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OUTLINE 



材料 

可樂 

太渴而喝掉的沙士 

美粒果 

濃縮可爾必斯 

竹炭水 

公賣局的伏特加 



材料展示 
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製作過程 

先將濃濃白白的可爾必
斯加水稀釋，根據每個
組員的喜好，以 

水：可爾必思＝５：１
調整濃度 

＋ 



首先每個組員喝一點
純酒 

１ 



伏特加以每杯十毫升（之所以要定十毫升是因
為每個人要喝１６杯，怕量太多喝一喝就倒了）

先不加冰塊，分別只加入５０毫升的 

or or 

２ 



接著分別兩兩依次把各２５毫升的飲料加入
１０毫升的伏特加 ３ 



４ 



 

每個組員在１到４種情形喝下後評分，滿分為十分 



實驗數據(1) 

 



實驗數據(2) 
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ANOVA分析 

 F(0.05,1,48)=4.04 

 F-Value>4.04 

有顯著影響 

 P-Value<0.05 

有顯著影響 

 



結果分析(1) 

 



結果分析(2) 

 



結果分析(3) 



最大化效能與最小化變異 

最大化效能 

由組員的評分結果來看，當冰塊與可樂達高水
準；柳橙汁與可爾必思是低水準時，可以產生
最好喝的調酒。 

顯著因子為冰塊，當加入冰塊時，評分明顯較
高。 

 



最大化效能與最小化變異 

最小化變異 

使用量杯，使每個因子倒入的量一致，不會因
為量的差異影響口感 

當需加入冰塊時，皆是加入相同的數量 

需更換因子時清洗量杯，才不會造成混和 

由同一人調配 

 



結論與心得 

本組標新立異的做了調酒，雖然只是單純的將一
些不同的飲料加入伏特加，但為了追求最佳的口
感，我們嘗試了很多不同的比例，也是費了一番
功夫。 

此次的報告利用了minitab，原先對於這個軟體不
是非常了解使用的方法，經過了報告後，除了能
親自做飲品外，也能夠學習使用minitab。 

經過實驗後，了解到調酒好不好喝是攸關許多因
子的，甚至只是因子的些微改變，也會大大影響
口感，而利用minitab，就能數據化這些差異，而
得出結論。 


