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壹、摘要 
    皮蛋是中國食品的特色之一，它的製作方法是使用鹼性溶液浸泡，使蛋黃和蛋白發
生化學變化凝結而成的結果。我們對這種黑黑 QQ的蛋很有興趣，它的怪怪味道常令人 
難以接受。因此皮蛋的製造過程和產品改良成為我們的研究主題。 
    經由文獻資料的探討，我們討論且試驗出使用水果皮、苦味比較重的蔬菜、礦物質
豐富的蔬果，調製出適當的鹼性浸泡液來製作皮蛋。結果相當令人驚喜，葡萄柚皮、苦

瓜、桑椹等蔬果的醬汁，都可以成功的製造出皮蛋。產品的顏色、味道都比市面上賣的

皮蛋改善很多，製造時間也短，約 14天即可成功，製作方法和使用材料簡單方便容易操
作。 
    如果能將產品作更詳細的成分分析，讓皮蛋有更好的品質，將可推廣我們這種很有
特色的傳統美食。    
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貳、研究動機 
一 、研究動機 
 
（一）蛋的變化很多，市面上有皮蛋，可稱為是中國食品的特色之一，但是日常生活中，

很少能真正了解，其變化與製作的過程。我們對這種黑黑 QQ的蛋很有興趣，它
到底是怎麼做出來的呢？ 

（二）經過資料查閱之後，我們知道皮蛋的製作方法，一定要在鹼性溶液中進行，現在

已經沒有人用馬尿來做了，而且政府對皮蛋含鉛等重金屬的管制也有明確標準。

除了現行資料中的製法之外，有沒有更好的方法來製作皮蛋呢？  
（三）鹼性溶液是做成皮蛋的必要浸泡液，除了已知的氫氧化鈉、碳酸鈉、和茶葉汁等

原料之外，我們想到老師教的「鹼」的定義中有一項：它有苦澀的味道，因此第

一個想到用苦瓜汁來做做看；還有手邊的橘子皮和葡萄柚皮，也是很好的材料，

廢物利用，很環保唷！ 
（四）從資料中的製作內容得知，有些廠商會加重金屬，例如鉛、鐵化合物、，皮蛋熟

成快一點，一般食物中鐵質豐富的有葡萄、豬肝、桑椹等，基於原料成本考量，

我們選用桑椹，因為在成熟期，一百元可以買一大袋桑椹，打成果醬加糖可保存

很久，剛好有同學家裡有一大罐可以拿來做試驗。 
（五）市面上的皮蛋，製作時間長達 1個月，甚至 3~5個月，如果可以縮短製成時間，

也很有意義唷！ 
（六）皮蛋的特殊氣味，有人喜歡，也有人很不喜歡，如果用水果皮能做出水果口味的

皮蛋，一定很有趣啦！改變傳統皮蛋臭臭的怪味道，讓更多人喜歡這項特有的中

國食品。 
（七）雖然我們在國中學習的科學知識及方法不多，甚至很少很少進實驗室，但是大家

對這個主題仍抱以高度熱忱，用我們不太豐富的實驗操作能力，多次嘗試練習，

團隊合作一定能克服困難，找出更好的皮蛋製作方法。 
 
二 、關鍵詞 
 
（一）皮蛋：一種因鹼性凝固作用的蛋品。 
（二）鹼性：其操作型定義為： 

 1.使石蕊試紙由紅色變為藍色。 
 2.在水溶液中產生 OH-離子者。 
 3.苦澀味。 
 4.與酸作用產生鹽＋水。 

（三）pH值：酸鹼值，定義：pH＝log1／﹝H+﹞ 
                          pOH＝log1／﹝OH-﹞ 
             酸性：pH＜7，鹼性：pH＞7，中性：pH＝7 
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三、文獻探討 
 
(一)皮蛋的歷史 

皮蛋為我國獨特之鴨蛋加工品，其屬於一種鹼性凝固蛋品，中國人喜食皮蛋，

且為佐酒良藥，尤其佐以啤酒食用時味道更佳。皮蛋製造歷史悠久，但難以考究。

以江浙兩省產最多，但北平製造者最為著名。名稱也因地而異，如北平稱為松花蛋，

南方稱為彩蛋，西北稱為泥蛋，另有稱為鹼蛋者，而以皮蛋之名稱最為普遍。外國

人稱它為千年蛋(Thousandyearsegg)，正確的英文名稱為preservedegg。 

        據悉，本省每年的皮蛋消費量約有二~三億粒左右，過去因受制於技術無法突

破， 

    皮蛋製造曾有使用鉛鹽，以提高製成率及安定性者，因而也使得大多數喜歡吃皮蛋 

    的消費者心中存有疑慮，害怕吃了有害健康，因此也大大影響了皮蛋事業的發展。 

    幾年前亦曾有掀起消費者拒食皮蛋之風潮，使皮蛋產銷一落千丈，致影響皮蛋商品 

    之形象，為防止鉛害，政府規定皮蛋之鉛容許量不得超過2ppm，使消費者更能吃出 

    美味，吃得健康。 

 

 (二)皮蛋的特色 

１.皮蛋為我國特有的蛋加工食品，是一種典型的蛋加工品，具特殊風味，能促進食

慾。據『醫林纂要』說它能『瀉肺熱、醒酒、去大腸火、治瀉痢。能散、能斂』，

坊間常用來治療咽喉痛，咽療，聲音嘶啞，便秘。 

製作原理是利用蛋在『鹼性溶液』中，能使『蛋白質凝膠』的特性，使之變成

富有彈性的固體。但是，皮蛋製作如果配方控制不良，會使蛋白質在鹼性溶液中反

而發生水解，蛋白質變性呈為蛋白，就不能食用。如果蛋殼有裂痕或配方控制不佳，

也會讓蛋內之硫化氫外溢，變成金黃色。正常的皮蛋是為『墨綠色』且有『松花』

及『富彈性』。 

 

２. 有機皮蛋 

陳年有機皮蛋因利用長時間緩慢的自然熟成，其蛋黃部份膽固醇會轉化為胺基

酸、滲入之茶鹼、單寧酸，會轉苦澀為甘醇，綜合分析發現其富含有鐵、鎂、鋅、

維生素E、磷質、β胡蘿素、胺基酸、蛋白質，實為一完全又完美且健康的食品。

因此自推出上市之後，深受消費者喜愛，常處於供不應求之狀態。 

 

(三)皮蛋小檔案 

１.蛋黃受鹼作用，粘度高，蛋黃並不完全固化，１／４∼１／２保持糊狀，稱之塘

心皮蛋。 

２.鹼性更強或浸漬時間更久則蛋黃完全凝固，稱之硬皮蛋。 

３.松花皮蛋的特徵是蛋白部分有白色針狀結晶體，有些人認為特別有營養價值。這

是因為加工過程添加了磷酸鐵之故。所以與一般的皮蛋比起來，只有鐵的含量較

高，其他營養成分並沒有不同。 
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４.皮蛋形成因皮蛋受鹼性物質及酵素作用形成。 

５.神奇變化鴨蛋→泡入含鹽之鹼液〈NaoH，Na2CO3〉生石灰中→蛋白pH值高→粘度

〈稀粘液→濃稠狀→似膠狀體(Gel) → pH11.5〈蛋黃、白凝固〉→蛋白因部份分解

→游離胺酸NH3、H2S→形成特殊風味。但pH若太高，蛋白易再溶解。 

６.皮蛋在最初醃漬的數天後，蛋白的粘性會降低成水狀，蛋黃易上浮，接近蛋殼，

蛋白較稠，蛋黃上浮較不嚴重，接近蛋殼地方開始凝固，使蛋白形成有彈性膠狀

物。蛋內部則變成清綠色漿狀固體，宜撈起，否則會再變溶解成水分。 

 

(四)皮蛋製作原理  

皮蛋的製作原理，簡單的說，便是利用鹼性溶液，促使蛋白水化後，蛋白鍵重

新排列組合，形成所謂變性蛋白凝固而成。然而在此一過程中，如果是使用液態溶液，

同時又添加部份的無機鹽類金屬，雖然能夠縮短製程，提高製成率，但因屬於速成之

方式，往往會讓蛋體快速吸收鹼液，以致於所製成之皮蛋，常常會有苦味，或蛋黃膠

化，甚至蛋白水化變質，口感不佳，有時候有重金屬含量過高之疑慮。可是為了能大

量生產，降低生產成本考量，有許多的皮蛋生產廠商，目前仍然是延續此種生產方式，

雖然達到了量，卻也忽略了質，也使得消費者難有較好的選擇。 

 

（五）皮蛋製作的方法 
 1.方法ㄧ： 
     所謂有機皮蛋，就是選用圈飼放牧式新鮮紅仁鴨蛋，於鴨隻飼養過程中便嚴格限
制投藥，並於飼料中添加多種維生素、礦物質、β胡蘿素等，透過生物機轉至鴨蛋中，
然後再於浸漬過程中，使用一些有機原料，以取代傳統的鉛、銅等無機鹽類，浸漬四

十~五十天後，取出再置於常溫中約經過四十天的熟成，即可食用，有機皮蛋在製造
過程中，不加任何重金屬，故蛋殼潔白無黑點，為其最大特色，且非一般皮蛋所能比

擬。而有機皮蛋浸漬到熟成，約須歷時上百天，而且皆是處於密閉真空狀態，猶如沈

睡中的睡美人一般，有其獨特之處，因此在食用有機皮蛋之前，先將蛋殼全部剝掉，

使其與空氣接觸，約三十分至二小時後食用，則其效果有如飲用葡萄酒之前先醒酒一

般，會使得味道更美、更醇。 
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2.方法二： 
    有機陳年皮蛋所用原料鴨蛋來源是來自於契約鴨場，鴨隻飼養過程中嚴格限制其
投藥，再取其所產新鮮紅仁鴨蛋，經篩選、清洗之後，另以茶汁、松木灰、食鹽水、

生石灰、天然紅土、天然鹼……等等調成泥糊狀、然後再將上述原料敷於蛋殼上，最
後以稻殼壓緊成型，移置於陰涼處約經 90-120日自然熟成。 
    以這種方式製成之皮蛋，因不加任何重金屬，故其蛋殼外表潔白無斑點，且經國
家官方檢驗，以最新之光譜分析法，其檢驗結果鉛含量為零或為未檢出。不但遠低於

中華民國 2.0ppm的標準，更符合美國 0.3ppm的規定。 
 

3.方法三： 
 (1)舊法： 
     紅茶煮成濃汁，並將鹽鹼等用水溶成濃液，與稻殼以外之其他材料，共同攪和成
泥狀，塗於鴨蛋之外，厚約５∼１０㎜，置稻殼上滾轉，則稻殼印入灰泥中，以防互

相粘結，且灰泥亦不亦脫落；然後除入瓶內，盛滿後，以油紙竹葉包裝罈口，放置於

２４∼３２℃之室溫中，經過約２月之久，則成。亦有將各種材料溶和成泥漿後，將

蛋浸入，不再另行各別塗包者。 
 
 鴨蛋 生石

灰 

草木

灰 

天然鹼 碳酸鈉 食鹽 氧化

鉛 

紅粘

土 

紅茶末 稻穀 

例

ㄧ 

１００個 ３.５l ２l  ２６０g ３７０g    適量 

例

二 

１００個 ３７

５g 

１０g  １１０g ３７５g   １５０g 適量 

例

三 

１００個 １.２

㎏ 

１.８

㎏ 

１５０

g 

 １９０g  １.８

㎏ 

 １.２

㎏ 

例

四 

１００個 ８０

０g 

５０

０g 

 ７５g ３００g ２０g  １５０g 過量 

 
 (２)新法 
      浸漬所之用鹼，需用苛性鈉（或鉀），最宜用之濃度７.５∼９％。配方用苛性
鈉 

 90g∼100g，食鹽 20g∼30g，水１L，在 20∼30℃，約１個月。 
      室溫對形成皮蛋膠體之最宜適 pH應為 12.0~12.8。此外尚有溫度過高或鹼液過  
   濃，均有使已凝結的皮蛋再度液化之報告。 
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 (六)有機皮蛋與一般市售皮蛋比較表  
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叁、研究目的 
一、改良皮蛋的製作過程，希望能縮短時間級簡化製作方法。 
二、用不同鹼性浸泡液，例如橘子皮、葡萄柚皮、香蕉皮、蘋果皮等廢物利用，或礦物

質含量豐富的水果蔬菜，來製作皮蛋。希望能做出不同口味的皮蛋，以改良傳統皮

蛋臭臭的怪味道。 
三、皮蛋的顏色一定是黑褐色的蛋白和墨綠濃稠的蛋黃嗎？如果能做出顏色好看一點的

皮蛋，一定會受歡迎。 
四、市面上賣鴨蛋的很少，而且又很貴，我們想用雞蛋來做，便宜而且容易買到，是否

也能有一樣的皮蛋成品。 
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肆、研究設備及器材 

 
表一、設備、器材及用料： 
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伍、研究過程和方法 
一、 第一階段：尋找浸泡液的原料成分及比例。 

(一) 配製溶液： 
1. 200g氫氧化鈉加水到總體積為 1公升。 
2. 200g氯化鈉加水到總體積為 1公升。 
3. 茶葉 40g加水到總體積為 0.5公升。 
4. 橘子皮 200g加水 500g用果汁機打成泥狀。 
5. 葡萄柚皮 200g加水 500g用果汁機打成泥狀。 
6. 苦瓜 200g加水 500g用果汁機打成泥狀。 
7. 桑椹用原汁原液。 

(二) 在燒杯上貼上標號，依下列成分內容,量製好浸泡液(總體積量為 100mL)， 
     用攪拌棒攪均勻，每個燒杯中各放入 1個蛋，及薄荷片一小小片(使溶液有 
     好氣味)。 
表二、第一階段浸泡液成分： 

 
 

９ 



(三) 以保鮮膜拉平封好燒杯，用橡皮筋來封緊杯口，放置在存物櫃中靜置數天。 
(四) 存物櫃中，放置溫度計，記錄觀察存放溫度。 
(五) 選擇 3號和 12號燒杯各多做一份，在靜置滿 7天後，打開來觀察蛋的變化。  
(六) 在靜置滿 14天後，全部的但打開來觀察，紀錄成功與否。 
(七) 選擇效果最好的條件，進一步作第二階段的試驗。 

    

    
　    
   

 
二、 第二階段：將第一階段成功浸泡液總類及組成(為 7號.12號和 16號)，作更詳
細的研究。 

 
(一) 配製溶液： 

1. 氫氧化鈉溶液 3種： 
(1) 100gNaOH加水到總體積為 1公升，標為A。 
(2) 50gNaOH加水到總體積為 1公升，標為B。 
(3) 100gNaOH加水到總體積為 0.5公升標，為(與第一階段相同濃度)C。 

2. 葡萄柚皮 400g加水 1公升，用果汁機打成泥狀。 
3. 苦瓜 400g加水 1公升，用果汁機打成泥狀。 
4. 桑椹醬加水以 1:1稀釋，攪拌均勻。 

 
(二) 這次用的氯化鈉以固體形式，加入溶液攪拌，不配成水溶液，希望能有效幫凝 

        結。 
(三) 將燒杯貼好標籤編號，每種浸泡液都做 4份，依下表成分內容，製好浸泡液， 
  總容量為100mL，攪拌均勻後，並測量記錄pH值，每個燒杯中放入 1個蛋 1
片薄荷片。 
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   表三、第二階段浸泡溶液成分： 

 
(四) 以保鮮膜拉平封好燒杯，用橡皮筋封緊杯口，放置在存物櫃中，紀錄室溫靜置 

 數天。 
(五) 我們注意到：桑椹醬那一組的蛋有浮起，無法全部進入溶液中，於是我們找重
物(厚玻璃蓋)壓在保鮮膜外，使蛋全部進入溶液內。 

(六) 每種浸泡液在滿 10天，先打開 1個蛋，觀察記錄結果。 
(七) 14天後，產品成功者，與市面上賣的皮蛋做比較。 

          
 

 
　  
三、 第三階段：將第二階段比較好的研究結果，再調整實驗條件，選用礦物質含量 
      高的果皮和蔬菜，做更多的測試。 
（一）配製溶液： 

1. 80gNaOH加水到總體積為 1公升。 
2. 蘋果皮 300g加水 500g，用果汁機打成泥狀。 
3. 洋蔥 200g加水 500g用果汁機打成泥狀。 
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4. 綠花菜 200g加水 500g用果汁機打成泥狀。 
5. 檸檬皮 200g加水 500g用果汁機打成泥狀。 
6. 香蕉皮 200g加水 500g用果汁機打成泥狀。 
7. 南瓜 200g加水 500g用果汁機打成泥狀。 
8. 菠菜 200g加水 500g用果汁機打成泥狀。 

（二）與第二階段之步驟（二）到步驟（七）相同，蛋的浸泡時間設為 14天和 21天。 
      是溫為 28℃。 
  表四、第三階段的浸泡液成分： 
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四、 第四階段：利用實驗室的化學藥品配製浸泡液，做對照與比較。我們計劃選用： 
      磷酸鈉、磷酸鈣、硝酸鐵、氯化亞鈷、碳酸鈉、硫酸銅等藥品加入氫氧化鈉 
      溶液中，浸泡時間為 14 ~28天。 
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陸、研究結果 
一、第一階段的研究：存放溫度 18℃~20℃(日期 2/25~3/4) 
（一）浸泡液的顏色紀錄如表四 
表五、第一階段浸泡液的顏色紀錄： 
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（二）七天後 13號和 12號的蛋，打開後如下圖 

          

↑3號蛋近照         ↑3號蛋遠照 
蛋黃已完全熟透，成金黃色膠化，且富有彈性；蛋白則呈褐色的黏稠狀。 
 

                
↑12號蛋近照          ↑12號蛋遠照 
蛋黃尚未完全凝結，呈黃色，略為水狀蛋白則變為褐色透明果凍狀。 
 

（三）14天後，全部的蛋打開後，蛋白和蛋黃紀錄如下： 
  表六、浸泡 14天後的情形 
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編號 7、12、16號三個效果很好，皮蛋成形了。照片如下 

 

         
  

二、第二階段的研究：存放溫度 20℃(日期 3/11~3/25) 
 （一）10天後，每種浸泡液各打開 1個蛋，紀錄如下表 
   表七、第二階段的研究結果： 
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編號甲、乙、ㄇ、ㄆ 號四個效果很好，皮蛋成形了。與市售的皮蛋比較如下： 
 

       
 

 
三、第三和第四階段的研究結果請看現場展示。 
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柒、討論 
一、第一階段的研究結果 
（一）七天後打開的 3號和 12號蛋，已經有明顯變化。3號的蛋黃熟透，蛋白未熟；12

號的蛋白已呈果凍狀像皮蛋了，蛋黃仍未凝結。表示已經有成功的跡象，但是浸

泡時間仍不夠，所以我們決定再等一星期看看。 
（二）14天後，全部的蛋打開，發現失敗者比較多，我們最期待的橘子皮那一組竟然沒

有成功，而成功的是苦瓜汁(7號)桑椹醬組(12號)和葡萄柚皮組(16號)，把成功的
蛋和市面上的皮蛋做一比較表如下： 

 表八、皮蛋比較表： 

 
 
（三）我們做的皮蛋外殼白色，比較外面賣的有黑斑點的皮蛋，看起來安全多了！表示

不含重金屬沉澱唷！ 
（四）7號蛋的氣味清淡，12號蛋的氣味最像外面賣的有氨的怪怪味，16號則有果香味，

且蛋黃顏色呈金黃色，不是黑黑的。 
 
二、第二階段的研究結果 
（一）NaOH降低的使用濃度，桑椹醬的使用濃度也稀釋一半，靜置時間在 10天後，已
經有成功的結果，如下表七： 

表九、皮蛋成品表 

 
（二）靜置時間在 14天後，成功的結果，與表八雷同。第十四天後，丙號的皮蛋也成功。 
      請看現場成品展示。 
 
三、第三和第四階段的研究結果請看現場展示。 
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捌、結論 
 

一、利用果皮或苦瓜汁的天然植物鹼，或豐富鐵質的桑椹汁等礦物質豐富的蔬果，可以  
    取代傳統的鹼液，製作皮蛋的材料是這麼方便取得。相信大自然的蔬菜水果中，一 定 
    還有其他鹼性或豐富礦物質的材料，可以做皮蛋。 
二、可以用雞蛋製來做皮蛋，效果一樣棒。 
三、皮蛋的製作時間，不必長達一個月以上，約 14天就可以了。 
四、皮蛋因蔬菜水果的浸泡液影響，味道變好不再那麼臭臭令人不悅，顏色也更好看。 
五、皮蛋的製作方法原來很簡單，沒有文獻資料中敘述的複雜又麻煩，人人可以在家裡 
    DIY，製作安全又有科學實驗的成就樂趣。 
六、我們的實驗成就值得向農業產品單位推薦，新的皮蛋製法，以推廣我們的傳統食品。 

七、如果能將我們的產品詳細作成分分析，相信可以有更好的說服力來推廣皮蛋，這需 

    要更高階的學術單位協助，一般高中生仍不易有這樣的設備及知識。 
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