
版權屬香港青年協會擁有©2015 

 

 

 

 

 

 

 

「雞蛋科學」工作坊 

適用年級：小學四至六年級 

推行模式：全班及分組活動（每組４人） 

教學時間：100 分鐘 

學習範疇：常識科 

 

活動簡介 

雞蛋是最愛歡迎的食物之一，一隻看來平平無奇的雞蛋其實蘊含著很多科學的理論。在本工作坊中，

學生能親手進行有關雞蛋的實驗，從而學習生物、化學及物理等不同範疇的科學知識。 

 

教學目標 

科學知識 

 認識雞蛋的結構 

 認識雞蛋中的營養成份 

 認識影響蛋白質結構的物質 

 認識酸性物質與碳酸鈣的化學反應 

 認識空氣壓力的現象 

 

科學技能 

 掌握如何使用簡單的實驗用具 

 

其他 

 學習以多角度分析事物 

 學習與他人合作解難 

 

http://resources.edb.gov.hk/gifted/ttp/science/primary/primary_2_1.html#1
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教學程序 

時間 課堂大綱 教學活動及實驗 
工作紙 

相關部份 

生物學 

10 分鐘  了解蛋（或卵）在生物界的定

義 

 了解雞蛋的各個結構及其功

能 

熱身活動：這是甚麼動物？ 

活動 1：觀察雞蛋的結構（分組活動） 

1 

營養學 

40 分鐘  了解蛋黃及蛋白分別含有的

營養 

活動２：蛋黃．蛋白大測試（分組實驗） 2 

15 分鐘  認識能破壞蛋白質結構的物

質 

思考及討論： 為何雞蛋煮熟後會變成固

體？ 

活動３：結構破壞者（分組實驗） 

3 

物理學 

15 分鐘  認識雞蛋的外形能夠有效把

壓力分佈，從而保護雞蛋內的

胚胎 

思考及討論：雞蛋的外形有甚麼重要性？ 

老師示範１：單手破殼 

活動４：蛋殼大測試（分組活動） 

4 

化學 

10 分鐘  認識碳酸鈣及醋之間的化學

反應 

思考及討論：甚麼是化學反應？ 

活動５：泡泡製造器（個人實驗） 

5 

任務挑戰 

10 分鐘  認識氧氣是其中燃燒的條件 

 認識空氣壓力現象 

思考及討論： 如何把一隻已剥殼的熟雞

蛋放入錐形瓶內？ 

老師示範２：把熟雞蛋放入錐形瓶 

6 
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相關科學知識 

1. 雞蛋是卵的一種，主要目的是用來繁殖下一代 

2. 雞蛋的各個結構都有其功能，好讓當中的胚胎能安全及順利成長和孵化 

3. 蛋黃及蛋白含有不同的營養。雖然蛋黃含有大部份的熱量、脂肪和膽固醇，但如果只吃蛋白就得

不到蛋黃中的維他命等其他營養，所以應該根據個人的需要作出選擇，達至均衡飲食 

4. 雞蛋內的蛋白質會因受到高溫的影響而重新排列，蛋白質之間的弱鍵會被破壞，從而排列得更緊

密並建立強鍵；在蛋白質之間的水份亦會因此而被排走，所以雞蛋加熱到某個溫度就會由液態變

做固態 

5. 除了溫度，醋及鹽都會影響蛋白質的酸鹼度及電荷，從而影響蛋白質的結構，成為固態 

6. 對於雞蛋的外形為何呈橢圓形有很多不同的說法，例如：由於要堆積更多營養到雞蛋中，雞蛋的

體積變大，為方便生產，雞蛋唯有被輸卵管擠壓成橢圓形；橢圓形比圓形能夠製造出更大的氣室，

有助氣體交換及暫時儲存更多廢物；如雞蛋在地上滾動時，不會像球體般滾得太遠 

7. 雞蛋殼拱形的結構能有效把壓力分散，防止蛋殼碎裂，從而保護胚胎 

8. 雞蛋殼含有碳酸鈣，令雞蛋殼更加堅固。醋中的酸會與碳酸鈣產生化學作用，製造出二氧化碳。

（化學公式：CO3
2- + 2H+  CO2 + H2O）把雞蛋殼磨碎，能增加表面面積，從而加快化學作用

的速度 

9. 燃燒紙張時需要氧氣並會產生二氧化碳及水（化學公式：C3H8 + 5O2  3CO2 + 4H2O），而所使

用氧氣的體積會大於所產生二氧化碳的體積，所以在錐形瓶中的氣壓會下降並低於大氣壓力。較

高氣壓的大氣壓力會把雞蛋慢慢推入錐形瓶內 
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課堂活動詳情 

熱身活動：這是甚麼動物？ 

目的： 增加同學的專注力，並以不同帶卵生動物的相片帶出工作坊的主題「蛋」 

流程： 1) 讓同學細心觀察螢幕的提示，猜測相片中的動物 

2) 讓學生了解相片中所有的動物都是卵生的 

延伸討論： 動物界中蛋的特徵及其重要性是甚麼？ 

－蛋多呈圓形或橢圓形 

－受了精的蛋會擁有一個胚胎，主要是為繁殖下一代 

物資： 簡報 

 

活動 1：觀察雞蛋的結構（分組活動） 

目的： 了解雞蛋的結構及各個部份的功能 

流程： 1) 把生雞蛋及熟雞蛋分給各組 

2) 讓同學細心觀察雞蛋的結構 

延伸討論： 各個結構有甚麼作用？ 

－蛋殼、薄膜及蛋黃膜：保護胚胎 

－蛋白及蛋黃：提供不同類型的營養給胚胎的發育 

－胚胎：將會發育成為小雞 

－卵帶：固定胚胎的位置 

－氣室：有助氣體交換及暫時儲存廢物 

物資： 每組生雞蛋（已剥殼）1 隻及熟雞蛋（連殼）半隻 

 

活動２：蛋黃．蛋白大測試（分組實驗） 

目的： 比較蛋黃及蛋白中的營養 

流程： 1) 把不同的試紙及試劑分給各組 

2) 利用生雞蛋的蛋黃及蛋白，分別進行「油」的測試 

3) 再利用同一隻生雞蛋的蛋黃及蛋白，再分別進行「蛋白質」、「葡萄糖」及「pH」

的測試 

4) 最後利用同一隻生雞蛋的蛋黃及蛋白，分別進行「維他命 C」及「澱粉質」的

測試 
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延伸討論： 1) 蛋黃及蛋白都含有「油」、「蛋白質」、「葡萄糖」，但沒有（或很少）「維他命 C」

及「澱粉質」 

2) 蛋黃及蛋白的蛋白質份量都不同，pH 亦有所不同  

3) 吃蛋白還是蛋黃較好？ 

- 雖然蛋黃含有大部份的卡路里、脂肪及膽固醇，但亦含有豐富的維他命及

礦物質，所以應該根據個人的需要選擇，均衡飲食 

物資： 每組生雞蛋（已剥殼）1 隻、濾紙 1 張、尿糖試紙 2 張、尿蛋白試紙 2 張、碘液

（在滴樽內）1 支、DCPIP（在滴樽內）1 支、酸鹼度試紙 2 張及適量紙巾 

 

活動３：結構破壞者（分組實驗） 

目的： 找出有甚麼東西會影響雞蛋的蛋白質結構 

流程： 1) 把相同份量未經攪拌的生雞蛋放入 4 個錐形瓶 

2) 把沸水、醋、糖及鹽分別放入 4 個錐形瓶中，再輕輕混合 

3) 觀察生雞蛋會否變質，如：變成固體或不透明 

延伸討論： 1) 沸水、醋及鹽會影響雞蛋中的蛋白質結構 

2) 因為熱力、酸性物質及鹽會破壞生雞蛋中蛋白質之間的氫鍵，令蛋白質重新排

列而且更加緊密 

物資： 每組生雞蛋（已剥殼）、錐形瓶 4 個、熱水大約 100ml、醋適量、糖適量、鹽適量 

 

老師示範１：單手破殼 

目的： 討論雞蛋外形的重要性 

流程： 1) 分組討論雞蛋的外形對雞蛋本身有甚麼重要？ 

2) 講解不同生物學家的意見，如：增加氣室的體積、防止雞蛋滾得太遠、方便母

雞生產 

3) 最後說明雞蛋殼的拱形可以把壓力分散，避免雞蛋被壓破 

4) 老師示範：老師可以先把一隻生雞蛋放入透明密實袋內，並示範用單手掌心能

否壓破它 

5) 亦可邀請學生嘗試能否用單手掌心壓破雞蛋（注意：不可以用手指） 

延伸討論： 拱形雖然可以避免雞蛋被壓破，但如果是尖銳的物件，仍可輕易刺破它 

物資： 密實袋 1 個、生雞蛋 1 隻 
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活動 4：蛋殼大測試（分組活動） 

目的： 了解拱形的雞蛋殼可以承受多大重量 

流程： 1) 把４個半邊的雞蛋殼排好，再把一個托盤放在雞蛋殼上 

2) 先讓學生用手感受一下 100g 及 500g 法碼的重量 

3) 再讓每組估計一下雞蛋殼可以承受的重量 

4) 最後進行測試，加法碼到托盤上直到雞蛋殼被壓碎 

延伸討論： 1) 拱形令看似很易碎的雞蛋殼承受到一定的重量 

2) 雞蛋殼中的成份亦有助鞏固其結構（化學成份將會在活動５再討論） 

物資： 每組４個半邊的雞蛋殼、托盤、法碼（共大約有 5kg） 

 

活動５：泡泡製造器（個人實驗） 

目的： 了解雞蛋殼中主要的成份碳酸鈣會與酸性物質產生化學反應 

流程： 1) 先讓學生討論化學反應的定義 

2) 化學反應是指物質（又稱作反應物）經由化學變化轉化為不同於反應物的物質

（產物）的過程 

3) 把雞蛋殼磨碎，再放入小膠樽內。然後用移液管把醋滴到雞蛋殼上並觀察其反

應－氣泡出現 

延伸討論： 因為雞蛋殼碳酸鈉會與醋中的酸產生化學反應，最後釋出二氧化碳 

物資： 研缽和研杵 1 套、雞蛋殼半隻、醋適量、移液管 1 支、小膠樽 1 個 

 

老師示範２：把熟雞蛋放入錐形瓶 

目的： 學習空氣壓力及燃燒的條件 

流程： 1) 把一隻已剥殼的熟雞蛋放在一個錐形瓶的開口上，並分組討論如何在不弄破熟

雞蛋的情況下，把熟雞蛋放入錐形瓶內 

2) 老師示範：用打火機點燃一張紙，再把它放入錐形瓶內，然後立刻放熟雞蛋在

錐形瓶的開口上 

3) 熟雞蛋會慢慢向錐形瓶內推進，最後整個進入錐形瓶內 

延伸討論： 1) 因為燃燒需要氧氣，錐形瓶中的氧氣會慢慢被耗盡，最後熄滅 

2) 亦因為錐形瓶內缺少了氧氣，氣壓就會下降並低於大氣壓力，所以瓶外較高的

大氣壓力，就會把熟雞蛋推入錐形瓶內 

物資： 熟雞蛋（已剥殼）1 隻、錐形瓶 1 個、廢紙 1 張、打火機 1 個 

 

http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%89%A9%E8%B3%AA
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%8F%8D%E5%BA%94%E7%89%A9
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%89%A9%E8%B3%AA
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%89%A9%E8%B3%AA
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%BA%A7%E7%89%A9_(%E5%8C%96%E5%AD%A6)

