入液體後呈現的顏色慢慢轉白說明蛋白液有變性情形。 

2. 這次我們加入蛋清的主要溶液都是酸性溶液。我們開始實驗後發現基本上酸性液體都會使蛋

白清有變性的狀況，但讓我們意外的是，原本作為對照組的蒸餾水也有變性，有了此發現後

我們開始探討使蛋白清變性的原因。 

 

(二) 使蛋清變性凝結的原因是什麼？ 

1. 酸性液體使蛋清變性:  

強酸、強鹼使蛋白質變性，是因為強酸、強鹼可以使蛋白質中的胜肽鍵斷裂(分子在解離過程中

的化學鍵分裂)。也可以和游離的氨基或羧基形成鹽，在變化過程中也有化學鍵的斷裂和生成。

我們把同 mL 的溶液加入蛋液中，並觀察其在同時間內的變性狀況程度的比較。圖一為未加入

任何液體的蛋清（作為對照），蛋液在剛打出來呈稠狀，外觀呈純透明色。 

 

2. 在上次實驗之後我們對於蛋白清為什麼會變性感到非常好奇，所以我們去問了老師並且上網

查了資料，我們發現蛋白質是由多種胺基酸通過多個有機分子相互作用後以共價鍵結合成一個

大分子-肽鍵構成的高分子化合物，變性作用是蛋白質受物理或化學因素的影響，改變其分子內

部結構和性質的作用，有很多種方式都可以使蛋白質變性，包括加酸、鹼、或是直接加熱等
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等。而蛋白清變性後，分子結構鬆散，很容易引起分子間相互碰撞而聚集沉澱。也就是我們平

常看到的煎熟的蛋的狀態。 

 

 

 

 

 

 

 

 

             圖八、有加入醋的煎蛋                            圖九、未加醋的煎蛋 

  在同溫度、同時間的煎蛋，有加 5mL 的醋個固形能力較好(圖八)，沒加醋的容易破裂，蛋黃

容易溢出(圖九)。 

 

圖表一、為五種不同液體的 pH 值測定 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

五、結論與生活應用 

1. 蛋清加入酸性液體後，會使肽鍵斷裂，而使蛋清變性。 

2. 蛋清加入酸性液體後會因 pH 值遞減，而變性的效果增加。 

3. 豆漿也是蛋白質食品，加入酸性液體後會因電子改變而變性，也會因為 pH 值遞減，而變性

效果增加，但是加入蒸餾水並無變性效果。 

4. 往後在煎蛋時，若加入酸性液體(醋)，可使蛋白凝固性佳，在烹飪時可做出較多樣性的蛋。 
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