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實驗目的 

 猶記得小時候，放學回家的點心時間通常是一杯甜甜、冰冰的布丁，搭配著最喜歡看的卡通，度過
一個溫馨的午後休閒時間。因此，我們想藉由這學期的品質管制課程，由實驗設計的方法，找回我
們熟悉的布丁好味道，帶大家重回那個無憂無慮的童年。 

 

 

統一布丁成分為： 

水、蔗糖、奶粉、高果糖
糖漿、麥芽糖、椰子油、
天然色素（焦糖色素、黃
梔子、紅麴色素）、刺槐
豆膠、玉米澱粉、香料、
乳化劑、食鹽、鹿角菜膠、
乳酸鈣、咖啡粉、可可粉、

雞蛋萃取物。 

搶 救 雷 布 丁!!! 



實驗設計 

 實驗材料 :  

鮮奶油、新鮮雞蛋、鮮奶、紅砂糖 

 實驗器具 : 

烤箱、攪拌用器具、量杯、磅秤、過篩器 

 實驗準備： 

烤箱需先預熱，使食品能在穩定的溫度中烘烤，而不因烤箱還未到所需溫度時間拉長
以及前置的低溫影響烘焙品質。 

 

 

 回應值 : 對不同因子的布丁作評分，分數範圍為0-10分(10分最佳) 
 

+        +           +      



實驗變因 

不可控制因子 

 評分者評定主觀影響 

 焦糖製作均勻程度 

 每顆蛋會有些微差異 

 

 

  因子 + - 

A 烘烤火侯 溫度140ºc 
 

溫度120ºc 

B 鮮奶油 30c.c鮮奶油 0c.c鮮奶油 

C 過篩 有過篩 未過篩 

D 溫/冰牛奶 溫牛奶140cc 冰牛奶140cc 

實驗因子(一顆蛋+140cc鮮奶) 



實驗步驟 

打蛋 
攪拌均勻 加入牛奶 

鮮奶油 

攪拌均勻 

過篩 加熱 冷卻 加入焦糖 



實驗評分 

烘烤火侯 鮮奶油 過篩 溫/冰鮮奶 Y1 Y2 Y3 Y4 Average variance 

1 - - - - 3 4 3.5 3 3.375 0.2292  

2 + - - - 4 4.5 4.5 3 4 0.5000  

3 - + - - 4.5 4.5 4.5 5 4.625 0.0625  

4 + + - - 5.5 7 6 5.5 6 0.5000  

5 - - + - 3.5 3.5 3 3 3.25 0.0833  

6 + - + - 6 6 5 5.5 5.625 0.2292  

7 - + + - 4 5 4.5 4 4.375 0.2292  

8 + + + - 7.5 8 6.5 6.5 7.125 0.5625  

9 - - - + 3 3 3 3.5 3.125 0.0625  

10 + - - + 5.5 6 5 5 5.375 0.2292  

11 - + - + 4 5 4.5 5 4.625 0.2292  

12 + + - + 6 6.5 5.5 5 5.75 0.4167  

13 - - + + 3.5 5 3.5 4 4 0.5000  

14 + - + + 6 6.5 4.5 5 5.5 0.8333  

15 - + + + 4.5 5 4 4 4.375 0.2292  

16 + + + + 8.5 9 7 7.5 8 0.8333  



ANOVA表 

主效應與因子交互作用P值小於0.05，因此有較為顯著的影響。 

顯著因子： 

火候 

鮮奶油 

過篩 

 

交互因子： 

火侯*過篩 

火候*鮮奶油*過篩 

 



Analyze 
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Analyze 作用圖 

A                                                          B 

 

 

 

 

 

 

C                                                           D 

由主效應因子表可以看出： 

ABCD皆為正相關。 

AB的高低水準差較明顯，表
示AB因子的影響相對於CD而
言較為明顯。 

鮮奶與過篩因子對於好吃與
否，差異不大，對於「過篩」
我們認為可能只是外觀有差
異。 



Interaction Plot 

 

 由此圖可以看出各因
子的交互作用並無特
別明顯。 

 各因子單獨分析效果
還較為顯著。 

 

 



結果展示 



實驗結果與討論 

1. 最大化效能： 

 烘烤溫度140ºc 

 鮮奶油30cc 

 過篩 

 溫牛奶140cc 

2. 最小化變異： 

 砂糖牛奶使用量要精準，使用同樣品牌 

 烤箱預熱溫度140度 

 食材要新鮮 

 評分要有一致性，例如:口感、甜度 

 未來展望： 

  製作眾多口味的布丁，迎合大眾需求 

 



心得 

 透過這次報告，我們可以在實際操作中了解品質管制的重要性，
不同的參數內容都會影響產品的品質，另外透過ANOVA分析找到影響
較大的變因，讓我們得出真正影響布丁的好吃與否是哪幾項變因。 

 然而食物的好吃與否與個人主觀認定有非常大的關係，不像工廠
裡產品良率有固定判斷標準，所以我們得到數據也僅僅是將本組組員
平均，無法代表最佳組合就是最好吃的布丁，因此其實沒有所謂最佳
布丁製作方式，因為每個人都有個人喜好，只有最適合自己的布丁，
沒有最好吃的布丁。 

 自己做布丁其實很簡單，秘密就是加上鮮奶油並注意用慢火烤布丁。 
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