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摘要 

作品名稱：萬「紫」千「紅」—「蛋蛋」的驚喜 
摘要 
    我們運用了台東在地食材，辣椒、紫地瓜，小卷、中卷的墨囊和學校自己種植的刺

蔥，利用這些食材改變蛋白顏色。 
    假日和放學時間，試做出四種『彩色太陽蛋』。問卷統計結果顯示，受試者最喜歡「辣

椒太陽蛋」的顏色。因為顏色屬於暖色系，讓人覺得有開朗、活力和幸福的感覺。受試者

最喜歡『刺蔥太陽蛋』的香味。因為刺蔥具有不同於其他植物的香氣。受試者最喜歡「辣

椒太陽蛋」的口感。辣椒太陽蛋搭配吐司是受試者覺得最適合搭配吐司的組合。 

    由問卷結果顯示:有 44的人 (72%)願意購買彩色太陽蛋。表示一般民眾對這樣新產

品是可以接受的，彩色太陽蛋符合彩虹飲食的色彩繽紛，因此在彩色太陽蛋有很大的機

會繼續發展。     

 
關鍵字：雞蛋、辣椒、墨曩、紫地瓜、刺蔥 
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專題內容 
一、前言 

(一)研究背景與動機 

    現代人隨著生活物質水準提高，對於「吃」，已經不只是吃飽而已。在上課時，聽

到主任強調現代生活飲食趨勢-彩虹飲食、蔬果 579原則，所以本組決定做改變食物顏

色的主題，改變人們對固定食物顏色的印象。我們選擇太陽蛋為主軸，讓蛋白改變成其

他顏色，看會不會讓品嚐到的人心情變好？並以在地食材做為改變顏色的素材，使碳足

跡減到最低，也能推廣在地食材，這不僅可以保障衛生安全也可以做到健康飲食。 

二、研究方法(過程) 

(一)研究目的 

1.瞭解雞蛋的營養價值及運用。 

2.認識食材顏色及食材顏色對心理的影響。 

3.研發「彩色太陽蛋」的配方，分析出最受歡迎的「彩色太陽蛋」。 

4.希望將研究結果提供學程課程使用及給在地小吃業者參考推廣。 

(二)研究流程圖 

 

圖 1 研究流程圖 

(研究者繪製) 

(三)研究方法 

1.實驗研究法 

   利用台東在地食材，融入餐飲所學的知識技巧，試作、試吃後製作作出「彩色

太陽蛋」，過程中拍照及記錄。 

2.立意抽樣法 

    本組將「彩色太陽蛋」創作完成，並將品評問卷設計好，邀請成功商水師生及

成功鎮餐飲業者，本次採「盲測」試吃、品評、填問卷。 

(四)雞蛋的介紹 

1.蛋的構造 

    根據食物製備原理與應用(陳淑瑾，1988)指出，一顆「雞蛋平均重量約 50~60

公克，蛋殼約 5~6克，蛋黃 30~32％，約 16克~18克，蛋白 55~60％，約 30克。」  

(1)蛋白含有 88％的水份，水溶性維生素居多，不含膽固醇，內層為濃厚蛋白，

外層為稀薄蛋白，由優良的胺基酸組成。(陳淑瑾，1988) 

(2)蛋黃含 49.5％水份，33.3％的脂質，含有豐富維生素 A、D、E、B1、B2等，

鐵、磷等礦物質。有葉黃素、玉米黃質等護眼營養素。(余弦妙，2018) 

本組採用單面煎的方式製作彩色太陽蛋。 

2.蛋的 PH值  

         新鮮的蛋白 PH值是 7.6~7.9，經過儲存因蛋中 CO2會通過氣孔向外流失, 使 
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PH值升高至 9.7以上，鹼性愈大，蛋白粘度愈少，蛋愈不新鮮。蛋白容易打

發但泡沫不穩定。 (李錦楓、林志芳、楊萃渚，2004)。 

(五)食材色彩心理學 

現代科學研究發現，食物顏色及顏色的強度，會影響對食物氣味和口味的感覺。 

1.藍色、紫色、灰黑色食物屬冷色系，這種顏色的食物有種神秘、沉穩的感

覺。讓人淺意識中產生防備心理，容易降低食慾。(影響食慾關鍵在顏色，

想變瘦就吃藍紫黑 檢索日期 108.12.7)  

2.綠色食物讓人安心，綠色食物代表自然、清淡、最容易被認為「健康食

品」。(飲食中有趣的色彩學，檢索日期 108.12.7)  

3.黃色或橙色的食物能夠刺激人們食慾的顏色，大腦看到黃色、橙色的時候會

分泌比較多的血清素，會覺得溫暖、舒適的顏色。(吃貨不可不知的食物色

彩心理學 檢索日期 108.12.7 ) 

(六)主食材 

運用台東當地的食材，使彩色太陽蛋好看又健康，以下是本次主材料。 

表 1  主材料表 

材料名稱 材料名稱 材料名稱 材料名稱 

辣椒 紫地瓜 刺蔥 墨囊 

資料來源：研究者彙整 

(七)實驗設計 

1.彩色太陽蛋配方及製作流程：如表 2及表 3。 

表 2 彩色太陽蛋配方表 

資料來源：研究者製作 

品名 材料 做法 材料照片/成品照片 

辣
椒
太
陽
蛋 

辣椒 35g 

蛋黃 17.7g 

蛋白 36g 

水 20g 

鹽少許 

美乃滋少許 

吐司 1片 

1. 辣椒去蒂頭和籽，加水倒入果汁機打

成汁。 

2. 將蛋白跟蛋黃分離。 

3. 辣椒加入蛋白攪拌均勻。 

4. 模型放鐵板預熱，把拌好的蛋白倒入

模型再倒蛋黃，蓋上蓋子煎 8分鐘。 

 

 

名稱 紫地瓜太陽蛋 墨囊太陽蛋 刺蔥太陽蛋 

成品照片 

   

 



餐旅領域 

4 

 

  三、 研究結果 

(一) 彩色太陽蛋品評結果分析 

1.受訪者基本資料 

表 4 受訪者基本資料 

基本資料 品評人數：61人 

1.性別：男：30人 女:31人 

3.身分: 

教職員 17人 學生 34人 業者 10人 

4您有吃過太陽蛋嗎？  

有吃過:18人 沒有吃過:43人 

資料來源：研究者製作 

2.感官品評結果分析 

表 5彩色太陽蛋問卷分析表 

表圖 問卷分析 

 

1.對於彩色太陽蛋”顏色”的喜好由調

查結果顯示:有 25人非常喜歡及 31人

喜歡 A太陽蛋(辣椒太陽蛋)，有 56人

喜歡辣椒太陽蛋。 

有 9人不喜歡及 4人非常不喜歡 D太陽

蛋(刺蔥太陽蛋)。 

 

2對於彩色太陽蛋”整體(吐司和蛋一

起吃)”的喜好由調查結果顯示:有 23

人非常喜歡及 31人喜歡 A太陽蛋(辣椒

太陽蛋)；有 54人喜歡辣椒太陽蛋。 

有 3人不喜歡及 4人非常不喜歡 D太陽

蛋(刺蔥太陽蛋)。 

 

3在試吃完 A太陽蛋(辣椒太陽蛋)後，

有 54%的受試者感覺「新奇」 

 

4在試吃完 B太陽蛋(紫地瓜太陽蛋)

後，有 39%的受試者感覺「健康」。 
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5在試吃完 C太陽蛋(墨囊太陽蛋)後，

有 43%的受試者感覺「神秘」。 

 

6在試吃完 D太陽蛋(刺蔥太陽蛋)後，

有 44%的受試者感覺「健康」。 

 

7由調查結果顯示:受試者試吃完彩色

太陽蛋後，有 53%的受試者在吃完 A太

陽蛋(辣椒太陽蛋)心情有變好。 

 

8由調查結果顯示:有 29%的受試者是吃

完彩色太陽蛋，是因為”太陽蛋的顏

色”讓心情變好。 

 

9由問卷結果顯示:有 38%的受試者選擇

B太陽蛋(紫地瓜太陽蛋)選擇正確。有

41%的受試者選擇 C太陽蛋(墨囊太陽

蛋)是紫地瓜做的(選擇錯誤)。 

 

10由問卷結果顯示:有 72%的受試者願

意購買彩色太陽蛋。 

 

11由問卷結果顯示:有 46%的受試者願

意購買 A太陽蛋(辣椒太陽蛋)。 
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資料來源：研究者製作 

三、 結論 

(一)研究結果 

1.在「顏色」上受試者最喜歡「辣椒太陽蛋」，不喜歡「刺蔥太陽蛋」。 

2.在「整體口感」(太陽蛋和吐司一起吃)上受試者最喜歡「辣椒太陽蛋」， 不

喜歡「刺蔥太陽蛋」。 

3受試者品評完「彩色太陽蛋」後的感受是：  

a.對於「辣椒太陽蛋」有 54%的人感覺是「新奇」。b.對於「紫地瓜太陽蛋」有

39%的人感覺是「健康」，有 36%的人感覺是「新奇」。c.對於「墨囊太陽蛋」有

43%的人感覺是「神秘」，有 31%的人感覺是「新奇」。d.對於「刺蔥太陽蛋」有

44%的人感覺是「健康」，有 36%的人感覺是「新奇」。 

4.色或橙色的食物是能夠刺激食慾的顏色，因為會分泌較多的血清素(快樂荷

爾蒙)，由本次結論得之 53％的受試者吃完，「辣椒太陽蛋」心情有變好。  

5.有 38%的受試者正確選出「B太陽蛋」是由紫地瓜製作的，公布答案時很多 

  受試者表示神奇，但不知道原因。經過請教科大教授的建議用廣用試紙測

試                                                       溶液的酸

鹼性及養殖學程主任的協助運用酸鹼度計測試溶液，主材料溶液呈 

現弱酸性。主材料加上蛋白呈現弱鹼性。再經由書籍資料佐證：紫地瓜富含

花青素，花青素對食物的酸鹼度非常敏感，鹼性讓色澤偏藍、綠。接觸微量

金屬也會起變化。(哈洛德.馬基，2009)。 

   (二)建議 

1.由結論顯示：辣椒太陽蛋在「顏色」、「香味」、「整體」口感都是最受歡迎的。

可以在學程西餐課程中加入，引發學生學習動機。 

2.由結論顯示有 72%的受試者願意購買「彩色太陽蛋」代表對「彩色太陽蛋」

的接受度高。可以將最受歡迎的「辣椒太陽蛋」作法及配方提供給在地小吃

業者推廣及販售，成為成功鎮的特色料理。 
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