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主題選定 
ㄟ壽司啦壽司壽司壽司壽司壽壽壽壽壽司 

雞排啦 不是在罵你們 我想吃雞排 ! 

媽媽我想吃壽司，鮪魚快滿出來的那種 乳滷肉飯 

咖啡牛奶啦歐吼歐吼超好喝的啦  

茶碗蒸 我現在就要吃到茶碗蒸 right now ! 

閉嘴啦 姊要吃壽司 

那個….蛋包飯 

有人在聽我說話嗎  聽說有人做北瓜鮮奶 

爸爸我想吃六龜絕命葡萄 

哈哈哈ㄏ哈ㄚㄚㄚ哈阿哈哈   



實驗所需材料 

• 牛奶200cc 鮮奶油100cc 

• 全糖：砂糖4 tbsp 蜂蜜1tbsp 

• 半糖：砂糖2tbsp 蜂蜜0.5 tbsp 

• 可可粉：2 tbsp 

• tbsp=  tablespoon; 1 tablespoon= 1 gram 
 



實驗設計 

本實驗分作四個控制因子 
 

A. 口味：原味(+)/巧克力(-) 

 

B. 烹煮溫度(硬度)：125ᵒC(+)/135ᵒC(-) 
 

C. 甜度：全糖(+)/半糖(-) 

 

D. 冷卻方式(口感)：泡冰水+鹽急速降溫(+)/常溫(-) 





4個控制因子→16種組合，可分為： 
 全糖、原味、溫度125ᵒC、常溫 半糖、原味、溫度125ᵒC、常溫 

全糖、原味、溫度135ᵒC、常溫 半糖、原味、溫度135ᵒC、常溫 

全糖、原味、溫度125ᵒC、冰水加鹽 半糖、原味、溫度125ᵒC、冰水加鹽 

全糖、原味、溫度135ᵒC、冰水加鹽 半糖、原味、溫度135ᵒC、冰水加鹽 

全糖、巧克力、溫度125ᵒC、常溫 半糖、巧克力、溫度125ᵒC、常溫 

全糖、巧克力、溫度135ᵒC、常溫 半糖、巧克力、溫度135ᵒC、常溫 

全糖、巧克力、溫度125ᵒC、冰水加鹽 半糖、巧克力、溫度125度、冰水加鹽 

全糖、巧克力、溫度135ᵒC、冰水加鹽 半糖、巧克力、溫度135ᵒC、冰水加鹽 

註：每種組合各做兩次， 
總共進行32次的評比！ 



實驗步驟 

Step 1  
 

Step 2  
 

Step 3  
 





實作照片– 巧克力牛奶糖 (製作一次約四十分鐘) 



 

 

 

實驗評分 
口味 硬度(溫度) 甜度 冷卻方式 試吃評分I 試吃評分II 

 

 

 

 

 

 

原味 

125ᵒC 

半糖 
冰水加鹽降溫 7 6.75 

常溫 7.25 7.75 

全糖 
冰水加鹽降溫 5.5 3.75 

常溫 4 6 

135ᵒC 

半糖 
冰水加鹽降溫 6.75 6.25 

常溫 8 8.5 

全糖 
冰水加鹽降溫 6.25 5.5 

常溫 6 7.5 

 

 

 

 

 

 

巧克力 

125ᵒC 

半糖 
冰水加鹽降溫 5.5 4.75 

常溫 4 7.75 

全糖 
冰水加鹽降溫 3 4.75 

常溫 3 4.5 

135ᵒC 

半糖 
冰水加鹽降溫 8.13 7.5 

常溫 9.48 9.25 

全糖 
冰水加鹽降溫 4 3 

常溫 5 5.25 

 

 

 



• 因子： 

A ：口味 

B ：烹煮溫度  

C ：甜度  

D ：冷卻方式 

 
 

變異數分析 

因子 係數 係數標準誤  T  P 方差膨脹因子 

常量 5.988 0.177 33.80 0.000 

A -0.434 0.177 -2.45 0.026 1.00 

B 0.660 0.177 3.72 0.002 1.00 

C 1.175 0.177 6.63 0.000 1.00 

D 0.464 0.177 2.62 0.019 1.00 

A*B 0.238 0.177 1.34 0.198 1.00 

A*C 0.316 0.177 1.78 0.094 1.00 

A*D 0.011 0.177 0.06 0.952 1.00 

B*C 0.160 0.177 0.9 0.381 1.00 

B*D 0.261 0.177 1.47 0.160 1.00 

C*D 0.120 0.177 0.68 0.507 1.00 

A*B*C 0.488 0.177 2.75 0.014 1.00 

A*B*D 0.058 0.177 0.33 0.748 1.00 

A*C*D -0.020 0.177 -0.11 0.910 1.00 

B*C*D -0.020 0.177 -0.11 0.910 1.00 

A*B*C*D -0.098 0.177 -0.56 0.586 1.00 

→顯著因子 



信心水準 99% 

P<0.01，顯著！！！ 

變異數分析(ANOVA) 



分析圖表 



 

 

 

甜度在高低水準差距最大 

分析-主效應圖 

口味：原味(+)/巧克力(-) 

烹煮溫度(硬度) ： 

 125ᵒC(+)/135ᵒC(-) 
甜度：全糖(+)/半糖(-) 冷卻方式(口感)： 

泡冰水+鹽急速降溫(+)/常溫(-)



分析-交互作用圖 
兩兩之間交互作用並不明顯 



實驗結果與討論 

• 我們認定在P值<0.01的情況下為顯著因子，而影響此次實驗中的主因子為甜
度，次因子則是硬度。 

• 從主效應圖(Main effect plot)得知，甜度(C)是最顯著的影響，其次是硬度(B)。 

• 從正態概率圖(Normal probability plot)得知，我們的實驗是有在正確的方向上
進行製程改善，點的分布都較為平均集中在線附近，因若是點分布偏移很大
代表我們改善的方向是錯誤或是無用的。 

• 此次實驗有四個控制變因，但在過程中發現一些無法控制的因子也會造成些
微的影響，如：牛奶的品質、鮮奶油的種類。我們事後認為應加入實驗設計
的考量中。 

• 組員的主觀喜好這項因素影響到我們對實驗的評分，因為有些人喜歡吃甜一
點，有些人則不喜歡；或是有些人喜歡硬牛奶糖，有些人則喜歡生牛奶糖。 

• 經過這次的實驗後，大家都喜歡巧克力口味的牛奶糖！ 



學會自己做健康好吃的牛奶糖 

心得 

學會如何規劃好的實驗設計 

Minitab好像又更熟(一點點點)了 



Q & A  
豪好吃喔豪好吃~~ 


