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2025 年【科學探究競賽-這樣教我就懂】 

大專/社會組  科學文章表單 

文章題目：快速剝殼小技巧——影響水煮蛋殼剝下速率的因素 

摘要：本研究以日常生活觀察之現象作為實驗發想，欲探討雞蛋的溫度與新鮮度兩個因素

分別對於水煮蛋殼剝下速度的影響。實驗結果為雞蛋浸泡冷水後剝蛋速率較快；雞蛋愈新

鮮剝殼速率愈慢，也愈容易出現缺陷。 

文章內容： 

一、研究動機： 

  雞蛋為生活中常見的食物，也是多種食品或餐點所需的食材之一，在我們家中常

作為早餐。高中時需早起追校車的我，早晨的時間總是分秒必爭，於是我常想，如何

加快水煮蛋殼剝下的速度？  

  總聽說煮好的蛋要泡冷水以及蛋愈不新鮮愈好剝，因此我想了解溫度及新鮮度是

否影響蛋殼剝下的速度並比較剝好的蛋之完整性，根據這兩項因素做為操縱變因提出

研究問題並設計實驗驗證。 

  雞蛋的完整性對於餐飲業而言具一定的重要性，若蛋白出現裂痕或缺陷將影響其

賣相，可能會被淘汰。即使是自己食用，雞蛋破碎本身也是一種浪費。因此，本研究

能達到節省剝殼時間的目的，也能使雞蛋被淘汰數量降低，減少浪費。 

二、研究問題： 

問題一：蛋煮好後浸泡的水溫如何影響蛋殼剝下的速度 

問題二：雞蛋的新鮮度如何影響蛋殼剝下的速度 

三、文獻探討： 

實驗（一）：浸泡溫度是否影響雞蛋剝殼速率 

  根據資料，雞蛋剝殼速度會受浸泡溫度因素影響，用愈低溫的水浸泡愈容易將蛋

殼剝離的原理為熱脹冷縮。滾燙的雞蛋放入冷水後，由於蛋白與蛋殼膜遇冷後收縮的

程度不同，蛋白向內縮與蛋殼分離，同時冰水也能夠讓蛋膜與蛋殼間的熱氣化為水

分，因此蛋白膜與蛋白之間形成了縫隙，又充滿水，在後續剝蛋的過程中更容易將蛋

殼剝離，加快剝下的速率。 

實驗（二）：雞蛋新鮮度是否影響雞蛋剝殼速率 

  根據資料，愈新鮮的雞蛋含愈多的二氧化碳，經過水煮後膨脹，將蛋白往蛋殼推

擠，使蛋白與蛋殼緊緊相連，導致剝殼時無法輕易將蛋白與蛋殼分離。 

  雞蛋中二氧化碳的多寡，亦是蛋白與蛋殼內側膜之間的貼合度，由蛋白的 PH 值

控制。新鮮的蛋中，蛋白的 PH 值約為 7.6，氣室偏小，加熱會使蛋白與蛋殼膜緊密

貼合。若蛋白放得愈久，PH 值將逐漸提高，最高可達約 9.2，鹼性愈強，氣室愈大，
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製造蛋身與蛋殼的空隙，蛋殼膜與蛋白間貼合度隨之降低，更容易將蛋殼剝離。 

四、實驗步驟： 

器材：水、鍋子、計時器、加熱器、溫度計、雞蛋 

實驗（一）：浸泡溫度對雞蛋剝殼速率的影響 

1. 將同一來源且同一批的雞蛋水煮 10 分鐘 

2. 將煮熟的雞蛋分別浸泡於冷、常溫、熱水中，每組 15 顆 

3. 在每顆雞蛋的鈍端敲出裂縫，浸泡 10 分鐘後取出 

4. 將雞蛋剝殼並記錄剝完一顆蛋所需的時間 

5. 比較剝好雞蛋的完整性 

 

實驗（二）：雞蛋新鮮度對雞蛋剝殼速率的影響 

1. 選用相同保存期限的雞蛋，分 3 次煮，均間隔 1 星期。每次 15 顆 

2. 以水煮 10 分鐘方式將 3 組雞蛋煮熟 

3. 將煮熟的雞蛋浸泡於常溫水中 

4. 同實驗（一）步驟 4－5 

五、實驗照片： 
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六、實驗結果探討： 

實驗（一）： 

  根據實驗數據顯示浸泡於冷水中的蛋殼剝下較快，常溫水與熱水則無太大差異。

剝殼時可明顯感受到冷水組的蛋殼可較完整剝下，常溫與熱水組剝下的蛋殼則較破

碎，因此推測冷水組可加快剝殼速率，但若不為冷水，對於蛋殼剝下速率無太大影

響。冷水與熱水組中雞蛋均沒有缺陷，而常溫水組中有三顆雞蛋具缺陷，推測為雞蛋

品質所導致，與浸泡溫度無關。 

 

實驗（二）： 

  根據實驗數據顯示愈新鮮的雞蛋蛋殼剝下速率明顯較慢且較容易出現缺陷。 
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  但實驗中具多個可能造成誤差的因素，例如：每顆雞蛋的大小不同或品質不一、

水煮過程中易破裂導致每顆蛋裂縫位置不同、剝殼時秒數計算的誤差等，均會影響實

驗結果，因此可能需要更大量的數據與更精密的設備以增加數據的精確性以及實驗結

果的可信度。 

七、結論： 

  雞蛋浸泡冷水後剝蛋速率較快，若不是冷水則無太大差別。雞蛋愈新鮮剝殼速率

愈慢，也愈容易出現缺陷。 
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