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(背景)Background 

• Rice pudding is a traditional dessert in Latin America and 

Europe 

 

 

 

 

 

 

• This  dish made from rice mixed with water, vanilla, milk and 

other ingredients such as cinnamon, raisins, lemon and egg. 



Panama Rice Pudding 

 

 

 
 

• if you see a baby smiles and you're the first person to see the 

first tooth, then you have to make this dessert and share it 

with family and friends.  

 

 

 

 



實驗內容-選擇因子            魚骨圖 

好吃
的米
布丁 

甜度 

糖的多寡 

煉乳多寡 

外觀 香味 

加雞蛋 

口感 

米的種類 

有無加葡萄乾 

肉桂粉 

牛奶種類 

有無冷藏 

香草
精 



決定因子與變動水準 

 

 因子 + - 

A 米 白米 壽司米 

 

B 牛奶 高脂 低脂 

C 糖 全糖 半糖 

D 冷藏 無 有 



不可控制因子和回應值 

• 不可控制因子: 

受試者的口味：每位受試者的口味不一，多次實驗
也容易造成味覺疲勞。 

原料比例的量測誤差：由於實驗器材不夠精確，容
易造成比例上的誤差。 

 

• 回應值: 

每個組員依好吃順口為依據評分(最低0分，最高25分)作為反
應變數 



食譜和製作過程 

 

• 先將圓米用熱水煮過，但不要煮開，主要目的
是過濾米糊。煮過後將水瀝乾。 

• 取另一個鍋子，倒進牛奶、鮮奶油、香草，開
始加熱 

• 當米瀝乾後就可以放進的鍋子裡一起用中火慢
慢煮，約煮半個小時 

• 將全蛋、蛋黃和砂糖一起攪拌均勻。當<3>煮
到開始變濃稠的時候就可以熄火，加入拌好的
蛋和糖，均勻地攪拌之後放涼即可取出擺盤 



評分結果 

A:米 

(白米, 壽司米) 

B:牛奶 

(全脂,低脂) 

C:糖 

(全糖,半糖) 

D:冷藏 

(無,有) 
y1 y2 y3 y4 

1 - - - - 15 17 20 18 

2 - + - - 15 18 19 18 

3 + - - - 21 24 23 25 

4 + + - - 18 21 23 18 

5 - - - + 27 20 20 19 

6 - + - + 20 17 18 17 

7 + - - + 19 18 20 22 

8 + + - + 16 22 19 17 

9 - - + - 22 20 23 23 

10 - + + - 18 15 22 16 

11 + - + + 17 18 20 19 

12 + + + - 17 18 20 16 

13 - - + + 22 24 23 23 

14 - + + + 16 19 19 18 

15 + - + - 23 23 25 25 

16 + + + + 15 18 19 18 



ANOVA分析 

 

 由於組間自由度都是1，查表得
知F(0.05,1,48)=4.0427 

 

 當P value<0.05時，代表此因
子有顯著響力，反之則影響力
較低 

 

 左表可知A、B、D、C*D、
B*C*D為顯著的因子 

 
A 米 

B 牛奶 

C 糖 

D 冷藏 



結果分析-殘差表 

 利用殘差表來評估適合度、圖示解析、殘差分析。 

 要符合常態性、恆常性、獨立性等三項假定。 

 



結果分析-殘差分析 

由常態機率圖和直方圖可以觀察到殘差有遵循常態分配，符合常
態性質。 



結果分析-殘差分析 

• 殘差的散佈圖成隨機分布，雖有部分集中但還是呈帶狀形
狀與不規則分布，符合恆常性。 

 



結果分析-殘差分析 

觀察此圖無任何明顯規則性趨勢，則表示殘差彼此
間獨立。 



資料分析-主效應圖 

 

從主效應圖
可看出米、
牛奶、冷藏
的影響較大，
而糖的影響
較小 
 

(看斜率) 
 

 

 

 



資料分析-交互作用圖 

 最佳參數水準 
 

     米因子中以高水準為最佳，牛奶因子中以低水準為最佳，冷   

藏因子中則以低水準為最佳，而糖為不顯著因子，所以其選擇
水準影響效果不大，但仍以高水準時較佳。 
 

  米種類=1，牛奶=-1， 糖=1 ，冷藏=-1。 

 

C和D有明
顯的交互作
用，其餘則
不明顯 



實驗結果與討論 

最大化效能                  + 
 

經由分析我們得到的最佳組合為: 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

=裝飾有點鳥但吃了會流眼淚 

  の米布丁  ～～  

                 おいしい 

 

 

A+ 白米 

B- 低脂牛奶 

C+ 全糖 

D- 有冷藏 

最小化變異 
 

1.每次試吃完喝水沖淡前一次味道 

 

2.評分人員固定且狀況良好 

 

3.最好同一個人煮 

 



結論與心得 

• 這次因為有巴拿馬來的組員，於是我們就
做了當地有名的米布丁。由於是第一次接
觸做的不是非常順利，但是在組員互相幫
忙合作下順利完成了。 

• 而這次使用Minitab做出ANOVA與殘差分析
等資料，也讓我們更加熟練於使用與操作
Minitab ，最後也非常感謝教授教導我們品
管。 

 



參考資料 

• 米布丁的製作方法 

• http://www.dodocook.com/recipe/17668 

• Minitab教學 

• www.minitab.com.tw/resource/teaching-

resources.php 

http://www.dodocook.com/recipe/17668
http://www.dodocook.com/recipe/17668
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