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科別:甲組
組別:生活應用科學
作品名稱: 鐵路飲料店
關鍵詞:溶解、濃度、分層
        










摘要
本研究之「飲料」是結合了健康、色、香、味、所開發的一項具有特色的產品。此產品藉由不同糖的種類製作出漸層分層的方式，再配合巧克力粉及抹茶粉，讓舌尖迸出新滋味!使原本一成不變的飲料，變成另一種創意健康產品。
	本研究所製成的飲料，配合使用抹茶粉以及巧克力粉、水製作基底，利用特殊比例製造出漸層飲品。本研究經過檢測及官能品評之後，製作出比例適中、口感最佳的飲料，藉由測量最佳糖的比例以及水，來探討適合口感比例，兼具健康及自己食用皆是最棒選擇，不僅能讓飲品這項產品，使人改觀健康之形象，將此特色產品食譜，提高健康之價值，讓「飲品」再創另一個健康旋風。
壹、 研究動機
    飲料擁有新的面貌，我們品嚐時也有新的心情，為了可以使飲料有更多元的選擇，我們加入了抹茶、巧克力，使顏色有更多繽紛多樣的變化，又具有機能性，提高其銷售的價值，某一天的周末，我們和同學在街上逛街時，發現了最近的飲料店大多主打漸層飲料，讓我們不禁聯想到老師在四年級自然課程「力的單元」中，介紹到水的浮力，但是，漸層飲料裡，兩種都是液體，那些飲料店的老闆要怎麼完成漸層飲料的分層呢？ 
    我們在蒐集資料的過程中，發現某件科展作品中有做過浮力相關的實驗，於是我們改良了他們的實驗，並且調出可以販賣的飲料創新研發，想給大家不同的嘗試！現在就讓我們來顛覆你對飲料的傳統印象，讓我們以視覺繽紛的色彩滿足你的味蕾與視覺雙享受！
貳、 研究目的
一、 探究牛奶與飲品比例，在進行製作時，飲品分層差異。
二、 當飲品混和不同糖的種類時，是否有助於飲品分層差異。
三、 探討改變不同的糖種類，做出來的飲品的差異和喝起來的口感差異。

參、 研究設備及器材
	電子秤
	鮮奶
	巧克力粉
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	綠茶粉
	黑糖
	寡糖
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	蜂蜜
	大燒杯
	飲品杯
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一、 實驗材料：牛奶、巧克力粉、抹茶粉、冰塊 。
二、 實驗器材：量杯、量匙、攪拌棒等。
三、 觀察記錄用：數位照相機、筆記本、電腦等。

肆、研究過程或方法
實驗一: 探究牛奶與飲品比例，在進行製作時，飲品分層差異。 
1. 實驗過程:
1. 將抹茶粉與巧克力粉和水使用各種比例混合。
1. 將步驟一，調製成品120毫升放入杯中。
1. 待其成功分層後，紀錄時間。

	圖片一
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	圖片二
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	步驟一
	秤量巧克力粉、水。
	步驟二
	步驟一均勻混合攪拌。

	圖片三
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	步驟三
	將糖倒入杯中，均勻和牛奶攪拌。
	步驟四
	將調味飲品倒入牛奶中。等待它們分層是否成功。


	
(二)實驗結果:
A. 在水50毫升的濃度下
	巧克力粉(克)
	水(毫升)
	牛奶(毫升)
	黑寡寡糖(克)
	成功與否

	2
	50
	120
	2.5
	否

	2
	50
	120
	3
	否

	2
	50
	120
	3.5
	否

	2
	50
	120
	4
	否

	2
	50
	120
	4.5
	否

	2
	50
	120
	5
	否

	2
	50
	120
	5.5
	否

	2
	50
	120
	6
	否

	2
	50
	120
	6.5
	否

	2
	50
	120
	7
	否

	2
	50
	120
	7.5
	否

	2
	50
	120
	8
	否

	2
	50
	120
	8.5
	否

	2
	50
	120
	9
	否

	2
	50
	120
	9.5
	否

	2
	50
	120
	10
	否


B. 在水40毫升的濃度下
	巧克力粉(克)
	水(毫升)
	牛奶(毫升)
	黑寡寡糖(克)
	成功與否

	2
	40
	120
	2.5
	否

	2
	40
	120
	3
	否

	2
	40
	120
	3.5
	否

	2
	40
	120
	4
	否

	2
	40
	120
	4.5
	否

	2
	40
	120
	5
	否

	2
	40
	120
	5.5
	否

	2
	40
	120
	6
	否

	2
	40
	120
	6.5
	否

	2
	40
	120
	7
	否

	2
	40
	120
	7.5
	否

	2
	40
	120
	8
	否

	2
	40
	120
	8.5
	否

	2
	40
	120
	9
	否

	2
	40
	120
	9.5
	否

	2
	40
	120
	10
	否

	


C. 在水30毫升的濃度下
	巧克力粉(克)
	水(毫升)
	牛奶(毫升)
	黑寡寡糖(克)
	成功與否

	2
	30
	120
	2.5
	否

	2
	30
	120
	3
	否

	2
	30
	120
	3.5
	否

	2
	30
	120
	4
	否

	2
	30
	120
	4.5
	否

	2
	30
	120
	5
	否

	2
	30
	120
	5.5
	否

	2
	30
	120
	6
	否

	2
	30
	120
	6.5
	否

	2
	30
	120
	7
	否

	2
	30
	120
	7.5
	否

	2
	30
	120
	8
	否

	2
	30
	120
	8.5
	否

	2
	30
	120
	9
	否

	2
	30
	120
	9.5
	否

	2
	30
	120
	10
	成功


D. 在水30毫升的濃度下
	抹茶粉(克)
	水(毫升)
	牛奶(毫升)
	黑寡寡糖(克)
	成功與否

	2
	30
	120
	2.5
	否

	2
	30
	120
	3
	否

	2
	30
	120
	3.5
	否

	2
	30
	120
	4
	否

	2
	30
	120
	4.5
	否

	2
	30
	120
	5
	否

	2
	30
	120
	5.5
	否

	2
	30
	120
	6
	否

	2
	30
	120
	6.5
	否

	2
	30
	120
	7
	否

	2
	30
	120
	7.5
	否

	2
	30
	120
	8
	否

	2
	30
	120
	8.5
	否

	2
	30
	120
	9
	否

	2
	30
	120
	9.5
	成功



實驗二: 當飲品混和不同種類的糖時，是否有助於飲品分層差異。
1. 實驗過程:
1. 將實驗一比例(牛奶:粉:水=120:2:30)分別加入不同比例的糖混合。
1. 將飲品倒入杯中。
1. 待其漸層分成上浮至水面後，紀錄比例。
(1) 實驗結果:
A. 在水30毫升的濃度下
	巧克力粉(克)
	水(毫升)
	牛奶(毫升)
	黑寡黑糖(克)
	成功與否

	2
	30
	120
	2.5
	否

	2
	30
	120
	3
	否

	2
	30
	120
	3.5
	否

	2
	30
	120
	4
	否

	2
	30
	120
	4.5
	否

	2
	30
	120
	5
	否

	2
	30
	120
	5.5
	否

	2
	30
	120
	6
	成功

	2
	30
	120
	6.5
	成功


B. 在水30毫升的濃度下
	抹茶粉(克)
	水(毫升)
	牛奶(毫升)
	黑寡黑糖(克)
	成功與否

	2
	30
	120
	2.5
	否

	2
	30
	120
	3
	否

	2
	30
	120
	3.5
	否

	2
	30
	120
	4
	否

	2
	30
	120
	4.5
	否

	2
	30
	120
	5
	否

	2
	30
	120
	5.5
	否

	2
	30
	120
	6
	否

	2
	30
	120
	6.5
	成功

	2
	30
	120
	7
	成功



C. 在水30毫升的濃度下
	抹茶粉(克)
	水(毫升)
	牛奶(毫升)
	黑蜂蜜(克) 
	成功與否

	2
	30
	120
	2.5
	否

	2
	30
	120
	3
	否

	2
	30
	120
	3.5
	否

	2
	30
	120
	4
	否

	2
	30
	120
	4.5
	否

	2
	30
	120
	5
	否

	2
	30
	120
	5.5
	否

	2
	30
	120
	6
	否

	2
	30
	120
	6.5
	否

	2
	30
	120
	7
	成功

	2
	30
	120
	8
	成功



	抹茶粉(克)
	水(毫升)
	牛奶(毫升)
	黑寡蜂蜜(克)
	成功與否

	2
	30
	120
	2.5
	否

	2
	30
	120
	3
	否

	2
	30
	120
	3.5
	否

	2
	30
	120
	4
	否

	2
	30
	120
	4.5
	否

	2
	30
	120
	5
	否

	2
	30
	120
	5.5
	否

	2
	30
	120
	6
	否

	2
	30
	120
	6.5
	否

	2
	30
	120
	7
	否

	2
	30
	120
	8
	成功

	2
	30
	120
	8.5
	成功


D. 在水30毫升的濃度下

實驗三: 改變飲品糖的種類做出來的飲品對於喝起來的口感差異。
1、 實驗過程
0. 以巧克力牛奶為例:
將水:巧克力粉:牛奶:糖(蜂蜜、黑糖、寡糖)，
按以下列比例分別製作飲品A、B、C，
水30毫升:2克(巧克力粉):120毫升(牛奶):10克(糖)。
   
0. 發放飲料品評表與市調問卷












0. [bookmark: _Hlk34828961]問卷設計
	您好，我們是鐵路飲料店的學生，目前我們正在進行一項有關飲料的感官測試，耽誤您幾分鐘的時間，我們需要您對我們的飲料產品做一些關於
【 視覺、嗅覺、味覺 】的品評，
以下是我們飲料產品的編號
產品編號: 「 A 」、「 B 」、「 C 」 


基本資料
1. 姓名:             座號:
2. 性別:   □ 男性      □ 女性
3. 是否常買飲料:   □ 常      □ 不常
4. 是否會看品牌做選擇:   □ 是      □ 不是	
視覺:
1.【 飲料的顏色深淺度】　請以打勾做選擇（不可複選）
	產品編號
	很不喜歡
	不喜歡
	普通
	喜歡
	很喜歡

	A
	
	
	
	
	

	B
	
	
	
	
	

	C
	
	
	
	
	


嗅覺:
2.【飲料香味 — 獨特香味是否明顯 】　請以打勾做選擇（不可複選）
	產品編號
	很不明顯
	不明顯
	剛剛好
	明顯
	很明顯

	A
	
	
	
	
	

	B
	
	
	
	
	

	C
	
	
	
	
	






味覺:
3.【飲料 — 甜度是否適中 】　請以打勾做選擇（不可複選）
	產品編號
	不夠甜
	有點不甜
	剛剛好
	有點甜
	很甜

	A
	
	
	
	
	

	B
	
	
	
	
	

	C
	
	
	
	
	


4.【 飲料 — 膩口的程度 】　請以打勾做選擇（不可複選）
	產品編號
	不膩
	有點不膩
	剛剛好
	膩
	很膩

	A
	
	
	
	
	

	B
	
	
	
	
	

	C
	
	
	
	
	


整體:	
5.【 飲料整體品評後 — 您的購買意願為 】　請以打勾做選擇
                                                （不可複選）
	產品編號
	一定不購買
	可能不購買
	不一定
	可能會購買
	一定會購買

	A
	
	
	
	
	

	B
	
	
	
	
	

	C
	
	
	
	
	


A.整體而言您對產品的喜好度為何 ?  
______ > ______ >______ 
B.整體而言您對產品的感受度為何 ?
                                          
                                          
                                          
【 您已填寫完畢，在此深深一鞠躬感謝您的配合 】


(二)實驗結果
[bookmark: _Toc446593988]A.飲品的外觀差異
大部分的同學都較喜歡調製出來較為深色的B產品，本研究所製成之飲品
(圖五)以B產品為較多人喜愛，相對的A產品也有許多人喜愛，明顯的C
產品顏色較少人喜歡且不平均，外觀顏色外貌似乎也是大家考量的主要因
素，不過也讓消費者有更多的選擇。
B.飲品的市場調查
   發放問卷110份，有效問卷105份，無效問卷5份，詳細問卷內容之統計如圖一~十八。本次市調以同學為主，男女比例平均(圖一)；大多數的人平常都會購買相關的飲料產品(圖二)；多數人常透過飲料品牌來選擇來考量是否進行購買(圖三)；多數人比較喜歡調製出顏色較深的飲品(圖四、圖五、圖六)，而我們發現糖的種類會影響顏色的深淺，寡糖調製出的飲品顏色較淺；多數人較喜歡飲品A、B的香味，寡糖會影響飲品的香氣，反之飲品添加黑糖，飲品香氣較多人喜歡(圖七、圖八、圖九)；由圖十、十一、十二顯示，不同糖的種類也會影響飲品本身的甜度，製作飲品時，糖的公克數量皆固定，糖的種類不同，會影響甜味，形成甜度較不甜的錯覺；而糖的多寡膩口程度影響較小，多數人都覺得膩口程度剛剛好(圖十三、圖十四、圖十五)；黑糖口味的飲品，較受大眾喜愛，是天然健康的產品，香味及顏色會提高購買意願，不添加任何香料及色素，購買率高(圖十六、圖十七、圖十八)。因此由市場調查可得知，我們所研發的飲品B是比較容易被大眾所接受的。





圖一:性別人數


圖二: 是否常買相關產品人數


圖三: 是否常買相關產品人數


圖四: 飲料A深淺顏色喜好統計


圖五: 飲料B深淺顏色喜好統計


圖六: 飲料C深淺顏色喜好統計


圖七: 飲料A香味喜好統計


圖八: 飲料B香味喜好統計


圖九: 飲料C香味喜好統計

圖十: 飲料A甜度是否適中統計


圖十一: 飲料B甜度是否適中統計


圖十二: 飲料B甜度是否適中統計


圖十三: 飲料A膩口程度


圖十四: 飲料B膩口程度


圖十五: 飲料C膩口程度

圖十六: 飲料A購買意願

圖十七: 飲料B購買意願

圖十八: 飲料C購買意願

伍、研究結果
結果一:根據實驗一發現:
1、 在水的比例成分較多下， 水的多寡會影響漸層的形成。
2、 漸層適合成功的水量約為30毫升，牛奶的比例約為120毫升，超過就不適合漸層飲品的形成。
3、40毫升以上的水，會影響漸層的效果，修正調整成30毫升，漸層飲品上浮
   的較快較成功。
結果二:根據實驗二發現，巧克力粉和抹茶粉，對於不同種類的糖，漸層反應效果不同，相較於寡糖的糖量，黑糖跟蜂蜜糖量明顯的不需要這麼多，反而漸層效果就很明顯的表現出來。
結果三: 飲料感官品評及市場調查問卷所顯示，大部分的人都比較喜愛飲料產品B，不同種類的糖會影響飲料色澤與香味整體的口感。

陸、討論
 在實驗過程中，每次測試完的飲品都會試喝，我們就發現為什麼每次喝的口感都不同，從起初的很不甜到後來越來越好喝，像飲料店賣的飲料。從中發現幾個關鍵因素，糖的比例是其中的影響因素，還有不同種類的糖會影響口感，喝起來完全不一樣。實驗一跟實驗二是探討最根本的糖的比例及水的比例，我們討論過後發現以下幾點，提供大家日後在製做飲品時參考。討論如下:

(1) 漸層飲品成功和糖的公克數最有關係，糖的公克數越高，分層的效果越明顯，水的比例太高，也會影響分層效果，30毫升水的比例剛好，還有，粉的種類不同，如:巧克力粉與抹茶粉，也會影響分層結果，在寡糖的部分，抹茶粉分層成功需要的糖量比巧克力粉少。
(2) 製作漸層飲料時，要讓手部動作精準，需透過湯匙媒介，將飲品倒入時，手部須輕巧，太用力倒入時，實驗結果會產生不精準情形。
(3) 不同種類的糖，對於漸層成功反應不同，黑糖需要的糖量最少，再來是蜂蜜，最後是寡糖，同樣是液態的糖，密度也不相同，反應在漸層的效果上，結果也不相同，有相同共同點則是，不同種類的粉，對於漸層效果，所需要的糖量，反應不同，但值得注意的是在黑糖的部分，巧克力粉需要的糖量，比抹茶粉還少。
(4) 漸層飲品的深淺顏色會因糖的種類不同而改變，而黑糖的添加，飲品顏色較深，就越多人喜歡，而顏色較淺的寡糖喜好的人數較少，不同糖的的種類也會影響飲品的風味，而寡糖的香味，會讓飲品香味也會變較不明顯，在糖度比例固定下，不同種類的糖，即使公克數一樣多，也會反應在甜度上，寡糖的口感喝起來較不甜，反之，黑糖口感喝起來較令人喜歡，而不同種類的糖較不會影響飲品得膩口程度，膩口程度雖會改變，但大部分的人顯示飲品得膩口程度剛剛好居多，不過就購買意願顯示，黑糖比例的飲品B願意購買人數最多。


柒、結論
    飲料是風迷已久的產品，飲料製品更是許多人的最愛，而影響飲料製品的品質關鍵在於飲料本身的風味，它決定你產品的味道，因此我們在實驗一與實驗二的過程中，特別選出三種糖的種類，從飲料基本風味出發，盼望了解消費者的喜好排序以及原因，以便往後原料選擇及配產品設計。
本研究以糖的比例不同製作成飲料，我們僅利用水、糖、巧克力粉(抹茶粉)，襯托出飲品的原味香氣，選用天然的組合不僅可以吃得安心，又賦予天然的香氣，喝進嘴裡又有濃濃的的香味，大大提升了飲品的價值!
    研究過程中我們發現用不同種類的糖所調製出來的飲料，顏色會有所差異，最後以感官品評及市場調查所顯示，大部分的人都比較喜愛飲料B的外觀！這樣獨一無二的創意產品，搭上食品天然安全議題，不僅是人人所能接受的，也是能成為日常生活中的飲食一部份。
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二、陳建志。白糖﹑砂糖與紅糖。民 95 年 11 月 13 日，取自： http://www.healthhouse.com.tw/info/youconcern/fine-sugar.htm
三、陳明言（2007）。臺灣的糖業。臺北市: 遠足文化事業有限公司
四、國立內埔農工，陳怡婷、張雁婷。糖的加工與種類。
五、下課花路米 1294 集，含糖飲料的秘密，2011/10/17 播出。


性別統計表




合計	女生	男生	54	48	


是否常買飲料




合計	不常	常	45	57	


是否看品牌做選擇




合計	不是	是	47	55	


飲料顏色深淺A




合計	不喜歡	很喜歡	喜歡	普通	5	27	30	40	


飲料顏色深淺B




合計	很喜歡	喜歡	普通	34	32	36	


飲料顏色深淺C




合計	不喜歡	很不喜歡	很喜歡	喜歡	普通	19	12	19	17	35	


飲料香味A




合計	不明顯	明顯	很不明顯	很明顯	剛剛好	11	28	3	25	35	


飲料香味B




合計	不明顯	明顯	很不明顯	很明顯	剛剛好	8	26	2	23	43	


飲料香味C




合計	不明顯	明顯	很不明顯	很明顯	剛剛好	22	13	27	13	27	


甜度是否適中A




合計	不夠甜	有點不甜	有點甜	很甜	剛剛好	5	13	18	18	48	


甜度是否適中B




合計	不夠甜	有點不甜	有點甜	很甜	剛剛好	2	14	15	14	57	


甜度是否適中C




合計	不夠甜	有點不甜	有點甜	很甜	剛剛好	53	27	2	7	13	


膩口程度A




合計	不膩	有點不膩	剛剛好	膩	33	6	52	11	


膩口程度B




合計	不膩	有點不膩	很膩	剛剛好	膩	31	8	2	55	6	


膩口程度C




合計	不膩	有點不膩	很膩	剛剛好	膩	36	11	12	22	21	


整體品評A




合計	一定不購買	一定會購買	不一定	可能不購買	可能會購買	6	26	30	7	33	


整體品評B




合計	一定不購買	一定會購買	不一定	可能不購買	可能會購買	8	29	21	7	37	


整體品評C




合計	一定不購買	一定會購買	不一定	可能不購買	可能會購買	33	7	30	22	10	
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