
 

 

 

 

投稿類別：農業類 

 

 

篇名： 

不同加熱及時間對蛋凝結之影響 

 

 

作者： 

李欣芸。國立臺南高級海事水產職業學校。水產食品科三年甲班 

方玉如。國立臺南高級海事水產職業學校。水產食品科三年甲班 

余奕萱。國立臺南高級海事水產職業學校。水產食品科三年甲班 

 

 

指導老師： 

陳秋貴老師 

黃慶華老師 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



不同加熱及時間對蛋凝結之影響 

1 

 

壹●前言 

 

    生活飲食需要補充許多蛋白質,蛋白質會因加熱而變性，蛋因加熱而凝固即

是一個典型的例子。不同的加熱溫度及時間對蛋的凝結也有不同,因為每個人的

飲食不同，對蛋的凝固喜好也有不同，有人喜歡蛋吃起來 Q 彈有嚼勁，有人卻

喜歡蛋吃起來滑潤順口，所以本研究是將蛋用不同加熱溫度及時間處理，來了

解蛋中蛋黃及蛋白凝結的情形，再就此應用於溫泉蛋及溏心蛋的製作，並找出

製作的最佳加熱條件。 

 

貳●正文 

 

    一、文獻整理 

 

        (一)蛋白質變性: 

 

               在動植物組織中含有天然蛋白質，天然蛋白質因受物理、化

學、酵素作用，分子間結構發生了變化，變成了變性蛋白質，而這

過程稱蛋白質變性，溫泉蛋和溏心蛋就是加熱蛋白質變性的例子。

註【4】 

 

(二)溫泉蛋與溏心蛋定義： 

 

1.溫泉蛋：用溫泉蛋煮出的蛋，蛋黃部分為半熟，蛋白部分為半凝

固狀態，稱之為溫泉蛋。註【2】 

 

２.溏心蛋：一般市售的溏心蛋，蛋黃呈現液狀或膏狀而蛋白凝固。

註【3】 

 

(三)溫泉的好處: 

 

       因為溫泉中有許多礦物質對人體有幫助，提供的熱效應和ㄧ般

熱水相似可以加速新陳代謝，所以借此利用溫泉水的特性，來探討

溫泉蛋。註【1】 

 

(四)蛋的介紹: 

 

       蛋個體重平均為 55～65 克，由蛋殼、蛋白及蛋黃等三個主要

部分所構成，蛋之鈍端有氣室，儲存過久時，因水分蒸發使氣室擴
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大，所以可由氣室之大小盼知蛋之新鮮度。註【5】 

 

二、器具與材料 

 

  (一)量測溫泉蛋所需器具與設備：夾子、熱熔槍、鑽子、鍋子、物性測定儀、

恆溫加熱器、溫度計、鍋具、電磁爐、電腦 

 

  (二)量測溫泉蛋所需材料：牧大蛋品 60g、蒸餾水、瑞穗溫泉水(臺灣花蓮縣萬

華村)、龜丹溫水(臺灣臺南市楠西鄉)、北投溫泉水(臺灣臺北市北投區) 

     

  (三)量測溏心蛋所需材料：牧大蛋品 60g、蒸餾水 

 

三、實驗方法 

       

  (一)實驗流程 

 

    1.取蛋，以鑽孔器鑽洞。 

 

    2.插入溫感器 4cm 深測量蛋黃溫度，2cm 深測量蛋白溫度。如下圖(一) 

 

 

 

 

圖(一)*自行拍攝 

 

    3.再以熱熔膠封口。如下圖(二) 

 

 

 

 

         圖(二)*自行拍攝 

 

    4.在容器加入水或溫泉水 200ml。 

 

    5.容器內水升溫至 75℃放入蛋 

     ﹙1﹚每二分鐘取蛋，以物性測定儀測定蛋白及蛋黃硬度及黏度，並剖開

觀察蛋白蛋黃。 
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     ﹙2﹚並每兩分鐘量測蛋白及蛋黃中心溫度，如 

          圖(三)。 

 

 

 

 

圖(三)*自行拍攝 

 

    6. 95℃條件測定如步驟 5﹑6。 

 

 (二)物性測定儀(如圖四)設定條件 

 HOLD TIME：3s 

 TRIGGER：1.0(g) 

 DISTANCE：10.0(mm)      

 SPEED：10.0(mm/s)    

                               圖(四)物性測定儀*自行拍攝 

四、結果與討論 

 

（一） 圖(一)及圖(二)可知各種水質並不影響加熱升溫情形，故以下實驗皆以

蒸餾水取代溫泉水。 

 

 

 

 

 

 

 

圖(一)、不同溫泉水在 75℃(20 分鐘)蛋黃的升溫曲線(自行實驗繪製) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖(二)、不同溫泉水在 75℃(20 分鐘)蛋白的升溫曲線(自行實驗繪製) 
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（二） 加熱蒸餾水至 75℃放入蛋，觀察蛋白及蛋黃溫度變化過程中，記錄其性

質的變化並以物性測定儀測定硬度，結果如表(一)﹑表(二)。 

 

表ㄧ、75℃加熱過程中記錄蛋白溫度變化、硬度及口感(本表經實驗自行整理) 

加熱時間

(分) 
溫度℃ 75℃蛋白硬度 口感(以下圖片皆自行拍攝) 

12 70.4 1.8 蛋白還沒熟， 

呈現液態狀。 

14 72.1 5.7 蛋白呈是液態狀。 

16 73.4 7.5 蛋白半液態， 

有些凝固了。 

18 74.4 14.9 蛋白凝固， 

呈現果凍化。 

20 75.2 13 蛋白大部分凝固， 

還是呈現果凍化。 

 

表二、75℃加熱過程中記錄蛋黃溫度變化、硬度及口感(本表經實驗自行整理) 

加熱時間

(分) 
溫度℃ 75℃蛋黃硬度 口感(以下圖片皆自行拍攝) 

12 63 7.4 蛋黃還沒熟， 

呈現液體狀 

14 66 13.9 蛋黃比較沒有蛋汁。 
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16 68.3 16.8 蛋黃蛋汁偏少。 

18 69.9 24.2 蛋黃熟了， 

呈現濕潤。 

20 71.1 24.2 蛋黃太熟。 

 

由表(一)及(二)可知:以 75℃加熱來製作溫泉蛋的的最適時間為 14-16 分，此

時蛋白的溫度為 72.1-73.4℃，蛋白呈半液態狀;蛋黃的溫度為 66-68.3℃，蛋黃蛋

汁偏少，此與張勝善所提出溫度變化對蛋白變性凝固機制中，以為蛋白 62℃開

始果凍化及蛋黃 64℃黏度開始增加不盡相附。註【6】 

 

（三）加熱蒸餾水至 95℃放入蛋，觀察蛋白及蛋黃溫度變化過程中，記錄其性

質的變化並以物性測定儀測定硬度，測定結果如表三﹑表四 

 

表三、95℃加熱過程中記錄蛋白溫度變化、硬度及口感(本表經實驗自行整理) 

加熱時間

(分) 
溫度℃ 蛋白硬度 口感(以下圖片皆自行拍攝) 

5 39  9  

6 42  7.9 蛋白凝固度 

最好吃的時間。 

7 46  11.1 蛋白全熟了 

 

 

 

 

 

 

 

 



不同加熱及時間對蛋凝結之影響 

6 

 

表四、95℃加熱過程中記錄蛋黃溫度變化、硬度及口感(本表經實驗自行整理) 

加熱時間

（分） 
溫度℃ 蛋黃硬度 口感(以下圖片皆自行拍攝) 

5 35 4.7  

6 37 8.3 蛋黃膏狀還沒熟 

最好吃的加熱時間 

7 41 32.4 蛋黃太熟了 

 

由表(三)及(四)可知:以 95℃加熱來製作溏心蛋的的最適時間為 6 分，蛋黃

呈膏狀，蛋白剛凝固，此與林慶文所提出溏心蛋溫度控制 95℃左右，蛋黃未凝

固而蛋白凝固是相符的。。註【7】 

 

參●結論 

 

一、 雞蛋在不同水質中加熱之升溫曲線，沒有很大的變化，即蛋白及蛋黃

的凝固只與溫度的高低及加熱時間的長短有關。 

 

二、 溫泉蛋之標準做法：以恆定 75℃之水溫加熱約 15 分鐘，即可得到蛋

白果凍狀蛋黃 Q 彈口感佳的溫泉蛋。但水質若只用蒸餾水，則只可品

嚐到溫泉蛋的口感卻無溫泉的風味，是有名無實的溫泉蛋。 

 

三、 溏心蛋之標準做法:以恆定 95℃之水溫加熱約 6 分鐘,即可得到蛋白凝

固蛋黃呈現半熟的溏心蛋。 
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