
识别“坏蛋”

如东县马塘中学803班  邵钱玥
我一直很喜欢自己动手做菜，尤其是煎荷包蛋更是我的拿手好戏，每到得意之时也时常会煎个荷包蛋“犒劳”一下自己。今天作业早早就做完了，心情不错，如往常一样煎荷包蛋“庆贺”一下。刚敲开一个鸡蛋，一股恶臭袭来，仔细一看，原来这个蛋“坏”了。于是我又拿了一个蛋，敲到碗里时却发现里面有一具小鸡的“雏形”，眼睛瞪得溜圆！我吓了一跳，连忙喊妈妈过来，妈妈说那是孵小鸡又没孵成的“坏蛋”。我感到既惊讶又气愤，惊的是竟遇到了这样的怪事，气的是那些卖蛋的也太不地道了，竟然拿这种蛋糊弄人。看来掌握一些分辨“好蛋”“坏蛋”的方法显得很必要，免得再遇到这样吓人的事情。

爸爸自告奋勇，教了一招：“其实好的鸡蛋和坏了的在外观上就有明显的区别，鸡蛋外壳有一层白霜粉末，手擦时不很光滑，外形完整的是鲜蛋，外壳光滑发暗、不完整、有裂痕的是不新鲜的鸡蛋，所以仔细观察是识别最简单的方法。”

“看的方法好是好，但是不够保险，有些蛋外观是不错，但是‘金玉其外败絮其中’的也不在少数。”妈妈是我家的“大厨”，被爸爸抢了风头当然不服气，“还是用我多年总结出来的听的方法比较合适。用拇指、食指和中指捏住鸡蛋摇晃，没有声音的是鲜蛋，手摇时发出晃当的声音的是坏蛋。声音越大，坏得越厉害。”
看来分辨鸡蛋也有不少的学问呢，我决定探究一番，通过请教专业卖蛋的师傅、上网搜索，我又掌握了几种方法——光照法：用手轻轻握住鸡蛋，对光观察（如果对着手电筒或者是电灯效果更好），好鸡蛋蛋白清晰，呈半透明状态，一头有小空室；“坏蛋”呈灰暗色，空室较大。有的鸡蛋里面有污斑，这是存放时间过长或变质的表现。漂浮法：取水５００克，加入食盐５００克，溶化后，把鸡蛋放入水中，横沉在水底的是新鲜鸡蛋；大头在上、小头在下稍漂的，是鸡蛋放的时间过长；完全漂在水上的，是坏蛋，这种蛋已经腐败变质，不能食用了。
这样我就有了“看”“摇”“照”“浸”等识别鸡蛋的妙招了，以后妈妈再买鸡蛋可以带上我这个“小专家”，就不会买回“坏蛋”了。当然这些诀窍不是我发明的，要取之于民用之于民——教给更多的人，让他们也享受到我的探究成果。只要仔细观察，认真钻研，大胆探

细心思考，我们会发现生活中处处有乐趣，有学问！
（指导老师：杨立新）
《未来科学家》
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