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壹●前言 

 

在日常生活中，我們可以接觸到各國各地的特殊菜餚，當中有多樣的材料和不同

的烹調方法，其中雞蛋是我們常用的食材之一。雞蛋本身是一種天然的產物，它

具備完整的養分、味道鮮美、含有大量蛋白質、烹煮容易、用途廣泛，還能提供

身體所需的養分，是人類重要的食品。 

 

但是近年來發現中國大陸的不肖商人為了賺取金錢而製造黑心食品－假雞蛋，這

種化學原料合成的黑心雞蛋，如果被食用的話，將會如何危害我們的身體健康？

那消費者該如何判別真假？這些問題，希望藉由資料收集來探討黑心雞蛋，以及

揭開假雞蛋的真面目，來維護我們食的安全。 

 

貳●正文 

 

一、雞蛋 的構造 

 

雞蛋主要可分為三部分：蛋殼、蛋白及蛋黃。 

 

 
圖一：雞蛋構造。（註一）。 

 
1、蛋殼 

 

分為殼上膜、殼下皮、氣室，殼上膜是蛋殼外面的一層不透明、無結構膜，可避

免蛋中的水分蒸發；殼下皮則是在蛋殼裡面的薄膜，共二層，空氣能自由通過膜；

蛋殼是由 95％碳酸鈣、大約 3％蛋白質、2％水組成，還有，蛋殼會有數千個小

小氣孔，可使氣體可以透氣孔進入，形成了二層殼下皮之間空隙的氣室，『水蒸

氣、二氧化碳及硫化氫都是穿過氣孔出去的』（註二）。 
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2、蛋白 

 

雞蛋含豐富的優質蛋白，是由蛋殼下皮內流動的以卵清蛋白為主膠狀物質，體積

約佔全蛋的 57%~58.5％，蛋白中約含蛋白質 12％，『還含有一定量的核黃素、

尼克酸、生物素和鈣、磷、鐵等物質』（註三），其中，核黃素含量較多，所以

蛋白質會略呈微淡青色 

 
3、蛋黃 

 
蛋黃中的蛋白質，主要有黃磷蛋白和卵黃球蛋白兩種，在所含的脂肪中，以甘油

化合物含量最多，其次是卵磷質和膽固醇，蛋黃中除無維生素 C外，含有其他
的任何維生素，『組成物質是鋅、維生素 B（包含 B2及葉酸）、維生素 A、鐵、

鈣以及其他營養』（註四）。 
 

二、雞蛋的成分 

 
雞蛋含有大量的蛋白質，是高等生物學中價值營養品，是人類最重要的多種維生

素，而且有大量重要的礦物質，『雞蛋含人體必需的多種氨基酸，與人體蛋白質

組成相近，是一種理想的天然“補品”』（註五），而雞蛋對於病人、產婦、孕婦、
嬰幼兒等更是理想的食品，但是雞蛋為高蛋白食物，如果食用過多，可導致代謝

產物增多，同時會增加腎臟的負擔。所以可攝取一、二粒雞蛋，食用時『不要與

高鹽高脂（含飽和及反式油脂）或不健康得配料一起使用』（註六）。 
 

養分 一個 L級（約七
十公克）的雞蛋 

一個成年人的

平均需要量 
蛋白質 9.1公克 56公克 
碳水化合物 0.7公克 325公克 
脂肪 7.7公克 86公克 
維生素 A 0.19公克 1毫克 
維生素 E 1.41毫克 14毫克 
維生素 K 0.04毫克 70毫克 
維生素 B1 0.07毫克 1.2毫克 
維生素 B2 0.22毫克 1.4毫克 
維生素 B6 0.06毫克 1.5毫克 
敵菌酸 0.05毫克 400毫克 
鈉 101毫克 550毫克 
鉀 103毫克 2公克 
鈣 39毫克 1公克 
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磷 151毫克 700毫克 
鎂 8毫克 350毫克 
氟 0.07毫克 3.8毫克 
鐵 1.5毫克 10毫克 
膽固醇 277毫克 300毫克 
水分 51.8毫克 2～3公升 

卡路里（焦

耳） 
105（443.3％）  

表一：雞蛋中的營養成分、建議數值。（註七）。 

 
三 、假雞蛋的出現 

 

黑心食物－假雞蛋，又稱為人造雞蛋，假雞蛋不但沒有營養，長期食用對於人體

是一種傷害，會造成大腦記憶力衰退、癡呆等症狀，嚴重的甚至還可致癌，是中

國大陸黑心食品當中的一項，製造假雞蛋的組成成分『蛋殼是由碳酸鈣、石蠟及

石膏粉…等，而蛋清、蛋白則主要由海藻酸鈉，再加上明礬、明膠、色素等完成』

（註八），再加入苯甲酸鈉當防腐劑。 

 

1、假雞蛋的添加物 

 

（1）、苯甲酸鈉 

 

苯甲酸又稱安息香酸，分子式為 C6H5COOH，是苯環上的一個氫被羧基（-COOH）

取代形成的化合物，『苯甲酸的重要的衍生物有苯甲酸鈉是很常用的食品防腐劑』

（註九），在酸性條件下防腐性能最強，用作農藥、染料、醫藥、香料、媒染劑

和增塑劑的生產原料，苯甲酸鈉它會毒害人腦、神經細胞，造成肝骨病變，導致

老年性痴呆症。 

 

（2）、碳酸鈣 

 

鈣重要的化合物碳酸鈣是白色粉末，由二氧化碳氣通過石灰混合成製得碳酸鈣，

常用於純度要求很高的醫療上（抗酸劑、飲食補充鈣、牙膏）和食物中（發酵粉）

以及實驗化學合成等，就可作為蛋殼的成分。 

 

（3）、明礬 

 

明礬，又稱鉀礬，化學式為 KAl(SO4)2‧12H2O。以白色晶體粉末存在，有酸澀味，

無臭，用於醃漬物、發酵粉、滅火器；醫學上則是收斂藥。在雞蛋中作爲疏鬆劑，
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明礬會造成人體傷害。 

 

（4）、明膠 

 

明膠一般是由動物物質而成，因此明膠又稱動物膠，浸在水中，會吸水膨脹，加

熱後會膨脹顆粒溶解為溶膠，冷卻時黏度增加，固化成膠凍，凝凍時間與硬度受

蛋白質和糖分及溫度影響，明膠溶液可攪拌產生泡沫，起乳化劑和穩定劑的作

用，作為蛋清、蛋白則主要成分。 

 

2、製造過程 

 

 
圖二：假蛋製造過程。（註十）。 

 
（1）、準備原料 

 

一開始是先將海藻酸納、食用明膠與 7種化學材料混水，均勻調成凝膠狀，即為

蛋清的原料，之後再取同樣材料加入黃色色素，成為蛋黃原料。 

 

（2）、製作蛋黃 

 

將蛋黃原料倒入雞蛋模具至 2∕3滿，放進以氯化鈣調成的神仙水中，輕輕晃動

模具，蛋黃就會出現薄膜就完成。再將蛋黃在神仙水中靜置 1小時定型，再取出

沖洗晾乾備用。 

 

（3）、假蛋成型 

 

在模具中倒入 1∕3蛋清原料，像包粽子一樣放進蛋黃，再倒入蛋清，放進神仙

水中輕晃，1粒無殼雞蛋便緩緩浮現。將製造出來的裸蛋定型 1小時，以清水沖
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洗後晾乾，就準備上蛋殼。 

 

（4）、假雞蛋完成 

 

用縫衣線穿過雞蛋，浸入以蜜蠟、碳酸鈣等調製成的蛋殼溶液中，反覆多次，及

等待外殼稍微風乾後，浸入冷水中抽線定型，因此，假雞蛋就大功告成。 

 

四、雞蛋優劣之判定 

 
在市面上隱藏了危險的黑心雞蛋，那我們有什麼好方法去判別好雞蛋與壞雞蛋？

正常的雞蛋呈現橢圓形，表面較粗糙、無光澤、質地堅密、蛋殼完整、無破損或

裂紋等拿至日光下照，可以看到蛋黃完整、蛋白透明豐滿、且無血絲異物，『在

6％的食鹽水中可使其下沉，則是新鮮的雞蛋。』（註十一），不正常的雞蛋，

蛋殼不完整，或存放太久的但，因蛋白膠黏度減少而蛋白含水量增加，打開的時

候蛋黃、蛋白呈水解狀，是不可食用。 

 

 正常雞蛋 黑心雞蛋 

蛋殼表面 粗糙、無光澤、質

地堅密 

不完整、有破損或

裂紋 

蛋黃 圓整 水解狀 

蛋白 透明飽滿 水解狀 

6％食鹽水中 下沉 浮在食鹽水上 

對人體健康 健康 不健康 

表二：雞蛋的比較。 

 

參●結論 
 
我們藉由作小論文的過程中，發現市面上充斥著許多的黑心食品，可能添加了不

該有的成分，而在這樣的環境下，我們應該學習適當的判別方法，例如：買雞蛋

時多留意蛋殼表面是否有破損，烹煮時注意雞蛋是否與平常食用不一樣。在這樣

的慎選雞蛋下，才可以吃到健康、又營養的雞蛋，也能吃的安心。 
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