
屏東縣第65屆國中小學科學展覽會 

作品說明書 
 

 

科  別：生活應用科學科(二) 

 

 

 

組  別：國小組 

 

 

 

作品名稱：微波煮蛋大挑戰：五分鐘快速出好蛋 

 

 

 

 

關 鍵 詞： 微波加熱 、 蒸氣壓力 、 雞蛋  

 

 

編號：A7019 

 

 



目     錄 

摘要………………………………………………………………………1 

壹、研究動機……………………………………………………………2 

貳、研究目的…………………………………………………………2 

參、研究架構…………………………………………………………3 

肆、研究設備及材料………………………………………………4 

伍、研究過程、結果與討論……………………………………………6 

【研究目的一：了解雞蛋放入微波煮蛋器後微波，對雞蛋熟度的影響】……5 

【研究目的二：探討雞蛋氣室戳洞後微波，對雞蛋熟度的影響】……9 

【研究目的三：探究雞蛋包裹衛生紙後微波，對雞蛋熟度的影響】…12 

【研究目的四：研究雞蛋未完全浸泡於水中微波，對雞蛋熟度的影響】…14 

【研究目的五：探討雞蛋完全浸泡於水中微波，對雞蛋熟度的影響】…17 

陸、研究結論……………………………………………………………20 

柒、參考文獻……………………………………………………………22 

 



 1 

 

微波煮蛋大挑戰：五分鐘快速出好蛋 

 

 

摘          要 

 
    本研究探討如何安全有效地使用微波爐來煮雞蛋，讓大家能夠快速地(5分鐘內)吃到熟

透的雞蛋。透過實驗，我們使用了微波煮蛋器、氣室戳洞、包裹衛生紙、未完全浸泡及完全

浸泡等方法進行探究，結果發現： 

一、雞蛋氣室戳洞以中低溫微波3.5分鐘就能煮出全熟蛋。 

二、雞蛋包裹衛生紙微波的方式無法快速煮出全熟蛋。 

三、雞蛋未完全和完全浸泡於水中微波，可使雞蛋微波免於炸裂的情形。要讓雞蛋的熟度

增加，微波爐要使用中低溫或中溫的火力，或是延長微波時間。 

四、未完全浸泡水中的雞蛋以中低溫微波5分鐘和完全浸泡水中的雞蛋以中溫微波3分鐘，

均能煮出全熟蛋。 

五、最快吃到熟蛋的微波方式是：把雞蛋完全浸泡在水中，用中溫微波3分鐘，即可獲得

一顆全熟的雞蛋。 
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壹、研究動機 

    隨著微波爐成為日常家庭中常見的烹飪工具，人們逐漸習慣利用微波爐進行快速的食物

加熱。但是媽媽交代我們不能用微波爐來加熱雞蛋，上網搜尋微波爐使用的相關資料，資料

也顯示不能將雞蛋直接微波，以免產生爆炸的情形。但在「微波爐讓雞蛋變炸彈？掌握，

『一個原則』就能安全加熱」的報導中，提到使用微波爐料理雞蛋時，最重要的概念就是要

破壞雞蛋的結構。我們也在網路資料中發現，市面上販售一種微波煮蛋器，就能快速煮熟雞

蛋。因此我們想藉由實驗，找出微波煮雞蛋的方法，讓我們在家裡更安全、更有效率地使用

微波爐來煮雞蛋，使大家能夠輕鬆的吃到美味營養的雞蛋。 

 

 

貳、研究目的 

一、了解雞蛋放入微波煮蛋器後微波，對雞蛋熟度的影響。 

二、探討雞蛋氣室戳洞後微波，對雞蛋熟度的影響。 

三、探究雞蛋包裹衛生紙後微波，對雞蛋熟度的影響。 

四、研究雞蛋未完全浸泡於水中微波，對雞蛋熟度的影響。 

五、探討雞蛋完全浸泡於水中後微波，對雞蛋熟度的影響。 
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參、研究架構圖 

一、研究架構圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

二、實驗流程圖 

 

  

微波煮蛋大挑戰：五分鐘快速出好蛋  
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肆、研究設備及器材 

一、介紹研究設備及器材 

   

微波爐：實驗的主要設備，

用於加熱雞蛋，具備功率與

時間的調控功能。 

雞蛋：研究的核心對象，進

行多次測試以保證結果的可

靠性。 

微波爐煮蛋器：一種專用的

煮蛋輔助工具，內含水位標

線和穿孔板。 

   

隔熱手套：用來將實驗過後

的雞蛋拿出，避免燙傷。 
小刀：切開雞蛋 

雞蛋托：避免雞蛋放置在微

波爐中不受控的滾動。 

   

鋁箔器皿：盛裝雞蛋 
衛生紙：包裹雞蛋，測試對

均勻加熱的影響。 

水：作為熱量緩衝介質，幫

助均勻分散微波能量。 

   

碗：雞蛋浸泡水的容器 溫度計：測量水溫 圓規：戳蛋孔 

(以上照片皆為組員拍攝) 
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護目鏡：保護眼睛 夾子：夾取雞蛋，以免燙傷 抹布：擦乾雞蛋上的水滴 

 

二、實驗基本裝置 

  

實驗所使用的微波爐型號 微波爐火力及時間控制鈕 

 

實驗時將雞蛋放於碗盤中央 

並將碗盤置於微波爐轉盤中央 

(以上照片皆為組員拍攝) 

 

 

  

火力控制 

時間控制 
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伍、研究過程與結果討論 

【研究目的一：了解雞蛋放入微波煮蛋器後微波，對雞蛋熟度的影響】 

一、實驗步驟 

 (一)將水加入微波煮蛋器的底盒，直至水位線（大約二分之一）的位置。 

 (二)放上穿孔板，將雞蛋放置於穿孔版的凹槽處，蓋上蓋子，並牢固兩側的扣塞。 

 (三)依說明書微波加熱7分鐘，加熱後放置7分鐘（即餘熱7分鐘）。 

 (四)先以低溫微波進行測試，若蛋未熟，調整至中低溫或中溫再進行測試。 

 

 

 

 

 

 
 

微波煮蛋器 

 

 

 

 

 

 
 

底盒裝水至水位線 

 

 

 

 

 

 
 

再放上穿孔版 

 

 

 

 

 

 
 

雞蛋至於凹槽處 

 

二、實驗過程與結果 

 (一)我們先以低溫測試蛋熟情形，發現在低溫微波的設定下蛋無法熟透。 

溫度 時間 蛋熟情形圖片 蛋熟情形描述 結果 

低溫 7 分鐘 

 

 
完全生蛋，雞蛋完全沒熟，

蛋白、蛋黃均成液態狀。 

 

 

 

 (二)接著我們改以中低溫測試蛋熟情形。 

溫度 時間 蛋熟情形圖片 蛋熟情形描述 結果 

中低溫 7 分鐘 

 

全熟蛋，蛋白和蛋黃完全凝

固。 
 

(以上照片皆為組員拍攝) 
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三、結果與討論 

 (一)實驗結果討論 

    微波煮蛋器依說明書指示微波爐要用500～600瓦，我們先嘗試用低溫，結果完全沒

熟。後來改以中低溫微波，蛋白與蛋黃完全凝固，煮出成功的熟蛋，且蛋黃呈現稍微濕潤

的口感，並以此作為判斷後續蛋熟與否的標準。 

本次實驗微波7分鐘加上餘熱7分鐘，實際上等待時間共計14分鐘，且微波煮蛋器並不

是家家戶戶都有，因此後續我們將測試其他微波加熱方式，看看能不能縮短煮蛋時間，並

以五分鐘內快速煮出熟蛋為目標。 

 (二)後續實驗方案討論 

  1.微波爐火力及時間 

    我們決定以五分鐘內快速用微波爐煮出熟蛋為實驗目標，所以微波爐的時間及火力

操作設定如下： 

  (1)微波時間：我們設定以3分鐘、4分鐘和5分鐘來進行實驗，看哪一個時間的長度能 

     將雞蛋微波成全熟蛋。若在五分鐘內，雞蛋微波成「過熟蛋」，有部分焦化的情形 

     ，則再以「0.5分鐘(半分鐘)」進行測試，以掌握雞蛋能全熟的精確時間。 

  (2)微波火力：在微波爐火力的設定方面，我們希望能以最節省能源的方式進行，因此 

     從低溫開始實驗，若雞蛋無法煮熟，再將微波爐火力調高為中低溫，若雞蛋仍是無 

     法煮熟，再調整微波爐的火力為中溫，依此類推。 

    如果雞蛋在微波的過程產生爆裂，我們會立刻暫停微波，並且不會再增加微波的時

間或火力進行實驗。 

  2.雞蛋熟度 

    根據「小心雞蛋的感染談『沙門桿菌感染』」報導中提及，生吃雞蛋或是煮的不夠

熟，就有機會受到沙門桿菌感染。「吃生雞蛋『2疑慮』醫全說了！最佳烹飪方式曝光」

報導中也提到，若想更有效率獲得蛋白質，全熟蛋更好，吸收比率可達91%。因此我們決

定在進行實驗操作後，以「雞蛋全熟」來判定實驗結果為成功，其中蛋白和蛋黃都要呈

現固體狀態。若蛋黃或蛋白呈現液體可以流動的狀態，則判定為雞蛋沒有煮熟，實驗結

果不成功。以下將雞蛋熟度進行等級分類(如表1-1)，以方便進行實驗記錄。 
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表1-1 雞蛋熟度分類表 

熟度描述 評分 蛋白狀態 蛋黃狀態 說明 

爆裂 0 分 X X 
雞蛋在微波過程中產生爆裂，

立刻停止微波。 

完全生蛋 1 分 蛋白完全液狀 蛋黃完全液狀 
蛋白和蛋黃都處於液態，完全

未熟。 

幾乎生蛋 2 分 蛋白微凝固 蛋黃幾乎液狀 
蛋白略微凝固，蛋黃完全液

態。 

輕微熟蛋 3 分 蛋白輕微凝固 蛋黃大部分液態 
蛋白邊緣凝固，蛋黃少部分熟

透。 

微熟蛋 4 分 蛋白部分凝固 蛋黃略為液態 
蛋白部分凝固，蛋黃邊緣稍微

凝固，中心仍為液態。 

半熟蛋 5 分 蛋白部分凝固 蛋黃略熟 
蛋白部分熟透，蛋黃外圍已經

凝固，中心部分仍為液態。 

七分熟蛋 6 分 蛋白大部分凝固 蛋黃邊緣凝固 
蛋白大部分凝固，蛋黃邊緣凝

固，中央有一點流動。 

八分熟蛋 7 分 蛋白大部分凝固 蛋黃大部分熟透 
蛋白大部分凝固，蛋黃大部分

熟透，中央保持微濕感。 

九分熟蛋 8 分 蛋白幾乎凝固 蛋黃幾乎完全熟 
蛋白幾乎凝固，蛋黃幾乎完全

熟透，中心有少許濕潤感。 

過熟蛋 9 分 
蛋白完全凝固，

部分出現咖啡色 

蛋黃完全凝固，

部分出現咖啡色 

蛋白或蛋黃部分出現咖啡色燒

焦狀。 

全熟蛋 10 分 蛋白完全凝固 蛋黃完全熟透 
蛋白和蛋黃都完全熟透，蛋黃

呈固態，完全無液態。 
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【研究目的二：探討雞蛋氣室戳洞後微波，對雞蛋熟度的影響】 

一、實驗說明 

    在「為何微波爐加熱蛋會爆炸？只因少做2動作」資料中提到，「蛋」是微波爐大魔王，

只因生雞蛋為密閉空間，蛋黃蛋白水分比例較蛋殼高，一旦加熱就會使蛋內水分壓力急遽增

加，壓力無法順利釋放，進而導致雞蛋爆炸。因此我們嘗試在蛋殼上戳洞，讓雞蛋內部因受

熱而產生的壓力可以透過小洞釋放，看看是否能煮熟雞蛋。 

二、實驗步驟 

 (一)使用圓規尖端在雞蛋的鈍端(也就是接近「氣室」的位置)，輕輕刺約0.5公分的小孔。 

 (二)將蛋輕放在雞蛋托上，放置在微波爐內的鋁箔器皿中。 

 (三)以低溫測試蛋熟情形。 

 (四)若蛋未熟，調整至中低溫再測試蛋熟情形。 

   

用圓規在蛋殼上戳洞 在氣室戳出一個小孔 微波加熱後切開雞蛋 

 

 

三、實驗過程與結果 

 (一)雞蛋未戳洞，雞蛋在微波爐內炸開。 

溫度 時間 蛋熟情形圖片 蛋熟情形描述 結果 

低溫 3 分鐘 

 

 

微波爐啟動沒多久，雞蛋就

炸裂了，立刻暫停微波。  

 

(以上照片皆為組員拍攝) 

 

 

 

 



 10 

 (二)雞蛋戳洞後，我們先以低溫測試蛋熟情形，發現5分鐘內蛋無法熟透。 

溫度 時間 蛋熟情形圖片 蛋熟情形描述 結果 

低溫 3 分鐘 

 

 

七分熟蛋，蛋白大部分凝

固，蛋黃稍微固化但仍帶點

流動。 

 

 

低溫 4 分鐘 

 
八分熟蛋，蛋白大部分凝

固，蛋黃大部分熟透，中央

保持微濕感。  

低溫 5 分鐘 

 

 

九分熟蛋，蛋白幾乎完全凝

固，蛋黃幾乎完全熟，中心

有少許濕潤感。  

 (三)接著調整微波爐火力，以中低溫測試蛋熟情形，雞蛋在3分鐘達九分熟狀態，但4分鐘 

     卻產生過熟焦化的情形，因此我們再多測試一個3.5分鐘的實驗。 

溫度 時間 蛋熟情形圖片 蛋熟情形描述 結果 

中低溫 3 分鐘 

 九分熟蛋，蛋白幾乎完全凝

固，蛋黃幾乎完全熟。 
 

 

中低溫 4 分鐘 

 
過熟蛋，微波爐啟動約 3 分

多鐘，雞蛋炸裂了，立刻暫

停微波。蛋黃中間有部分為

咖啡色，已經燒焦。 

 

(以上照片皆為組員拍攝) 
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溫度 時間 蛋熟情形圖片 蛋熟情形描述 結果 

中低溫 3.5 分鐘 

 全熟蛋，蛋白和蛋黃都完全

熟透，蛋黃呈固態，完全無

液態。  

 

 (四)接著調整微波爐火力，以中溫測試蛋熟情形。 

溫度 時間 蛋熟情形圖片 蛋熟情形描述 結果 

中溫 3 分鐘 

 微波爐啟動約 2分鐘，雞蛋

炸裂了，立刻暫停微波。 
 

 

(以上照片皆為組員拍攝) 

四、結果討論 

 (一)雞蛋直接放入微波爐微波，結果和報導中的相同，雞蛋內部因熱產生壓力無法釋放，

而產生爆裂，雞蛋不可直接放入微波爐加熱。 

 (二)雞蛋在鈍端(氣室)戳一個小孔後以低溫進行微波3-5分鐘，雞蛋沒有爆裂的情形，且微

波的時間越長，雞蛋的熟度越高。 

 (三)低溫5分鐘和中低溫3分鐘微波煮出來的雞蛋，為九分熟蛋，熟度相似，微波火力提

高，可以減少微波煮蛋的時間。 

 (四)以中低溫4分鐘和中溫3分鐘微波煮蛋，雞蛋都有炸裂的情形。微波火力提高了，時間

則不能太長，否則雞蛋內部熱氣產生過快，無法由小孔散出，而產生爆裂。 

 (五)在中低溫3.5分鐘的設定下，可改善4分鐘雞蛋炸裂焦化的情形，成功煮出全熟蛋。 
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【研究目的三：探究雞蛋包裹衛生紙後微波，對雞蛋熟度的影響】 

一、實驗說明 

    在「廚房常見8種東西，這4種千萬別放進微波爐！」網路資料中提及，微波加熱時，若

需覆蓋食物可使用紙巾代替保鮮膜。所以我們嘗試使用衛生紙包裹雞蛋後微波，觀察雞蛋的

熟度是否因此有所變化。 

二、實驗步驟 

 (一)以一張乾燥的衛生紙包裹雞蛋。(如右圖) 

 (二)將蛋輕放在微波爐內的鋁箔器皿中。 

 (三)以低溫測試蛋熟情形。 

 (四)若蛋未熟，調整至中低溫或中溫再測試蛋熟情形。 

三、實驗過程與結果 

 (一)我們先以低溫測試蛋熟情形，發現5分鐘內蛋無法熟透。 

溫度 時間 蛋熟情形圖片 蛋熟情形描述 結果 

低溫 3 分鐘 

 

 
輕微熟蛋，蛋白輕微凝固，

蛋黃大部分為液態。  

 

低溫 4 分鐘 

 半熟蛋，蛋白部分凝固，蛋

黃略熟。 
 

低溫 5 分鐘 

 九分熟蛋，蛋白幾乎完全凝

固，蛋黃幾乎完全熟，有少

許濕潤感。 

 

(以上照片皆為組員拍攝) 
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 (二)接著調整微波爐火力，以中低溫測試。 

溫度 時間 蛋熟情形圖片 蛋熟情形描述 結果 

中低溫 3 分鐘 

 

 
微波爐啟動約 2分鐘，雞蛋

炸裂了，立刻暫停微波。  

 

(以上照片皆為組員拍攝) 

 

四、結果討論 

 (一)雞蛋包裹衛生紙以低溫進行微波3-5分鐘，雞蛋沒有爆裂的情形，且微波的時間越長，

雞蛋的熟度越高。 

 (二)以低溫5分鐘微波包裹衛生紙的雞蛋，熟度為九分熟，結果與研究目的二以低溫5分鐘

微波戳洞雞蛋，熟度相似。 

 (三)當火力提高至中低溫，時間設定為3分鐘，微波包裹衛生紙的雞蛋就產生爆裂情形，與

研究目的二戳洞雞蛋比較，以相同的中低溫微波，包裹衛生紙的雞蛋較容易炸裂。 
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【研究目的四：研究雞蛋未完全浸泡於水中微波，對雞蛋熟度的影響】 

一、實驗說明 

    我們參考了微波煮蛋器的裝置及「水煮蛋微波如何不爆炸」的影片內容，在微波雞蛋時

都有用到水，因此我們也想了解微波雞蛋時加入水，是否會影響雞蛋的熟度，研究目的四我

們設定雞蛋未完全浸泡在水中，而研究目的五則是實驗雞蛋完全浸泡在水中。而我們在「微

波爐5分鐘煮出完美蛋料理：太陽蛋、水波蛋、義式烘蛋」資料中發現，想煮出完美水波

蛋，可以在微波時倒入熱水，因此我們使用60°C 的熱水來進行實驗。 

二、實驗步驟 

 (一)在碗內倒入100毫升60°C 的熱水。(如右圖) 

 (二)將蛋放入碗內，並放置於微波爐中。 

 (三)先以低溫測試蛋熟情形。 

 (四)若蛋未熟，調整至中低溫或中溫再測試蛋熟情形。 

三、實驗過程與結果 

 (一) 我們先以低溫測試蛋熟情形，發現5分鐘內蛋無法熟透。 

溫度 時間 蛋熟情形圖片 蛋熟情形描述 結果 

低溫 3 分鐘 

 

 

完全生蛋，蛋白和蛋黃都完

全未熟，處於液態狀態。 
 

 

低溫 4 分鐘 

 幾乎生蛋，蛋白略微凝固，

蛋黃完全液態。 

 

低溫 5 分鐘 

 輕微熟蛋，蛋白輕微凝固，

蛋黃大部分液態。 
 

(以上照片皆為組員拍攝) 
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 (二)接著調整微波爐火力，以中低溫測試。 

溫度 時間 蛋熟情形圖 蛋熟情形描述 結果 

中低溫 3 分鐘 

 半熟蛋，蛋白部分熟透，蛋

黃外圍已經凝固，中心部分

仍為液態。  

中低溫 4 分鐘 

 九分熟蛋，蛋白幾乎完全凝

固，蛋黃幾乎完全熟。 

 

中低溫 5 分鐘 

 全熟蛋，蛋白和蛋黃都完全

熟透，蛋黃呈固態，完全無

液態。  

 (三)微波火力調整至中溫，看看能不能縮短讓蛋熟透的時間。 

溫度 時間 蛋熟情形圖片 蛋熟情形描述 結果 

中溫 3 分鐘 

 

 

微波爐啟動約 2分鐘，雞蛋

炸裂了，立刻暫停微波。 
 

 

(以上照片皆為組員拍攝) 

四、結果討論 

 (一)雞蛋未完全浸泡於水中以低溫進行微波3-5分鐘，雞蛋沒有爆裂的情形，且微波的時間

越長，雞蛋的熟度越高。但與研究目的二和三相比較，微波未完全浸泡水的雞蛋熟度

較低，碗中加入水後，所需微波的範圍(體積)增加，因此相同的火力和時間之下，雞

蛋的熟度受到影響，熟度降低。 
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 (二)以中低溫進行微波3-5分鐘，雞蛋沒有爆裂的情形，且微波的時間越長，雞蛋的熟度越

高，熟度也比以低溫微波來得高。與研究目的二和三中低溫微波結果互相比較，水幫

助雞蛋均勻加熱並防止雞蛋過快加熱而產生爆裂情形，因此以中低溫5分鐘微波未完全

浸泡水的雞蛋，成功煮出全熟蛋。 

 (三)當火力提高至中溫，時間設定為3分鐘，雞蛋產生爆裂情形。中溫微波對未完全浸泡水

中的雞蛋來說，火力太高，雞蛋內部受熱壓力過大而產生炸裂，有危險性，無法調高

火力至中溫來減少微波時間。 
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【研究目的五：探討雞蛋完全浸泡於水中微波，對雞蛋熟度的影響】 

一、實驗步驟 

 (一)在碗內倒入280毫升60°C 的熱水。(如右圖) 

 (二)雞蛋完全浸泡在裝水容器內，放置於微波爐中。 

 (三)先以低溫測試蛋熟情形。 

 (四)若蛋未熟，調整至其他火力再測試蛋熟情形。 

二、實驗過程與結果 

 (一)我們先以低溫測試蛋熟情形，微波5分鐘蛋還是沒熟。 

溫度 時間 蛋熟情形圖片 蛋熟情形描述 結果 

低溫 3 分鐘 

 

 

完全生蛋，蛋白和蛋黃都完

全未熟，處於液態狀態。 
 

 

低溫 4 分鐘 

 完全生蛋，蛋白和蛋黃都完

全未熟，處於液態狀態。 
 

低溫 5 分鐘 

 幾乎生蛋，蛋白略微凝固，

蛋黃完全液態。 

 

(以上照片皆為組員拍攝) 
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 (二)接著調整微波爐火力，以中低溫測試。 

溫度 時間 蛋熟情形圖片 蛋熟情形描述 結果 

中低溫 3 分鐘 

 輕微熟蛋，蛋白邊緣凝固，

蛋黃少部分熟透。 

 

中低溫 4 分鐘 

 
七分熟蛋，蛋白大部分凝

固，蛋黃邊緣凝固，中央有

一點流動。 
 

中低溫 5 分鐘 

 
九分熟蛋，蛋白幾乎完全凝

固，蛋黃幾乎完全熟，有少

許濕潤感。  

 (三)接著調整微波爐火力，以中溫測試蛋熟情形。 

溫度 時間 蛋熟情形圖片 蛋熟情形描述 結果 

中溫 3 分鐘 

 全熟蛋，蛋白和蛋黃都完全

熟透，蛋黃呈固態，完全無

液態。  

(以上照片皆為組員拍攝) 

三、結果討論 

 (一)雞蛋完全浸泡於水中以低溫進行微波3-5分鐘，雞蛋沒有爆裂的情形，但隨著微波的時

間增加，雞蛋的熟度並不像研究目的二和三有明顯的增加。且與研究目的四結果互相

比較，雞蛋的熟度更下降，碗中加入的水增加，所需微波的範圍(體積)也增加，因此

相同的火力和時間之下，雞蛋的熟度降低更多，幾乎是生蛋的狀態。  
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 (二)以中低溫進行微波3-5分鐘，雞蛋沒有爆裂的情形，且微波的時間越長，雞蛋的熟度越

高，熟度也比以低溫微波來得高。與研究目的四結果相互比較，雞蛋的熟度較低，也

未能煮出全熟蛋，浸泡較多的水量，需提高微波火力或微波時間，才能使雞蛋全熟。 

 (三)以中溫3分鐘進行微波完全浸泡水中的雞蛋，成功煮出全熟蛋。在研究目的二和三使用

中低溫微波、研究目的四使用中溫微波，雞蛋都因此產生爆裂情形，若想調高微波火

力以減少微波時間，可以使雞蛋完全浸泡於水中，使雞蛋較均勻的受熱，避免爆裂。 

四、綜合實驗結果 

雞蛋微波方式 微波火力 微波時間 蛋熟描述 評分 

微波煮蛋器 
低溫 7 分鐘 完全生蛋 1 

中低溫 7 分鐘 全熟蛋 10 

未戳洞 低溫 3 分鐘 爆裂 0 

戳洞 

低溫 

3 分鐘 七分熟蛋 6 

4 分鐘 八分熟蛋 7 

5 分鐘 九分熟蛋 8 

中低溫 

3 分鐘 九分熟蛋 8 

3.5 分鐘 全熟蛋 10 

4 分鐘 過熟蛋焦化 9 

中溫 3 分鐘 爆裂 0 

包裹衛生紙 
低溫 

3 分鐘 輕微熟蛋 3 

4 分鐘 半熟蛋 5 

5 分鐘 九分熟蛋 8 

中低溫 3 分鐘 爆裂 0 

未完全浸泡於水中 

低溫 

3 分鐘 完全生蛋 1 

4 分鐘 幾乎生蛋 2 

5 分鐘 輕微熟蛋 3 

中低溫 

3 分鐘 半熟蛋 5 

4 分鐘 九分熟蛋 8 

5 分鐘 全熟蛋 10 

中溫 3 分鐘 爆裂 0 

完全浸泡於水中 

低溫 

3 分鐘 完全生蛋 1 

4 分鐘 完全生蛋 1 

5 分鐘 幾乎生蛋 2 

中低溫 

3 分鐘 輕微熟蛋 3 

4 分鐘 七分熟蛋 6 

5 分鐘 九分熟蛋 8 

中溫 3 分鐘 全熟蛋 10 
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陸、研究結論 

一、了解雞蛋放入微波煮蛋器後微波，對雞蛋熟度的影響 

   (一)使用微波煮蛋器以低溫7分鐘微波，蛋白和蛋黃完全未熟透，仍呈現液態狀態，無法

達到熟蛋效果。 

   (二)以中低溫微波7分鐘，再加上7分鐘餘熱，能成功煮熟蛋，蛋白與蛋黃完全凝固，蛋

黃保持稍微濕潤口感。 

二、探討雞蛋氣室戳洞後微波，對雞蛋熟度的影響 

   (一)未戳孔的雞蛋會因為內部熱壓力無法釋放而爆裂，因此不可直接將雞蛋放入微波爐

加熱。 

   (二)雞蛋在鈍端戳孔後，使用低溫微波3-5分鐘進行加熱時，雞蛋不會爆裂，且微波時間

越長，雞蛋的熟度越高。 

   (三)低溫加熱5分鐘和中低溫加熱3分鐘所煮出的雞蛋熟度相似，均為九分熟；提高微波

火力可以有效縮短煮蛋所需的時間。 

   (四)中低溫4分鐘和中溫3分鐘的微波加熱會導致雞蛋爆裂，顯示微波火力過高時，若時

間過長，雞蛋內部的熱氣無法適當散出，造成爆裂。 

   (五)中低溫微波3.5分鐘成功煮出全熟蛋，同時改善4分鐘雞蛋炸裂焦化的情形。 

三、探究雞蛋包裹衛生紙後微波，對雞蛋熟度的影響 

   (一)將雞蛋包裹衛生紙後，在低溫設定下進行3-5分鐘微波加熱，雞蛋沒有爆裂現象，且

隨著微波時間的延長，雞蛋的熟度逐漸提高。 

   (二)使用低溫設定5分鐘微波包裹衛生紙的雞蛋，熟度達九分熟，與研究目的二中低溫5

分鐘微波戳洞雞蛋的結果相似。 

   (三)當微波火力提升至中低溫，並設定為3分鐘時，包裹衛生紙的雞蛋會出現爆裂現象。

與研究目的二的戳洞雞蛋相比，在相同的中低溫微波條件下，包裹衛生紙的雞蛋更

容易發生爆裂。 

四、研究雞蛋未完全浸泡於水中微波，對雞蛋熟度的影響 

   (一)雞蛋未完全浸泡於水中，並在低溫設定下進行3-5分鐘的微波加熱時，雞蛋未發生爆

裂，且隨著加熱時間延長，雞蛋的熟度逐漸提高。與研究目的二和三相比，未完全

浸泡水中的雞蛋熟度較低。 
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   (二)以中低溫設定微波3-5分鐘時，雞蛋沒有發生爆裂，且隨著加熱時間延長，熟度逐漸

提高，並且熟度高於低溫微波的結果，中低溫微波5分鐘成功煮出全熟蛋。 

   (三)火力提高至中溫，設定為3分鐘時，雞蛋會出現爆裂情況，不建議提高火力至中溫來

縮短微波時間。 

五、探討雞蛋完全浸泡於水中微波，對雞蛋熟度的影響 

   (一)雞蛋完全浸泡於水中，以低溫進行微波3-5分鐘時，雞蛋沒有爆裂。隨著微波時間的

加長，雞蛋的熟度未如研究目的二和三顯著增加，且與研究目的四相比，熟度反而

有所下降。 

   (二)以中低溫微波3-5分鐘，雞蛋未發生爆裂，隨著時間增加，熟度逐漸提高，且比低溫

微波來得高。與研究目的四的結果比較，雞蛋熟度較低，且未能煮出全熟蛋，浸泡

水量較多，需要提高微波火力或延長微波時間，才能達到全熟。 

   (三)以中溫設定微波3分鐘成功煮出全熟蛋。若希望提高微波火力以縮短微波時間，且為

避免微波雞蛋炸裂，可將雞蛋完全浸泡於水中有助於均勻加熱並防止爆裂。 

六、綜合結論 

   (一)雞蛋氣室戳洞後能有效減少微波過程中炸裂的風險，在中低溫微波3.5分鐘就能煮出

全熟蛋。 

   (二)包裹衛生紙以低溫微波，雖然可以有效避免爆裂，但無法快速煮出全熟蛋。 

   (三)雞蛋未完全和完全浸泡於水中微波，可使雞蛋微波免於炸裂的情形，若想讓雞蛋的

熟度增加，微波爐要使用中低溫或中溫火力，或增加微波時間。 

   (四)未完全浸泡水中的雞蛋以中低溫微波5分鐘和完全浸泡水中的雞蛋以中溫微波3分

鐘，均能煮出全熟蛋。 

   (五)最快吃到熟蛋的微波方式是：把雞蛋完全浸泡在水中，用中溫微波3分鐘，即可獲得

一顆全熟的雞蛋。 
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七、微波爐讓雞蛋變炸彈？掌握「一個原則」就能安全加熱。取自：

https://food.ltn.com.tw/article/10971。 

八、廚房常見8種東西，這4種千萬別放進微波爐！取自：

https://www.edh.tw/article/12711/2 
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