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「醋」室逃脫〜蛋殼消失術 

 

摘         要 

     

        科學緣於生活，在生活當中處處滲透科學原理。在成長的過程中，身邊的事物總令人充

滿著為什麼，總想去探索，尋找出原因。「蛋殼不見了」是從課堂中學到的生活事例，整個

雞蛋放入醋中，為什麼蛋殼會不見了，究竟當中發生了甚麼事呢？這與醋有多大的關係呢？ 

     

        本實驗「蛋殼消失術」，主要目的在透過實際的觀察與操作: 

一、 探討生活中不同性質的水溶液對蛋殼起了怎麼樣的變化，發現醋酸溶液會分解蛋殼的

碳酸鈣，使其溶解消失。 

二、 觀察不同濃度的糯米醋對蛋殼所造成的影響，了解越高濃度的醋酸溶液，其溶解速度

會越快。 

三、 運用增加溶解量的不同方法進行「脫殼」比賽，探究加速蛋殼與酸反應的速度效果，

結果發現提高溫度的方式對於溶解蛋殼的速度最快。 
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壹、研究動機 

 

        六上自然科學領域第 2 單元水溶液中，我們學習到日常生活中有許多不同的水溶液，知

道了分辨水溶液酸性、中性和鹼性的方法，並透過資校蒐集和生活觀察，了解水溶液在生活

中的應用。最後的延伸活動-科學閱讀中，「蛋殼消失不見了」這個無殼蛋製作的文章，引

起同學們濃厚的興趣，一直向老師詢問「這是真的嗎?」「好想試試看喔!」 

        我們搜尋網路文章，文章裡提到，生雞蛋浸泡醋中大約 48 小時，蛋殼會越來越薄，最

後只剩下有膜包覆的生蛋，這是因為蛋殼含有碳酸鈣，醋含有醋酸，碳酸鈣會與醋酸反應，

產生二氧化碳、水和醋酸鈣。老師還說，蛋殼、骨頭和牙齒等等的外層均有鈣質，遇到醋或

任何酸性的物質也會受到腐蝕，牙齒就如同這顆蛋一樣，外表有琺瑯質保護著，而當同學們

吃了糖果後懶得刷牙,便會分解成酸，一點一滴慢慢將牙齒像蛋殼一般侵蝕掉，而牙齒沒有

了保護層，就會產生牙疼了，所以汽水等含酸性的飲品都要節制一下喔，不然我們的牙齒和

骨頭也會受到影響。 

        這個探索知識的過程讓我們覺得十分有趣且吸引人，秉持著科學的探究精神，我們也想

動手進行這樣的實驗探究，以滿足我們的好奇心喔! 

 

貳、 研究目的 

一、探討生活中不同性質的水溶液對蛋殼起了怎麼樣的變化。 

二、觀察並了解不同濃度的糯米醋對蛋殼所造成的影響。 

三、探究不同提升溶解速度的方法對蛋殼加速反應的效果。 

 

參、文獻探討及回顧 

 

一、文獻探討 

    (一)、無殼蛋 

    蛋殼主要由碳酸鈣 (CaCO₃) 組成，約佔蛋殼重量的 95%。碳酸鈣是白色固體，微溶於水，

但在酸性環境中會與酸發生反應，產生二氧化碳氣體並溶解。此外，蛋殼表面覆蓋著一層薄

膜，該薄膜在蛋殼被溶解後仍能保持蛋的完整形狀，展示細胞膜對內容物的保護作用。 
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    (二)、關於醋蛋 

        醋是一種以大米、水、酒、糖等製造的產品，含有豐富的鹼性氨基酸、糖類物質、有機

酸、維生素 B1、維生素 B2、維生素 C、無機鹽、礦物質等，屬於鹼性食品。中醫認為，醋

「味酸、苦、性溫。功效活血散瘀，消食化積。消腫軟堅。解毒殺蟲。治癬療瘡」。醋還用

於中藥的泡制，如醋炙，以改善藥物的性能，增加療效。  

        醋蛋是在民間流傳了上百年的養身秘方，把蛋放入醋中，待三天，蛋殼完全分解在水中，

只剩下一層薄衣，再將薄衣弄破，流出蛋黃，最後把醋與蛋白、蛋黃攪拌，便是「醋蛋」。 

 

   (三)、醋蛋的功用 

        由於醋有幫助消化、消食的作用，可以輔助人們吸收食物中的營養成分；蛋則含有豐富

的蛋白質與卵磷脂，當蛋殼經由醋浸泡後，一部分的鈣能溶解在醋中，形成容易被人體吸收

的水溶性醋酸鈣。當蛋殼中的鈣融入醋中，便能提升醋中的鈣含量。 

         除了鈣含量增加之外，蛋殼中含有豐富的卵磷脂，卵磷脂具有乳化、分解油脂的作用，

可以幫助膽固醇代謝，帶走頑固、多餘的脂肪，有調節生理機能，幫助身體代謝循環的功效。

至於雞蛋本身，蛋黃中也含有相當豐富的維生素 A、E、D、K 等脂溶性維生素，以及 B1 等

水溶性維生素，還有鐵質等礦物質，對於補充各種營養也有相當大的幫助。  

         醋這種食物對人體十分有益，若每天吃一大匙(約 15ml)的醋，且能長期飲用，則有利於

降低內臟脂肪堆積，同時還有調整體重、減少腰圍、降血壓的效果，更可以預防許多慢性病

的發生。日本一名預防醫學專家觀察到，民眾的肥胖、糖尿病、高血壓等問題，有可能和蛋

白質攝取不足有關，他推薦吃「醋漬蛋」，透過食材補充營養、幫助預防改善肥胖。 

 

    (四)、影響蛋殼溶解速度的因素 

1. 酸的濃度：醋酸濃度越高，反應速率越快，蛋殼消失所需時間越短。 

2. 溫度：較高的溫度可加速分子運動，提高反應速率。 

3. 攪拌程度：攪拌可增加反應物之間的接觸機會，促進反應進行。 

4. 蛋殼厚度：蛋殼越薄，所需反應時間越短。 

5. 醋的種類與添加物：不同來源的醋可能因雜質或其他成分影響反應效果。 

      

   (五)、蛋的構造 
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(圖片來源:農傳媒) 

 

二、文獻回顧 

 

     (一)、與本研究主題相關作品分析：我變我變我變變變。第 34 屆全國中小學科學展覽會。 

1、研究目的 2、研究結果 

(1)、想要了解不同性質

的酸對卵殼所造成的影

響。 

(2)、了解不同濃度的醋

酸對卵殼所造成的影

響。  

(3)、觀察蛋浸入清水中

所產生的變化。  

(4)、觀察無殼蛋浸入不

同溶液中所產生的變化

情形。  

 (5)、藉由無殼蛋的各

種變化了解「滲透作

用」的情形。  

(1)、鹽酸的酸性比醋酸強，很快就把卵殼瓦解，而蛋的外形和質量並

沒有什麼變，卵殼的瓦解都由中間開始兩端較慢，鈍端更慢。 

(2)、醋酸的濃度愈大，卵殼瓦解的速度愈快。含水的醋酸會使卵殼瓦

解產生白色泡沫;而不含水的純醋酸溶液則不產生泡沫，蛋萎縮變小;

而含水醋酸溶液中的蛋脹大。 

(3)、浸入醋酸溶液中時間愈長，卵殼瓦解消失徹底，蛋白凝固的愈明

顯，蛋萎縮。 

(4)、有殼蛋和無殼蛋浸入水中都會膨脹，證明卵殼和卵膜都有小孔可

以讓小分子的水和空氣進出。卵殼會影響水進入卵內的速度。 

(5)、酒精、糖、鹽都有脫水和保存食物的功能，濃度愈高效果愈好。 

(6)、酒精、醋酸、鹽酸、鹽都能使蛋白凝固不透明，而使蛋白不凝固

且透明,蛋黃也清晰可見。 

(7)、當卵膜外的溶液濃度小於膜內濃度時，膜外的水分子會進入膜

內，使卵變大。當卵膜外的水溶液濃度大於膜內濃度時，膜內的水分
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就會排出膜外，使卵變小。 

     3、有待探討的問題 

        (1)、加水醋酸溶液中，卵殼瓦解所產生的白色泡沫是否就是醋酸鈣?要怎麼證明?  

        (2)、純醋酸溶液中的卵殼瓦解消失了，卵殼那裡去了?  

        (3)、水在含水醋酸溶液瓦解卵殼的過程中，有什麼影響?  

        (4)、卵殼由中間開始瓦解，除了原來討論的兩個因素外，是否還有其他因素影響 

                卵殼的瓦解呢?  

 

    (二)、與本研究主題相關作品分析：蛋殼到那裡去了? 第 33 屆全國中小學科學展覽會。  

1、研究目的 2、研究結果 

(1)、瞭解不同濃度的白醋

溶液，對雞蛋的作用變化

和作用強弱。  

(2)、瞭解白醋溶液對蛋殼

的作用是不是會隨蛋的種

類而改變。  

(3)、瞭解日常生活中，常

吃得到的酸性食品，是不

是和白醋一樣有著相同的

特性。 

(1)、濃度愈高則反應速度愈快，濃 0%~10%幾乎對蛋殼沒有作用;濃

度 20%~50%效果最好，可得到透明光滑的蛋;濃度 100%除了和蛋殼

作用外，還會和蛋白、蛋黃作用，成為白色像煮熟的蛋,浸泡時間

愈久，煮熟程度愈高。  

(2)、白醋和蛋作用後，會產生氣泡並使蛋浮起，最後蛋殼被溶解的

蛋，體積變大。白醋溶解掉蛋的外殼後，就無法繼續再溶解

「膜」。  

(3)、皮蛋在外殼溶解後，浸泡時間愈久,則硬度愈硬，體積愈小,使

得蛋白和膜間的空隙愈來愈大。  

(4)、酸性的白醋可溶解蛋殼，而鹼性如氨水就不行。  

(5)、日常生活中所喝的酸性飲料，如汽水、養樂多，就無法溶解蛋

殼，也沒有氣泡產生。 

 

     3、有待探討的問題 

        (1)、醋酸和蛋接觸後，所產生的氣泡是什麼?  

        (2)、原本在底部的蛋為什麼會浮起來?  

        (3)、泡過蛋的水為什麼會變成酸性?  
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肆、研究架構圖 

 

 

伍、研究設備及器材 

 

項目 內容 

儀器 量杯、玻璃瓶、玻璃攪拌棒、電子秤、滴管、鑷子 

化學物品 小蘇打（食用）、可樂、清酢(酸度 5.5%)、75%酒精、烏醋(酸度 1.8%)、糯米醋

(酸度 6%)、檸檬醋((酸度 6%)、石蕊試紙 

各種物品 保鮮膜、保鮮盒、不鏽鋼湯匙、塑膠盤 
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陸、研究過程或方法 

一、實驗一:生活中不同性質的水溶液，對蛋殼起了怎麼樣的變化? 

       (一)、變因分析 

              1、控制變因:紅殼雞蛋、溶液體積。 

              2、操縱變因:可樂、清酢、黑醋、酒精、小蘇打水。 

       (二)、實驗過程 

              1、將 5 個玻璃瓶分別注入不同的溶液 100ml，分別是可樂、清酢、黑醋、酒精、小 

                    蘇打水。 

              2、把 5 顆蛋分別放入不同的溶液中。 

              3、比較這 5 種溶液何者令蛋殼消失得最快，記錄下來並探究其原因。 

       (三)、實驗方法 

(表一)、蛋在不同性質的水溶液中的圖片記錄 

      種類 

天數 

可樂 

 

清酢 

(酸度 5.5%) 

 

烏醋 

(酸度 1.8%)

 

75%酒精

 

小蘇打水 

 

第一天 

     

第二天 

     

第三天 
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第四天 

     

第五天 

     

第六天 

     

第七天 

     

 

(表二)、蛋在不同性質的水溶液中的各種變化 

            種類 

時間 

可樂 清酢 

(酸度 5.5%) 

烏醋 

(酸度 1.8%) 

75%酒精 小蘇打水 

石蕊試紙 藍變紅 藍變紅 藍變紅 顏色不變 紅變藍 

性質 酸性 酸性 酸性 中性 鹼性 

第一天 沒有泡沫 最多泡沫 很多泡沫 沒有泡沫 沒有泡沫 

第二天 蛋殼顏色變

深，產生褐色

素 

變大顆，蛋殼

變白色，看得

見橘色蛋黃 

蛋殼上有黑褐

色的膜 

沒有變化 小蘇打沈澱沒

有變化 

第三天 蛋殼顏色變

深，產生褐色

沒有蛋殼、白

色蛋白，橘色

蛋殼輕壓感覺

變薄 

沒有變化 

 

小蘇打沈澱沒

有變化 
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素 

 

蛋黃，摸起來

很軟 

  

第四天 蛋殼顏色變

深，產生褐色

素 

沒有蛋殼，外

觀白色，有黑

褐色沉澱物，

泡沫減少 

蛋殼有些還是

硬的，有些按

壓已軟，顏色

變深 

沒有變化 小蘇打沉澱 

沒有變化 

第五天 發霉，蛋殼沒

有溶解 

 

蛋很白，像水

煮蛋，很軟 

輕摸蛋殼有點

軟 

水位下降 小蘇打沈澱沒

有變化 

第六天 發霉，蛋殼沒

有溶解 

蛋很白，像水

煮蛋，搖晃感

覺有變結實 

蛋殼沒有完全

軟化 

沒有變化 小蘇打沈澱沒

有變化 

第七天 發霉，蛋殼沒

有溶解 

蛋很白，像水

煮蛋，搖晃感

覺有變結實 

蛋殼沒有完全

軟化 

沒有變化 小蘇打沈澱沒

有變化 

      

     (四)、實驗結果 

(表三)、蛋在不同性質的水溶液中的變化比較 

溶液 

種類 

蛋殼溶解 

速度 

泡沫產生 

速度 

蛋殼軟化 

速度 

完全褪殼 

時間 

重量改變 外觀改變 

可樂 無 4 無 無 無 發霉 

清酢 

(酸度 5.5%) 

1 1 1 2 日 無 脫殼，摸起來柔軟，

像水煮蛋 

烏醋 

(酸度 1.8%) 

2 2 2 >7 日 變重 蛋殼變軟，有裂痕，

像茶葉蛋 

酒精 無 5 無 無 無 無 
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小蘇打水 無 3 無 無 無 無 

 

二、實驗二:蛋殼在不同濃度的糯米醋(酸度 6%)中，瓦解的情形有什麼不同? 

      (一)、變因分析 

            1、控制變因:紅殼雞蛋 

            2、操縱變因:糯米醋溶液濃度 0%、30%、60%、100% 

      (二)、實驗過程 

            1、分別調出濃度為 0%、30%、60%、100%的糯米醋溶液。 

            2、把 4 顆蛋放入 4 種不同濃度的糯米醋溶液中。 

            3、觀察蛋在不同濃度的糯米醋溶液中的各種變化，記錄下來並探究其原因。 

       (三)、實驗方法 

(表四)、蛋在不同濃度的醋酸溶液中的圖片記錄 

醋酸溶液 

百分濃度 

0% 30% 60% 100% 

第一天 

    

第二天 

    

第三天 
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第四天 

    

第五天 

    

第六天 

    

第七天 

    

 

(表五)、蛋在不同濃度的醋酸溶液中的各種變化 

白醋(ml) 0 60 120 200 

水(ml) 200 140 80 0 

醋酸溶液 

百分濃度 

0% 30% 60% 100% 

重量(g)實驗前 55 公克 68 公克 67 公克 74 公克 

重量(g)實驗後 56 公克 100 公克 86 公克 85 公克 
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第一天 沒有泡沫 些許泡沫 很多泡沫 最多泡沫 

第二天 蛋殼沒有變化 有部分脫皮現

象，蛋懸浮 

脫皮露出白色蛋

殼 

已脫皮八成，摸

起來超軟，蛋透

明看得到，蛋懸

浮 

第三天 蛋殼沒有變化 有部分脫皮現

象，按壓有部分

已軟，蛋下沉無

懸浮 

脫皮更明顯，蛋

殼變更薄，按壓

幾乎已軟 

完全脫皮呈透明

狀，按壓有彈

性，拿起來搖晃

感覺像水球，蛋

下沉無懸浮 

第四天 蛋殼沒有變化 比昨日脫皮多， 

部分蛋殼軟化，

還有硬的蛋殼 

表面光滑，按壓

很軟，仍有未脫

落的皮 

完全脫殼，呈現

透明狀，看得見

蛋的內部，摸起

來像彈力球 

第五天 蛋殼沒有變化，

水變混濁 

仍有部分未脫

殼，脫殼部位呈

現白色 

均勻的脫殼，咖

色殼呈現斑駁

狀，脫殼部位呈

現白色和透明色 

完全脫殼，按壓

有彈性，蛋的形

狀變更渾圓 

第六天 蛋殼沒有變化，

水變混濁 

脫殼且軟化近八

成，蛋的尖端按

壓還是硬的 

咖色部分變更

少，透明部分變

多 

完全脫殼，按壓

有彈性，蛋的形

狀變更渾圓 

第七天 蛋殼沒有變化，

水變混濁 

整顆蛋明顯膨脹

許多，脫皮後彈

殼有裂痕 

部分白殼脫落

後，呈現透明，

整顆蛋殼已軟化 

完全脫殼，按壓

有彈性，搖晃起

來感覺變紮實 

 

 

       (四)、實驗結果 
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(表六)、蛋在不同濃度的醋酸溶液中的變化比較 

醋溶液 

濃度 

蛋殼溶解 

速度 

泡沫產生 

速度 

蛋殼軟化 

速度 

完全褪殼 

時間 

重量改變 外觀改變 

0% 4 4 4 4 +1g 無 

30% 3 3 3 >7 日 +32g 蛋殼龜裂 

60% 2 2 2 7 日 +19g 蛋殼軟化 

100% 1 1 1 2 日 +11g 完全脫殼 

 

三、實驗三:不同增加溶解量的方法進行「脫殼」比賽，蛋殼溶解情形如何? 

      (一)、變因分析 

              1、控制變因:紅殼雞蛋、雞蛋的重量、糯米醋溶液、比賽時間(7 小時)。 

              2、操縱變因:糯米醋溶液的酸度、溫度和攪拌次數。 

      (二)、實驗過程 

              1、準備相同重量和大小的雞蛋 3 顆，以及和實驗二相同的糯米醋溶液。 

              2、將 3 顆雞蛋分別放入 200ml 的糯米醋溶液中。 

              3、參賽者 1 號使用的方法是用玻璃棒來增加攪拌次數(每小時 50 下)。 

              4、參賽者 2 號使用的方法是加入檸檬醋來提高酸度。 

              5、參賽者 3 號使用的方法是泡 30 度溫水來提高溫度。 

      (三)、實驗方法 

(表七)、蛋在不同增加溶解量的方法中的圖片記錄 

      參賽者 

時間 

1.增加攪拌次數 2.加入檸檬醋 3.提高溫度 
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10:20 

   

11:20 

   

12:20 

   

13:20 

   

14:20 
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(表八)、蛋在不同增加溶解量的方法中的各種變化 

      參賽者 

時間 

1.增加攪拌次數 2.加入檸檬醋 

 

3.提高溫度 

10:20 A、B A、B A、B、C 

11:20 A、B、C A、B A、B、C 

12:20 A、B、C、D A、B、C A、B、C、D 

13:20 A、B、C、D A、B、C、D A、B、C、D 

14:20 A、B、C、D A、B、C、D A、B、C、D 

A.氣泡產生 B.泡沫產生 C.咖色皮剝落 D.露出白殼 E.白殼軟化 F.露出透明膜 G.看見蛋黃 

    (四)、實驗結果 

(表九)、蛋在不同增加溶解量的方法中的變化比較 

參賽者 蛋殼溶解 

速度 

泡沫產生 

速度 

蛋殼軟化 

速度 

重量改變 外觀改變 

1. 

增加攪拌次數 

2 2 無 無 

 

2. 

加入蜂蜜醋 

3 3 尖端龜裂 變重 

 

3. 

提高溫度 

1 1 無 無 
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柒、 研究結果 

 

根據上述實驗內容可歸納研究結果如下： 

一、研究主要發現 

      1、醋酸與蛋殼反應原理  

            蛋殼主要成分為碳酸鈣 (CaCO₃)，遇到醋酸時會發生化學反應，產生二氧化碳氣泡、  

            水及醋酸鈣，使蛋殼溶解。最終只剩下由薄膜包覆的無殼蛋，該薄膜展現出細胞膜的 

            保護作用。 

      2、不同水溶液對蛋殼的影響 

           (1)、清酢(酸度 5.5%) 

                   溶解速度最快，約兩天可完全脫殼，蛋表面呈白色且有彈性。   

           (2)、烏醋(酸度 1.8%) 

                   溶解速度較慢，超過七天蛋殼還未完全軟化，且蛋殼表面出現裂痕。   

           (3)、可樂、酒精及小蘇打水 

                   以上皆無法有效溶解蛋殼。特別的是可樂雖然屬於酸性，卻無法溶解蛋殼。 

           (4)、醋酸溶液溶解效果較好，而鹼性溶液（如小蘇打水）無溶解效果。 

      3、不同濃度醋酸對蛋殼的影響   

           (1)、濃度越高，蛋殼溶解速度越快。   

           (2)、100%糯米醋 

                   最快在二天內完全脫殼，蛋呈透明狀並有彈性。   

           (3)、60%糯米醋 

                  七天看見透明蛋膜，蛋殼軟化明顯。   

           (4)、30%糯米醋 

                  七天內部分脫殼，蛋殼表面出現裂痕。   

           (5)、0%（純水） 

                  蛋殼無變化。 

     4、加速蛋殼溶解的方法   

           (1)、提高溫度 

                   30°C 溫水中蛋殼溶解速度最快。   



 17  

           (2)、攪拌 

                   每小時攪拌可增加反應速率，但效果次於提高溫度。   

           (3)、提升酸度 

                   加入檸檬醋提高酸度可加快溶解，但效果不如溫度提升明顯。 

二、研究結論 

      (一)、溶解速度影響因素   

              1.、醋酸濃度：濃度愈高，反應速率愈快。   

              2.、溫度：高溫能顯著提升溶解速度。   

              3、溶液攪拌：能增加反應接觸面積，促進反應進行。   

              4、醋的種類：不同醋類因酸度不同，溶解效果有所差異。 

三、教育價值   

       透過本實驗，學生能理解「酸鹼反應」、「細胞膜結構」及「化學反應速率」等科學概

念，並提升觀察與分析能力，同時激發對科學探究的熱情與好奇心。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 18  

捌、討論 

 

編號 研究發現和心得 

A 組員         蛋泡醋的實驗讓我覺得有趣，因爲蛋遇到醋會慢慢的融化，是碳酸鈣和醋

的化學反應，碳酸鈣遇到醋時會產生二氧化碳，蛋殼就會被溶解讓整顆蛋變的

Q 彈。過程中讓我體會到科學的厲害，清酢、黑醋、可樂和小蘇打水的實驗

中，令我印象最深刻的是清酢，三天不到，蛋殼就已經不見了，只剩下蛋膜，

摸起來有點奇妙，希望有機會還可以再次做這麼有趣的實驗。 

B 組員         雞蛋蛋殼的主要成分是碳酸鈣，白醋的主要成分是醋酸，當碳酸鈣加上醋

酸就會產生二氧化碳，這樣的化學反應就讓蛋殼慢慢的消失囉。浸泡過程中看

到雞蛋上的泡泡，就是溶解反應所產生的二氧化碳氣泡，令我印象最深刻的事

是清酢和白醋使蛋殼溶解後，蛋的外觀顏色不同。雖然清酢是白的，但白醋卻

是米黃色的，這讓我知道，如果浸泡的液體不同有可能也會改變雞蛋的顏色。 

C 組員         無殼蛋實驗讓我對蛋殼的作用有了更深的理解。透過浸泡醋液，蛋殼的碳

酸鈣與醋酸發生化學反應，產生二氧化碳氣泡，使蛋殼逐漸溶解，最後留下彈

性透明的『蛋膜』。這個過程讓我驚嘆於科學的奇妙，也讓我思考蛋殼對於保

護蛋黃與蛋白的重要性。此外，無殼蛋摸起來富有彈性，搖晃時還能感受到內

部液體的流動，與平常的雞蛋截然不同。這次實驗不僅讓我學到酸與碳酸鈣的

反應，也讓我對生物構造產生更大的興趣。科學原來可以這麼有趣，未來我也

想嘗試更多類似的實驗！ 

D 組員         這個實驗很有趣，可以觀察到蛋浸泡到不同的水溶液會有什麼變化。我發

現其中有浸泡兩種酸性水溶液，一個是清酢，另一個是烏醋，可能是因為他們

兩個的濃度不同，所以溶解的速度也不太一樣。像清酢他第三天蛋殼就已經完

全溶解變白，而且看得到很明顯的蛋黃，但是烏醋第三天溶解的速度比較慢，

烏醋第三天蛋殼都還沒有完全消失，只有蛋殼一點點的變軟，這個很明顯就是

清酢的濃度比較高。這個實驗真的很有趣，以後我也還想要再做這麼好玩的實

驗，也期待會有新發現。 

 



 19  

捌、 結語 

        「蛋殼消失術」是一項結合化學、生命科學及日常生活的有趣科學實驗，透過簡單的材

料即可展示酸鹼反應及細胞結構概念。透過實際的觀察與操作，探討生活中不同性質的水溶

液對蛋殼起了怎麼樣的變化，發現醋酸溶液會分解蛋殼的碳酸鈣，使其溶解消失。觀察不同

濃度的糯米醋對蛋殼所造成的影響，了解越高濃度的醋酸溶液，其溶解速度會越快。運用增

加溶解量的不同方法進行「脫殼」比賽，探究加速蛋殼與酸反應的速度效果，結果發現提高

溫度的方式對於溶解蛋殼的速度最快。藉由深入探討影響溶解速度的各項因素，學生不僅能

夠培養觀察力與分析能力，同時能將理論知識應用於實際問題解決之中。此實驗不僅具有科

學教育價值，同時也啟發學生對自然現象的好奇心與探索精神。 
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