二、研究計畫摘要─請對研究計畫之問題依下列各項述明：
(1)研究動機與研究問題
    雞蛋是我們日常生活中經常會吃到的食物之一，主要由蛋白和蛋黃構成。其中蛋黃被包覆在蛋白中，具有極高的營養價值。當我們吃水煮蛋的時候，把蛋殼剝開後就會看到白色的蛋白，接著就是被埋在中間的蛋黃了。可竟然有文獻竟然記載到可以把水煮蛋的蛋白與蛋黃反過來，也就是剝開蛋殼後會先看到蛋黃，而蛋白被埋在中間了。真是奇妙，究竟是怎麼形成的?
(2)研究方法及步驟
    先將蛋搖動約30秒，接著在氣室端打一個小孔，利用事先準備好之細鐵絲伸進小孔中約在蛋的中心處停住並旋轉攪拌30秒至1分鐘，這是為了將蛋黃打散掉。之後再放進約85˚c熱水中煮，注意熱水盡量不要蓋過小孔，大概十五分鐘即可起鍋放置一旁待涼。
(3)預期結果
    待放涼後，剖開剖面即可呈現蛋白與蛋黃顛倒的現象。
(4)參考文獻

    陳筱琦，1992。水煮蛋物性之測量：以萬用試驗儀比較不同雞種雞蛋品質。碩士論文。中興大學。台中市。
    徐志忠，1990。冷卻及被覆處理對水煮蛋貯存品質之影響。碩士論文。中興大學。台中市。
(5)需要指導教授指導內容

     如何讓在已成功的蛋黃移位蛋上浮現出字體或圖案來。
　  
     行政院國家科學委員會補助
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