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壹●前言 

 

一、研究動機 

因為我們在上一篇投稿的小論文「窺蛋世界」中曾提到日本人對蛋黃喜好程

度以赫氏蛋黃色扇第9級最受歡迎，所以我們想知道本國人喜愛的顏色，希望讓

生產者有利於以此調整飼料配方，研發固定某色的蛋黃，讓消費者增加購買的

意願。本篇小論文有部分是引用前一篇的資料。 

 

二、研究方式 

利用問卷調查方式在台中市忠孝路、一中街及建國市場附近詢問店家與路人

對我們挑選出來的蛋黃顏色進行選擇，再依照年齡、學歷及職業等進行統

計，並分析哪些族群的人對蛋黃的顏色是否有一定的偏好。為了解台中市人

可能會較偏好哪個顏色的蛋黃，在問卷紙上，將原本色扇卡上的數字用英文

字母取代，是因為擔心有民眾會被數字的大小影響選擇結果。 

在詢問的同時也發現到有民眾對有機蛋的迷思及懷疑是否有施打或添加藥

劑，使蛋黃看起來較好吃或營養。就如下圖示的蛋黃作問卷調查。 

 

 

5級 6級 7級 8級 

9級 10級 11級 

赫氏蛋黃色扇 5到 11級(圖片來源：作者於中興大學拍攝) 

 

三、本文結構大綱 

 

(一)問卷調查成果 

 

(二)我們說的有機 

 

(三)人造蛋和有毒蛋 
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貳●正文 

 

一、問卷調查成果 

 

(一)、統計結果 

此次總共訪問了 137人，女性占 66％，男性占 34％ 

 

(二)、顏色與年齡比對 

 

(圖一)、年齡與顏色的比對 

 

在表格中能看出 9~11 級的蛋顏色是較多人選擇的，以 11 級最多(達

36%)，10 級次之(佔 26%)。而在 40～49 歲(占問卷全體 23%)選擇 10

級蛋的比 11級的多，因為此年齡層較常購買蛋品，他們覺得 10級的蛋

較營養甚至認為是有機蛋。 

 

(三)、顏色與學歷比對 

 

(圖二)、職業與顏色的比對 
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在我們的市調數據學歷的部分中，以高中所佔的的比例最多(61人)，其

次才是大學(29人)、國中(18人)、國小(19人)最後是研究所(10人)。這

和喜歡的蛋黃顏色有著莫大關係，通常大眾認為蛋黃顏色越深表示營養

越豐富甚至可能是有機蛋，但是對這方面有研究的人就知道，顏色深淺

與其營養多寡並沒有直接關係。所以，在喜愛顏色的圓餅圖中，11級最

多(36%)，接著是 10級(26%)，9級位居第三，顏色越深，越多人喜愛。 

 

(四)、顏色與職業比對 

 
(圖三)、職業與顏色的比對 

 

(五)、喜愛原因 

 

(圖四)、喜愛的原因 

 

大部分人認為蛋黃顏色深淺與其營養、新鮮、有機有關，但是其營養成

分相距不遠，事實上蛋黃成分包括：胡蘿蔔素、玉米黃質、葉黃素、黃

體素等；營養成分包含蛋白質 2.7克、膽固醇 0.21克、碳水化合物 0.61

克、總脂肪 4.51 克。其中膽固醇可以幫助製造雌性素及睪固酮，幫助

脂溶性維生素的代謝與吸收，又是人體熱量的主要來源、可以維持體

溫、支撐及保護內臟。脂肪則可保持體溫及保護器官不受到震盪撞擊的

傷害，促進食慾減緩胃酸的分泌。所以不要怕膽固醇過高而不吃蛋黃。

(註一) 
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二、我們說的有機 

(一)、怎樣才算是有機產品 

現在的人們對於任何方面都要求養身，因此有機產品大受歡迎。但你

知道怎樣才符合有機嗎？有機畜產品要通過驗證，必須符合其驗證基

準，主要包括 

1、土地及禽畜來源 

土地必須經轉型期(至少 2年)畜禽來源應為有機，其中蛋雞轉型期為

4個月。 

2、重視動物福祉 

應提供畜禽接觸土、陽光及新鮮空氣之生長條件，不得籠飼，並規

定飼養密度。 

3、飼料及疫苗接種 

必須給予畜禽足夠的有機飼料，至少須占全部飼料之 80%，且飼料

中嚴禁添加合成的生長促進劑、當芻料使用的塑膠顆粒、防腐劑，

人工著色劑、尿素、禽畜屠宰副產品、畜禽排泄物、抗生物質及化

學藥劑、不當的飼料添加物、基因改造之有機體或其產物。而禽畜

的保健採取「預防重於治療」的原則，使用合法且需要的疫苗接種，

不另外施打不需要的疫苗及抗生素進行預防性治療。 

4、產生產品 

有機畜產加工品則必須以有機乳、肉、蛋等畜產品為原料，產製方

法宜採生物、物理或機械方式進行，以維持有機畜產品的天然成分

及其營養價值者為原則。加工過程中嚴禁有機與非有機的產品畜產

品混淆，其中有機原料含量不的低於 95%，若需使用食品添加物及

其他物質，僅限使用驗證基準中允用清單列出的項目。(註二) 

(二)、有機雞蛋 

根據中央畜產會資料顯示，截至目前為止，CAS 優良食品標誌，生鮮

蛋品類已有十六廠(場)家取得認證資格，除了申請廠(場)家全力配合

外，投下的財力、物力更非外界所能想像，也因此，透過各界的通力合
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作，CAS帶殼鮮雞蛋之市場佔有率已逐步提升，每日最大產能約在 4~5

百箱，約佔洗選蛋之市場四十%。(註三) 

1、飼料： 

需經中華民國有機農業產銷經營協會(COAA)監督，於飼養過程中，

飼料每週或每次進料須經檢驗以確保其品質達無藥物殘留及符合行

政院農業委員會(COA)的規定，且須經評審委員會檢驗監督，每次

檢驗報告及每次製造餵食飼料均確實記錄並提報及追蹤。 

2、蛋雞： 

 

在產蛋的過程中，一旦生病了就立即淘汰，不施打藥劑來治療。生

產 78 週後淘汰產蛋雞，不作強迫換羽再產蛋之生產，以維持高品

質的有機蛋。 

 

3、有機蛋的洗選過程： 

 

電腦操作→人工檢測→自動清洗→強風冷乾→光波檢查→聲納檢測

→重量分級→血蛋檢測→蛋殼噴印→自動包裝→品管檢測→成品抽

查(註四) 

 

(三)、有機雞蛋真的比較營養嗎 

 

市面上銷售的有機蛋常標榜有胡蘿蔔素、維生素、卵磷脂、碘、硒、DHA

等營養成份。根據檢驗證明，業者若確實使用添加具有這些營養成份的

特殊飼料，蛋裡就會有這些養分，人類可間接攝取到這些養分，蛋的口

感也會不一樣，吃起來比較 Q。但也有一些業者謊稱是有機蛋來提高價

格，目前政府核可的認證系統未出爐，協會的雞蛋行情不特別設置有機

蛋行情，如果會員要推出有機蛋、養生蛋，則建議會員最好先行把產品

送檢驗，以免違反食品衛生管理法。(註五) 

 

三、人造蛋和有毒蛋 

 

(一)、人造蛋 

 

1、真的雞蛋蛋黃呈現自然黃色，假雞蛋顏色則偏暗紅，甚至有塑膠光 

   澤。若將蛋拿去煎煮，蛋白仍會起泡，一般人較難分辨其真假。 

2、因為有機蛋的市場很大所以目前在中國，人工的黑心蛋越來越猖
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獗。經過我們的調查，人工蛋大小均勻，蛋殼也較光滑，蛋白與蛋

黃的分界不清楚甚至混在一起，但是色澤與普通的蛋沒有太大差

別，若是將蛋殼對著光照，就會發現人工蛋沒有氣室，打開後蛋膜

猶如塑膠，質地較硬，和一般的蛋有著很大的差別。人工蛋的製作

成本只有真蛋的八分之一，市場上，一顆人工蛋只需要人民幣 0.05

元(約新台幣 0.225元)，真蛋的價格則是人民幣 0.4元(約新台幣 1.8

元)，所以有很多不肖商人搶著學習假蛋的製造方法。 (註六) 

 

  

(圖五)真蛋與假蛋(打勾)區別 (圖六)假蛋的蛋白和蛋黃混在一起 

(圖片來源：註六) 

 

(二)、人造蛋步驟 

 

1、調製蛋清原料：將酸內脂丶苯甲酸鈉丶海藻酸鈉丶食用凝膠丶明礬

丶明膠丶檸檬黃色素跟氯化鈣混合加水，攪拌均勻使其變成凝膠

狀，即為蛋清原料。 

 

2、調製蛋黃原料：將上述調製蛋清原料的方法重複並加入黃色色素，

即為蛋黃的原料。 

 

3、製作蛋黃原料：將蛋黃原料倒入模型的三分之二滿，放進用氯化鈣

調製的神仙水(神仙水為一種歐美流行的無色無味的強暴藥水，服用

後，就像一隻昏睡的死豬，會嚴重傷害肝臟丶暫時性記憶喪失丶同

時也會出現幻覺丶無法呼吸丶知覺喪失及昏迷)中，輕輕晃動模具直

到蛋黃出現薄膜，並靜靜放置 1小時定型。 

 

4、將假蛋定型：於模具中倒入三分之一蛋清原料，像放粽子一般放入

蛋黃丶倒入蛋清丶放入神仙水中輕輕搖晃，一粒無殼雞蛋便緩緩出

現。將裸蛋定型 1小時，以清水沖洗後晾乾。 
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5、讓蛋穿上衣服：以縫衣線穿過雞蛋，浸泡入以蜜蠟.碳酸鈣等調製的

成的蛋殼溶液中，反覆幾次，等外殼稍微風乾後浸入冷水抽線定型，

大功告成。(註七) 

 

表一、假蛋製造成分及其功能與傷害 

成分 作用 對人體傷害 

酸內脂 凝固劑 新陳代謝失常 

苯甲酸鈉 防腐劑 毒害大腦及神經細胞.肝骨病變.老年痴呆症 

氯化鈣 蛋殼成分 造成神經.肝腎中毒.影響造血功能 

纖維素 添加物 新陳代謝失常 

明礬 疏鬆劑 造成神經.肝腎中毒.影響造血功能 

賴胺酸 添加物 新陳代謝失常 

(註七) 

 

(三)有毒蛋 

 

1、添加蘇丹紅 

原本蘇丹紅是工業染劑，但中國檢驗檢疫科學研究院食品所發現，

為使鴨蛋蛋黃顏色由黃轉紅藉此增加銷量，部分河北石家莊養鴨戶

竟然將工業用染料蘇丹紅四級混入鴨飼料中，大量生產致癌鴨蛋。

約一星期後連雞蛋也被發現含有致癌物質蘇丹紅。 

 

2、添加佳麗素紅 

佳麗素紅是一種色素類飼料添加劑，加進飼料給雞食用後能在短時

間內改變蛋黃顏色使其由原本的黃色轉變成紅色。部分不肖業者出

產的紅心蛋便是讓雞隻吃了佳麗素紅後所產下的。由於這種雞蛋的

蛋黃顏色與市面上的柴雞蛋相似，因此平均售出價格可比一般雞蛋

多一元。事實上，這樣的红心雞蛋都是假的柴雞蛋。根據中國農業

大學食品學院的教授胡小松先生介紹，佳麗素紅是一種類紅蘿蔔色

素，國際上對佳麗素紅在雞隻飼料的添加量有明文規定，其允許劑

量為每噸飼料中不得添加超過 30 克。而那些不肖生產經營業者無

視色素添加量的規定，濫加入雞隻飼料給家禽食用，提高銷售價格

增加利潤。雖然目前科學還沒有證明這類人工合成色素對人體會造

成很大的傷害，但有關的限量規定是為了保證消費者的安全。(註八) 
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參●結論 

 

一、喜好顏色：在「窺蛋世界」該篇小論文中提到日本人對蛋黃喜好程度以赫氏

蛋黃色扇第 9級最受歡迎，今日調查推測台中人對蛋黃顏色喜好為色扇第 11

級。但是，要製造顏色較深的蛋黃需要在飼料中添加較多的葉黃素及胡蘿蔔

素，這樣會提高飼養成本，造成售價偏高，降低消費意願，因此我們推測日

本人喜愛 9 級蛋是因為 9~11 級的色差不大所以不願意以較高價錢購買 11

級蛋。 

 

二、依照年齡、性別、學歷及職業的不同，可以看出消費族群的走向。在蛋生產

時，會因為飼料添加的配方而影響蛋黃顏色，若能依照消費者的喜好與地點

的不同調整顏色的深淺，就有可能增加購買意願。同時也要提升生產的技

術，增加商品的可信度。 

 

三、有機畜產品要符合動物福利，這點就比有機農業難，因為台灣大部分的飼料

原料都是來自國外進口，所以在品檢方面較難掌握，為了不讓有農藥殘留的

原料給禽畜吃，要先做好有機農業之後才是有機畜產品。一般台灣常見的蛋

雞大多都是用巴達利式雞籠(Battery Cages)來飼養，這就不屬於人道飼養的

規範。所謂有機蛋，重視的不僅是雞蛋是否健康，還要關心母雞們是不是受

到人道的待遇。所以飼主必須為母雞的身心健康著想。於是有機雞蛋上市

時，民眾對有機蛋喜愛度較高，因此建議業者朝此方向發展。 

 

四、本科是採用 A 字型雞籠來飼養蛋雞，採取一隻雞一個籠子，讓雞隻有轉身

的位置，因為牧場裡有閒置地，所以在想是否可以用放牧的方式來養蛋雞，

現在人工飼養的雞愈喪失飛行能力，因此可以製作約 75公分高的產蛋箱，

讓雞隻自己跳進去產蛋，這樣可以達到放牧的效果，讓雞隻有在外面跑跳的

機會，不再是關在小籠子裡，如此一來，蛋雞就能健康得像放山雞，疾病也

就不太會發生了。 

 

五、目前台灣尚未查出添加有毒染料的蛋黃，所以不必太擔心。在中國已發現部

分不肖業者利用消費者對蛋黃顏色越深越營養的迷思，在飼料中添加大量染

劑或將蛋拿去加工使得蛋黃顏色鮮紅，以提高販售價格。經常被拿去添加的

藥劑有佳麗素紅及蘇丹紅。人體食用後會導致癌症。若是在飼料中添加適量

胡蘿蔔素或蝦殼，使其蛋黃顏色自然呈現鮮紅而非化學染料，那是對人的眼

睛有益處的，例如：可以預防夜盲症，促進眼內感光色素形成.促進寶寶成

長、影響骨頭細胞分化，促進骨骼發育、促進體內柔軟組織發育、使免疫力

正常運作、維持牙齒及牙床健康，有助於治療肺氣腫和甲狀腺機能亢進症，

並具有抗癌功能。一般人無法辨認真假蛋，唯有選擇有認證的蛋才能有保障。 
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六、通常大眾認為蛋黃顏色越深表示營養越豐富甚至可能是有機蛋，但是對這方

面有涉獵的人就會知道，顏色深淺與其營養多寡並沒有直接關係。不一定學

歷高的人就懂得較深，實地操作或多看多聽多聞的人懂得也不會少於他們。 

 

肆●引註資料 

 

網路資料： 

 

(註一)脂肪功能 

http//tw.knowledge.yahoo.com/question/question?qid=1004122602883\ 
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