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摘要摘要摘要摘要    

   隨着科技的發展，電冰箱的發明，從而令人們能方便地把食物保存起來，然而在没

有發明電冰箱之前，人們是用煙燻、風乾、罐裝、冷凍等方法來保存食物，而醃製就是

人們最經常用的方法之一。 

    在我們的日常生活中,有很多醃製的食品都很受大家歡迎，如我們接觸的酸菜、鹹

蛋、泡菜等食品。但這些醃製的食物對我們的身體有甚麼害處？醃製的食物不放進電冰

箱到底能保存多久呢？醃製的方法眾多，到底用哪一種才是最好的呢？我們抱着對醃製

食物的種種好奇，進行了是次研究。 

    是次研究的主旨有三：一、利用鹽、醋、糖來醃製食物後，觀察食物的保存期限；

二、比較利用鹽、醋、糖醃製食物的做法和保存期限的差異；三、以不同濃度、時間的

鹽醃製雞/鴨蛋，比較結果。 

    該次的研究取得成功。在研究的過程中，我們有幾項重要的發現。我們發現在醃製

食物之前，食物必須進行脫水處理和殺菌程序，否則醃製的食物不能保存太久。另外醃

製原料的濃度也是醃製食物的關鍵，濃度低就達不到效果，如我們用 10 克鹽和 80 克的

水來醃製雞蛋和鴨蛋，不出十天蛋就已經有其他不明物質生成，醃製失敗。而最終我們

得出鹽水的濃度越高食物的保存期限就越長。 

    從這次的研究我們觀察到，在醃製食物的過程中，需要利用大量的鹽，而吃鹽是會

加重人們腎臟的負擔，所以食用過多的醃製食物，會嚴重影響我們的健康。 
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第一章第一章第一章第一章    緒論緒論緒論緒論    

一一一一. . . . 研究動機研究動機研究動機研究動機::::    

    我們日常常接觸醃製食物，如酸菜、鹹蛋、臘腸、臘肉等食品。這些食品的出現

是因為在沒有冰箱的時代，要使用不同的方法來防止食物腐壞。利用糖、鹽、醋或其他

調味料浸泡肉類或蔬菜，可延長食用期限，又有不同的風味。除了醃製法之外，還有煙

燻、脫水、罐裝、冷凍等各種保存食物的方法。 

    我們雖然經常食用醃製食物，但沒有動手做過，希望透過這次實驗，嘗試用泡醃的

方法去醃製鹹蛋和蔬菜，從而知道醃製食物的方法，了解醃製食物對健康的影響。 

 

二二二二. . . . 研究目的研究目的研究目的研究目的::::    

1. 以鹽、醋、糖三種方法比較食物保存和做法。 

2. 以不同濃度、時間的鹽製雞/鴨蛋，比較結果。 

    

三三三三. . . . 待答問題待答問題待答問題待答問題:::: 

1. 以七天為期，以鹽、醋、糖三種方法醃製食物可以成功嗎? 

2. 利用鹽水製法能成功醃製鹹蛋嗎? 

3. 要多少時間才能成功醃製鹹蛋，不同時間有甚麼分別? 

4. 不同濃度的鹽水在相同時間下有何甚麼差別? 

5. 自製鹹蛋和市售鹹蛋的有甚麼差別? 

 

四四四四. . . . 名詞界定名詞界定名詞界定名詞界定::::    

鹽泥塗布法鹽泥塗布法鹽泥塗布法鹽泥塗布法    

     醃製鹹蛋的方法，一般材料以鴨蛋為主，利用傳統塗敷法將食鹽、紅土、灰、茶

葉、加水調成泥狀，塗抹於蛋之表面約 2 -3c m 厚，鹹蛋醃製為 35 天左右。 

 

鹽水浸法鹽水浸法鹽水浸法鹽水浸法    

    醃製鹹蛋的方法，一般材料以鴨蛋為主，以 20%食鹽水浸漬的方法，原料簡單，只

需近 25 天到 45 天。 

 

                               飽和鹽水濃度飽和鹽水濃度飽和鹽水濃度飽和鹽水濃度    

 
    將鹽放水中，已經沒有辦法再溶解的濃度，鹽水濃度最高也只能到飽和鹽水，再

加鹽也沒用了。 
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防腐劑防腐劑防腐劑防腐劑    
    防腐劑（英語：Preservative）是指天然或合成的化學成分，用於加入食品、藥品、

顏料、生物標本等，以延遲微生物生長或化學變化引起的腐敗。亞硝酸鹽及二氧化硫是

常用的防腐劑之一。 

 

 

  

五五五五. . . . 文獻探討文獻探討文獻探討文獻探討::::    
                我們去了圖書館我們去了圖書館我們去了圖書館我們去了圖書館，，，，也在網上找了相關的資料也在網上找了相關的資料也在網上找了相關的資料也在網上找了相關的資料，，，，整理如下整理如下整理如下整理如下::::    

一. 鹹蛋的歷史 

    早於南北朝時期或更早前，中國人已有吃鹹鴨蛋的風俗。南北朝農書《齊民要術》

指當時蘇州、揚州一帶已大量醃製，而且可以久藏，書中說：「 浸鴨子一月任食，煮而

食之，酒食俱用，鹵鹹則卵浮。」說明鹹鴨蛋可以下酒佐食。 

   元代《農桑衣食摘要》中記載：「水鄉居者宜養之，雌鴨無雄，若足其豆麥，肥飽則

生卵，可以供廚，甚濟食用，又可以醃藏。」。說明當時南方各省養鴨業的情況，盛產

鹹蛋。1909 年的南洋勸業會上，時人以其味美、蛋白質、脂肪質、碳水化合物、鈣、磷、

鐵的含量豐富，向外推銷，從而遠銷日本、美國及新加坡等許多國家。   

    在現代生活，鹹鴨蛋因膽固醇高而開始受到冷待，但古人認為鴨蛋有其療效。本草

綱目指：「俗傳小兒多痢，臭鹹鴨蛋食之，亦間有愈者。蓋鴨肉能治痢，而炒鹽亦治血

痢耳。」 

    鹹鴨蛋大多指醃製過的鴨蛋，各地的製法各有差異。當中以袁牧一句「醃蛋以高郵

為佳」，令江蘇高郵的鹹鴨蛋較知名。各家製法包括：黃沙醃法、白酒浸製法、鹽水醃

製法、辣醬醃法等等。 

        

二二二二. . . . 醃醃醃醃    

          醃或作腌，是一種在中國古代開始已經相當常見的食物烹調和保存方法，指利用糖、

鹽、醋或其他調味料來保存肉類或蔬菜等食物，以延長他們的保用期。這些食物在浸泡

一段時間後，會有一種與原來食物不同的風味。而短時間的「醃」稱「醃味」，一般在

煮食前加入調味料，然後等一段時間才以烹調，使調味料的味道更能滲入食物中，有提

升食物的味道的功能。在東亞，亦會用醋來醃製食物，如：韓國的泡菜。而在西方，亦

時有應用。 

     醃製的作用是由於食物腐壞主要由微生物引起，倘能把附在食物表面的微生物水

份抽乾，微生物就難以生存，食物亦可以得以保存。一般食物只要有 20%含量鹽就可殺

死大部份細菌。而在食鹽短缺的地方，由於煙燻食物可以減低保存食物所需的鹽份，所

以煙燻食物在內陸地區十分普遍。 
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六六六六. . . . 研究方法與步驟研究方法與步驟研究方法與步驟研究方法與步驟：：：：    
1. 上網找相關題目的資料。 

 

2. 實驗研究及分析。 

 

七七七七....研究進程研究進程研究進程研究進程::::    

1. 2012 年 11 月擬定研究題目。 

2. 2012 年 12 月搜集相關資料。 

3. 2013 年 1 月至 3 月進行有關實驗。 

4. 2013 年 4 月整理資料。 

5. 2013 年 4 月撰寫研究報告及修改研究報告。 

6. 2013 年 5 月交研究報告及光碟。 

7. 2013 年 6 月準備匯報。 

8. 2013 年 7 月總結匯報。 

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    



2012/2013 學年小學生動手做研究計劃---東南學校 

7 

 

第二章第二章第二章第二章        研究過程研究過程研究過程研究過程    

一一一一. . . . 實驗一實驗一實驗一實驗一::::用鹽水醃用鹽水醃用鹽水醃用鹽水醃製製製製法製法製法製法製作鹹蛋作鹹蛋作鹹蛋作鹹蛋    

1. 1. 1. 1. 實驗設計流程實驗設計流程實驗設計流程實驗設計流程::::    

 

1.1 製作方法製作方法製作方法製作方法:我們發現鹹蛋製作法有很多種:有鹽水醃製法、鹽泥塗布法，白酒浸製 

        法、辣醬醃法、紅土醃製法等。如果再仔細思考的話，大家實在不難發 

        現到市面上所販賣的鹹蛋似乎不少會包裹着一層黑泥土，那就是所謂的 

        鹽泥塗布法。然而，由於做法不易，因此我們決定不考慮鹽泥塗布法， 

        而着手於鹽水醃製法的探究。 

 

 

2222....        實驗的材料和工具實驗的材料和工具實驗的材料和工具實驗的材料和工具::::    

A.材料: 

  
 

雞蛋雞蛋雞蛋雞蛋    鴨蛋鴨蛋鴨蛋鴨蛋    食用鹽食用鹽食用鹽食用鹽    
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B. B. B. B. 實驗用具實驗用具實驗用具實驗用具::::    

        
    

玻璃瓶玻璃瓶玻璃瓶玻璃瓶    量杯量杯量杯量杯    電子天秤電子天秤電子天秤電子天秤    

 

        

容器和容器和容器和容器和不銹鋼不銹鋼不銹鋼不銹鋼煲煲煲煲    電子爐電子爐電子爐電子爐    

 

3. 3. 3. 3. 製作鹹蛋實驗過程製作鹹蛋實驗過程製作鹹蛋實驗過程製作鹹蛋實驗過程::::    

1) 1) 1) 1) 實驗流程圖實驗流程圖實驗流程圖實驗流程圖::::    

 

 

 

 

 

把玻璃瓶、雞蛋和鴨蛋洗淨

擦乾。 

用鍋子燒開水，熄火。 

在每份沸水中放入以下的鹽份，攪伴然後放

涼，比例如下:  

A. 10 克鹽和 80 克水  B. 20 克鹽和 80 克水 

C. 30 克鹽和 80 克水 

每個玻璃瓶各放置 10 隻雞

蛋和 10 隻鴨蛋，倒進不同比

例的鹽水，然後密封放置到

陰涼的地方。 
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2)  2)  2)  2)  實驗過程實驗過程實驗過程實驗過程::::    

 1. 先將把玻璃瓶、雞蛋和鴨蛋洗淨擦乾。 

 2. 用電子秤量出不同份量的鹽，包括: 

    A. 10 克鹽和 80 克水 

    B. 20 克鹽和 80 克水 

    C. 30 克鹽和 80 克水 

 3. 用量杯量水，放進不锈鋼的鍋子裏。 

 4. 用電子爐把水煮沸。 

 5. 水煮沸後熄火。 

 6. 把沸水放進盛涼的盤子裏。 

 7. 把不同份量的鹽放進三個盤子裏，製作 A、B 

     和 C 三種比例的鹽水。 

 8. 攪伴然後放涼。 

 9. 把 10 隻雞蛋，放進玻璃瓶裏，倒進 A比例的鹽水。 

10. 把 10 隻鴨蛋，放進玻璃瓶裏，倒進 A比例的鹽水。 

11. 把 10 隻雞蛋，放進玻璃瓶裏，倒進 B比例的鹽水。 

12. 把 10 隻鴨蛋，放進玻璃瓶裏，倒進 B比例的鹽水。 

13. 把 10 隻雞蛋，放進玻璃瓶裏，倒進 C比例的鹽水。 

14. 把 10 隻鴨蛋，放進玻璃瓶裏，倒進 C比例的鹽水。 

15. 密封和貼上標籤放置到陰涼的地方。 

16. 分別在 10 天、20 天和 30 天開瓶各取出一顆。 

17. 把蛋煮熟並接着觀察。 

18. 嘗試味道，比較結果。 
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3.3.3.3. 實驗結果實驗結果實驗結果實驗結果    

     我們醃製了一共六瓶的鹹蛋，三瓶雞蛋和三瓶鴨蛋，每瓶各有 10 顆，並以

A、B和 C三組比例調製鹽水入瓶。分開三次開瓶，日期為 10 天、20 天和 30 天。

每次各取一顆，先觀察蛋的變化，再把蛋煮熟切開和嘗試味道，並填寫紀錄表。 

              

鹹雞蛋外觀比較 

 AAAA 組組組組:10:10:10:10 克鹽比克鹽比克鹽比克鹽比 80808080 克水克水克水克水    BBBB 組組組組:20:20:20:20 克鹽比克鹽比克鹽比克鹽比 80808080 克水克水克水克水    CCCC 組組組組:30:30:30:30 克鹽比克鹽比克鹽比克鹽比 80808080 克水克水克水克水    

10101010 天天天天    

   

20202020 天天天天    已變壞，沒有試食。 

 

 

30303030 天天天天    
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鹹鹹鹹鹹鴨蛋鴨蛋鴨蛋鴨蛋外觀比較外觀比較外觀比較外觀比較    

 AAAA 組組組組:10:10:10:10 克鹽比克鹽比克鹽比克鹽比 80808080 克水克水克水克水    B:20B:20B:20B:20 克鹽比克鹽比克鹽比克鹽比 80808080 克水克水克水克水    CCCC 組組組組:30:30:30:30 克鹽比克鹽比克鹽比克鹽比 80808080 克水克水克水克水    

10101010 天天天天    

   

20202020 天天天天    已變壞，沒有試食。 

  

30303030 天天天天    
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        做實驗前做實驗前做實驗前做實驗前，，，，我們想了多個研究的問題我們想了多個研究的問題我們想了多個研究的問題我們想了多個研究的問題，，，，作出了不同的推斷作出了不同的推斷作出了不同的推斷作出了不同的推斷。。。。30 30 30 30 天天天天後後後後，，，，我們得知以我們得知以我們得知以我們得知以

下問題的答案下問題的答案下問題的答案下問題的答案::::    

((((一一一一))))        鹽水醃製法在三個時期有甚麼分別鹽水醃製法在三個時期有甚麼分別鹽水醃製法在三個時期有甚麼分別鹽水醃製法在三個時期有甚麼分別????    

1. 浸泡越久，雞蛋和鴨蛋的鹹度越大。 

2. 如只從蛋外殼觀察，每個時期並無分別。 

3. 隨着時間增多，發現蛋白的顏色無差別，但雞蛋和鴨蛋的蛋黃的顏色轉深。 

4. 三個試驗中，浸泡 10 天和 20 天的差別最大，浸泡 20 天和 30 天的差別不大。 

5. 浸泡 30 天的鴨蛋味道像市售的鹹蛋。 

6. 浸泡 30 天的雞蛋口感和味道比鴨蛋差，所以人們食用大都以鴨蛋為主。 

 

((((二二二二)))) 雞蛋和鴨蛋在雞蛋和鴨蛋在雞蛋和鴨蛋在雞蛋和鴨蛋在不不不不同時間同時間同時間同時間、、、、同同同同濃度的鹹度比較濃度的鹹度比較濃度的鹹度比較濃度的鹹度比較。。。。    

                                                                                                                                                            (這裏以 30 克鹽和 80 克水的雞蛋/鴨蛋作比較)    

1. 在同濃度的情況下浸泡 10 天，雞蛋明顯比鴨蛋鹹。 

2. 在同濃度的情況下浸泡 20 天，雞蛋比鴨蛋鹹，但是差別不太多。 

3. 在同濃度的情況下浸泡 30 天，鴨蛋、雞蛋的鹹度比較相近。 

 

((((三三三三)))) 雞蛋在同時間雞蛋在同時間雞蛋在同時間雞蛋在同時間、、、、不同濃度的鹹度的比較不同濃度的鹹度的比較不同濃度的鹹度的比較不同濃度的鹹度的比較。。。。    

       (A 組比例:10 克鹽:80 克水    B 組比例:20 克鹽:80 克水   C 組比例:30 克鹽:80 水) 

1. 浸泡 10 天，A組雞蛋在三者中味道最淡，只有少許鹹度，B和 C組已經變鹹，C組的

比較鹹。 

2. 浸泡 20 天，A組雞蛋表面已經發霉，不能食用，比較 B和 C組，C組較鹹。 

3. 浸泡 30 天，A組雞蛋繼續發霉，不能作比較，比較 B和 C組，覺得鹹味差不多。 

 

((((四四四四)))) 鴨蛋在同時間鴨蛋在同時間鴨蛋在同時間鴨蛋在同時間、、、、不同濃度的鹹度的比較不同濃度的鹹度的比較不同濃度的鹹度的比較不同濃度的鹹度的比較。。。。    

   (A 組比例:10 克鹽:80 克水   B 組比例:20 克鹽:80 克水  C 組比例:30 克鹽:80 水) 

1. 浸泡 10 天，A組鴨蛋有少許鹹度，B和 C組已經變鹹，但差別不大。 

2. 浸泡 20 天，A組鴨蛋表面已經發霉，不能食用，比較 B和 C組，C組較鹹。 

3. 浸泡 30 天，A組鴨蛋繼續發霉，不能作比較，比較 B和 C組，覺得鹹味差不多。 

    

((((五五五五)  )  )  )  自製鹹蛋和市售鹹蛋有甚麼分別自製鹹蛋和市售鹹蛋有甚麼分別自製鹹蛋和市售鹹蛋有甚麼分別自製鹹蛋和市售鹹蛋有甚麼分別????    

1. 市售鹹蛋比自製鹹蛋味道來得鹹。 

2. 我們認為市售鹹蛋的蛋黃比自製鹹蛋沒有蛋黃的味道。 

3. 市售鹹蛋的內部蛋白比自製鹹蛋的蛋白顏色比較白。 
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4444. . . . 結論結論結論結論::::    

        根據以上之相關研究，我們歸納以以下幾個結論: 

 

1. 醃製鹹蛋究竟用雞蛋好還是鴨蛋好?實驗後發現:雞蛋變鹹的速度比鴨蛋來得快。

我們推測，雞蛋蛋殼表面的蛋孔一定比鴨蛋蛋縫大和多，而使鹽份容易入味。

但雞蛋的蛋黃的顏色不夠紅，油份也會少一些，味道亦稍遜。這樣就可以解釋

市面上所賣的鹹蛋都是用鴨蛋做的，因為味道美味，才能容易售賣。 

 

2. 是否在水中加入鹽愈多愈好，鹹蛋的製作便愈成功?結果我們發現水原來有「飽

和鹽水濃度」，代表將鹽放入水中，已經沒有辦法再溶解的濃度。所以我們調教

C組比例的時候，發現鹽有一部份無法溶解。相對 A組和 B組比例就沒有這種情

形了。當然，鹽份太少是無法把蛋保存和殺菌，A 組比例醃製的結果便是第 10

天出現發霉的情況。 

 

3. 浸泡時間是否愈久愈好?結果是:當我們以不同濃度的鹽水泡浸不同時期，到了

30 天時，鹹味已和一般市售的鹹蛋差不多，所以繼續浸泡鹹度的分別不大。根

據網上的資料，一般鹹蛋的浸製時間約在 25-35 天之間，而且完成後便要離瓶

冷藏，避免影響味道。 

 

4. 我們吃自製的鹹蛋好，還是買市售的鹹蛋呢?我們認為，自製的鹹蛋較好，在鹹

蛋的製作過程中，可以依個人口味的喜好而改變蛋的鹹度，為了健康可以放少

點鹽;但市售的鹹蛋就沒有這樣的選擇和彈性了。但我們都認為無論那類鹹蛋還

是少吃為妙，因為過多的鹽對腎臟會造成負擔，對健康沒有好處。 

 

＊＊＊(A 組比例:10 克鹽:80 克水    B 組比例:20 克鹽:80 克水    

                       C 組比例:30 克鹽:80 水) 
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二二二二. . . . 實驗二實驗二實驗二實驗二::::蔬菜的醃製蔬菜的醃製蔬菜的醃製蔬菜的醃製    

1. 1. 1. 1. 實驗設計流程實驗設計流程實驗設計流程實驗設計流程::::    

        

1.11.11.11.1 製作方法製作方法製作方法製作方法::::    
    

                    食物保存的基本原理包括：將食物內的微生物殺死，停止它們的生長。常見的方法

有很多:如脫水法、凍乾法、煙燻法、糖漬法、醃製法等等，我們選擇很多人常用的醃

製法，醃製法是一個古老的食物保存法。此方法首先會將食物如蔬菜，用鹽醃製，然後

將其放入盛有醋的玻璃器皿內貯藏。 

    我們常使用的醋是一種弱酸，能使細菌停止生長。鹽則有殺菌的作用，並能去除蔬

菜水份，例子包括醃青瓜和醃製的蔬菜。另外，糖也可用來醃製食物，如糖餞和果醬等。

我們想分別使用這三種調味材料，究竟單一種的材料能否成功醃製和保存食物。 

    

    

2222....        實驗的材料和工具實驗的材料和工具實驗的材料和工具實驗的材料和工具::::    

2.12.12.12.1 材料材料材料材料::::    

  
 

蘿蔔 鹽 糖 

 

  

白醋 青爪 
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2.2 2.2 2.2 2.2 實驗用具實驗用具實驗用具實驗用具::::    

  

玻璃瓶玻璃瓶玻璃瓶玻璃瓶    刀刀刀刀、、、、刨刀和鉆板刨刀和鉆板刨刀和鉆板刨刀和鉆板    

 

 
 

 

容器容器容器容器    電子爐電子爐電子爐電子爐    電子砂鍋電子砂鍋電子砂鍋電子砂鍋    

 

3. 3. 3. 3. 醃製醃製醃製醃製蔬菜的蔬菜的蔬菜的蔬菜的實驗過程實驗過程實驗過程實驗過程::::    

1) 1) 1) 1) 實驗流程圖實驗流程圖實驗流程圖實驗流程圖::::    

 

 

 

 

把玻璃瓶洗淨擦乾。 
準備沸水，按比例溶解鹽水

和糖水，放涼備用。 

用刨刀把蘿蔔削皮，然後切

成片狀，把蘿蔔分別放進三

個瓶子裏。  

 

密封和貼上標籤放置

到陰涼的地方。 

把放涼的鹽水倒進第一個瓶子。 

把放涼的糖水倒進第二個瓶子。 

把白醋直接倒進第三個瓶子。 
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2)  2)  2)  2)  實驗過程實驗過程實驗過程實驗過程::::    

 1. 先將把玻璃瓶洗淨擦乾。 

 2. 用電子秤量出 60 克的鹽，240ML 的水。 

 3. 用電子秤量出 400 克的糖，240ML 的水。 

 4. 用電子爐把水煮沸，水煮沸後熄火。 

 6. 把沸水放進盛涼的盤子裏。 

 7. 把量好的鹽放進沸水裏，攪伴然後放涼。。 

 8. 把量好的糖放進沸水裏，攪伴然後放涼。 

 9. 用刨刀把蘿蔔削皮，然後切成片狀。 

10. 把蘿蔔分別放進三個瓶子裏。  

11. 把放涼的鹽水倒進第一個瓶子。 

12. 把放涼的糖水倒進第二個瓶子。 

13. 把白醋直接倒進第三個瓶子。 

14. 密封和貼上標籤放置到陰涼的地方。 

15. 在 2 天、4天、6天和 7天觀察。 
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4. 4. 4. 4. 實驗結果實驗結果實驗結果實驗結果    

     我們醃製了一共三瓶的蘿蔔，用了三種方法:第一瓶只用糖水醃製，第二瓶

只用鹽水醃製，第三瓶只用醋醃製。期限為七天，，隔天觀察蘿蔔的變化並嘗試

味道，最後填寫紀錄表。我們想知道用甚麼材料醃製食物能保存得最久，味道如

何?實驗結果如下: 

 

天數天數天數天數    以糖醃製以糖醃製以糖醃製以糖醃製的蘿蔔的蘿蔔的蘿蔔的蘿蔔    以鹽醃製以鹽醃製以鹽醃製以鹽醃製的蘿蔔的蘿蔔的蘿蔔的蘿蔔    以醋醃製以醋醃製以醋醃製以醋醃製的蘿蔔的蘿蔔的蘿蔔的蘿蔔    

2222 天天天天    味道正常，甜味； 

外表沒有變化。 

味道正常，鹽味; 

外表沒有變化。 

味道正常，酸味； 

外表沒有變化。 

4444 天天天天    氣味已變臭，沒有變色。 氣味和味道正常; 

色澤有點偏黃。 

氣味和味道正常。 

6666 天天天天    氣味更臭，水變成膠狀，

蘿蔔沒有霉點 

氣味和味道正常， 

色澤有點偏黃， 

瓶中出現少許氣泡。 

氣味和味道正常; 

色澤偏黃。 

7777 天天天天    氣味難聞，水變成膠狀，

蘿蔔沒有發霉點。 

氣味和味道正常，蘿蔔較

之前軟，色澤有點偏黃，

瓶中出現更多氣泡。 

氣味和味道正常，色澤偏

黃，蘿蔔較之前軟身。 

7777    

天天天天    

後後後後    

蘿蘿蘿蘿    

蔔蔔蔔蔔    

的的的的    

樣樣樣樣    

子子子子    
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5555. . . . 實驗結果實驗結果實驗結果實驗結果    

1. 三種材料中，以糖醃製的方法最快壞。根據網上的資料，如要用糖漬法醃製食

物，家庭多使用熬煮方式，要利用加熱方式使糖液中之水蒸發，一面熬煮一面

濃縮，逐漸將糖液濃度提高至 60 度以上，才可以把食物保存，如密餞、果醬等。

相信我們沒有製造濃度充足的糖液，而蘿蔔中仍有大量清洗的水份，水份中有

不少細菌，所以兩天便敗壞了。 

 

2. 鹽的功效很多，殺菌當然也是眾所週知的功效。原理是利用便宜又高濃度的鹽

使細菌脫水而達到殺菌的作用。以鹽水醃製的蘿蔔在第 4天後開始有氣泡，顏

色變黃，說明了同樣的情況，蘿蔔有大量水份，時間久了，鹽份無法再抑制細

菌，雖還沒有變壞，但到了第七天味道已有點變味了。 

 

3. 醋是人們生活中不可缺的調味料。醋含有醋酸，具有殺菌、抑菌及辟味作用，

從實驗中，醋的保存能力較強，只可能因為在過程中我們只放了純醋，沒有用

水稀釋，但醋的味道實在太強烈，氣味太差，所以我們都不太喜歡。 

 

4. 我們發現只用醋是可以保存食物，但加入糖是為了調味，讓食物加可口，而其

中在過程中也會使用鹽來做一個脫水和殺菌的作用。後來我們用三種調味材料

醃製了一瓶青瓜，而且過程中亦做了殺菌的動作，成功把青瓜醃製，存放了一

個星期也沒有變壞。我們還請了鄧少蘭主任指導我們如何醃製食品，完成品邀

請老師和同學試食，而大部份的評價都非常正面，讓我們感到很有成功感。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

特邀指導特邀指導特邀指導特邀指導::::鄧少蘭主任鄧少蘭主任鄧少蘭主任鄧少蘭主任    

自己動手做! 
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第三章第三章第三章第三章                研究結果研究結果研究結果研究結果與建議與建議與建議與建議    

一一一一. . . . 研究結果研究結果研究結果研究結果    

      我們這次的實驗在沒冰箱下，以實際的操作去製作如何保存食物。在實驗中，

我們發現很多有趣的事情。看似簡單的實驗，原來要把食物保存，要注意很多的事

情，如食物的處理、濃度、容器的選擇等等，還要做到殺箘和抑菌，過程要做得很

精細。另外，在製造過程中，我們發現需要大量放鹽、糖和醋，如鹹蛋和醃菜，食

物中的鈉鹽含量超標，會造成常常進食醃製食品者腎臟負擔加重，增加發生高血壓

的風險。而且過高濃度的鹽分可嚴重損害胃腸道黏膜，導致胃腸炎症和潰瘍。我們

認為這些食品還是少吃為妙。 

 

 

二二二二. . . . 研究建議研究建議研究建議研究建議    

1. 我們在放雞蛋或鴨蛋入玻璃瓶時，可能太過用力，造成了很多顆雞/鴨蛋出現裂縫，

浪費了不少食材。 

 

2. 我們淹製的時間是 3 月份，天氣和暖，濕度很高，增加了醃製的難度，如選擇乾爽

的天氣進行效果更佳。 

 

3. 我們兩個實驗都用泡製法，其實可以嘗試多樣化的醃製法，如風乾法、曝曬等。 

 

4. 我們認為醃製要完全密封較好，可以用蠟封蓋，整個過程中不要開封，避免空氣中

的細菌影響醃製結果。但如遇上時間上比對，最好是準備更份容器和材料。 

 

5. 我們把醃製的食品放置在陰暗的地方，如再進行實驗，可以研究在不同的地點保存

比較，如有日照、乾爽或陰暗的地方。 

 

6. 改善泡製的日期，能把不同時間的食品，作三個階段醃製，並能在同一日期作比較。 

 

7. 當試食時不告知同學鹽份比例，避免有先入為主的觀念。 

 

8. 我校沒有一個實驗室，在進行過程中較麻煩，如能有實驗室配合相信更方便。 

 

9. 當調配鹽水時，如使用不锈鋼等容器，時間不能太長，因為時間太長會使容器生誘。 

 

10. 當煮醋時要用玻璃煲或者是瓦煲，因為金屬的鍋容易和醋產生化學作用。 
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三三三三. . . . 研究後感想研究後感想研究後感想研究後感想    

     這個學期，我有幸被老師推薦參加「動手做研究」這一項活動， 

是次活動主要由五、六年級的七個學生及三位常識老師一起進行研究。 

這一次我們一共做了兩個實驗，包括:醃製雞、鴨蛋和醃製白蘿蔔， 

也挺有意思的。 

    我們整個活動過程中都是「自作自受」，這「自作自受」又是甚麼 

意思呢?其實就是自己做，最後還要自己試吃的，悄悄告訴你，我最初 

還擔心，吃以後會不會食物中毒呢! 

     我十分感謝學校能給我這樣的一個機會，我從中不僅學到了很 

多東西，而且還可以和六年級的哥哥姐姐們一起做研究，使我看到了 

自己在家務上的許多不足。我很喜歡這一次的「動手做研究」活動， 

我下一年一定會繼續參加! ----林咏文 

 

 

  我在這次活動中學習了很多知識，包括醃製鹹蛋、酸蘿蔔、青瓜， 

懂得了怎樣可以使食物更好吃，怎樣能把食物不用冷藏就可以把食物 

保存得更久。 

    平時我在家是沒有幫忙做家務的，藉着今次的機會我學會了切菜、 

洗東西等的事情，最難忘的是我在切白蘿蔔時不小心把手指切傷了，幸而 

傷口不深，這提醒了我以後用刀時要注意安全。----陳偉聰 

 

 

                     參加了這一次活動，我得到了很多寶貴的經驗。記得當第一次 

               進行鹽水調配時，因為使用容器不當導致第一次失敗，結果要重做。 

               我們第一次醃製的酸蘿蔔也不成功，十分難吃，由鄧主任指導下，重 

               做便成功了，味道比較好。每一次的成功都讓我很高興。我們醃的食 

               品有白蘿蔔、青瓜、鹹蛋等都十分美味，這都是因為是自己努力的成 

               果!這次實驗對我來說真的很難忘。---趙曉晴 

  

 

              

                       參加這次活動，我學會很多知識。我們在醃製的過程中，不 

                  是一次便成功，往往要進行多次。但當最後都能醃製美味的青瓜、 

                  雞蛋和鴨蛋時，真的很開心，很有成功感! 

                      另外，原來醃製食物不是我想像中的容易，但在沒有冰箱的年 

                  代，這也是一個好方法。----魯騏瑋 
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        在這個製作過程中，我學懂了很多科學知識，例如: 

醋的功能原來可以殺菌，使食物能保存更長的時間，以及出水為 

甚麼用鹽等等，我們都可以從這些實驗得知。 

        我們還吃了自己親手做的醃製食物，過程很有趣味!其中， 

我覺得自己醃製的鹹蛋最美味了!在這個週末，我跟媽媽一起在家裏 

醃製了一瓶青瓜，味道真好，我還帶回去學校與同學們分享呢! 

                                               -----蘇穎桐 

 

 

 

                          完成了這個實驗後，我覺得獲益良多，學習了很多知識。 

                     我從來都沒有嘗試做過做醃製食品，原來要很多功夫。從來不 

                     入廚房的我，才明白父母每天做菜都很辛苦，不是容易的事。 

                     以前的我，鹹蛋和皮蛋都不會分辨，現在清楚了。 

                          我也喜歡吃鹹蛋，覺得自己醃的比市售的美味得多，大概 

                     是因為自己親手做吧!最難得的是，能和同學一起醃鹹蛋，這個 

                     經驗十分難得。---廖文偉 

                      

 

 

 

       一開始，賴老師叫我參加小學動手做研究，我很期待。 

開始的時候，我以為要研究成功是很困難的，但當同學一起開始做，一 

起努力，大家互相鼓勵下，終於完成了!真的很開心。 

       整個過程中，令我最難忘的是切食物。如果有機會，我還會 

再參加。----張佩筠 
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