
9930127彭少宏 

101034024施子庭 

101034041吳禎耘 

101034061曾翊琪 

101070002曲庭瑩 



實驗動機 

一開始找了很多不同種類的食物，最後，
由於其中一位組員喜愛吃雪花糕，且曾經
做成功過，加上做法簡單好學，因此在經
過討論後，組員們決定採用雪花糕作為這
次報告的主題，希望藉由試驗找出最美味
的雪花糕配方。 
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實驗設計方法 

●可控制因子 

1. 冷藏時間(30分鐘 v.s.60分鐘)  

2. 牛奶與玉米粉的比例(1:7.5 v.s.1:15) 

3. 動物脂肪含量(全脂 v.s. 低脂) 

4. 製作順序 (牛奶與糖加熱後再加玉米粉v.s.玉米粉
與糖、牛奶一起加熱) 

●不可控制因子 

1. 加熱時間  

2. 冷卻時間 

3. 牛奶品質 
 

                         



直交表 



ANOVA 分析 

 

 





 





最佳組合 

1.冷藏時間1小時。 

2.牛奶與玉米粉比例1：7.5。 

3.動物脂肪含量－－全脂。 

4.製作順序：將玉米粉、糖與牛奶
一起加熱。 

 

 



實驗困難與改善 

●困難： 

1. 玉米粉加熱會結塊。 

2. 冷藏一小時仍會凝固不完全。 

 

●改善： 

1. 將加熱溫度降低。 

2. 加快冷卻時間並且不斷攪拌。 

3. 加入些許吉利丁使其易凝成凍狀。 

4. 放置至常溫再放入冰箱冷藏。 



成果展示 



結果與討論 

●最大化效能： 

1. 冷藏時間1小時。 

2. 牛奶與玉米粉比例1：7.5。 

3. 動物脂肪含量－－全脂。 

4. 製作順序：將玉米粉、糖與牛奶一起加熱。 

●最小化變異：確保雪花糕冷卻至室溫再進行冷藏，冷
藏超過1小時為佳。 

●如何改善下次實驗：加入吉利丁，使其更像凍狀。 

 

 



心得 

 本次實驗中，原本玉米粉加熱會結塊，卻在評分
中佔了高分，推測是因為冷藏時間不夠，結塊玉米粉的
雪花糕反而較未結塊之雪花糕更有Q勁。因此，在冷藏
時間控制不當是本實驗中的疏失。 

 藉由這個實驗，除了可以爽爽吃，更可以非常快
的理解上課內容、應用所學。 
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