實驗主持人：陳于軒
主題:摸、聞、看做實驗
1. 實驗材料:五官、魚丸
2. 控制、操作變因:捏的力道要一樣、摸、聞、看的定義一定要一樣。
3. 步驟:（1）:準備3到5顆魚丸。（2）:開始摸、聞、看。（3）:每操作一個，就要紀錄。

4. 注意事項:看的定義: 顏色鮮豔是潔白、光滑表面代表添加物很多，聞的定義:酸味、鮮味代表不新鮮，摸的定義:彈性很好、厚膜、黏性，煮: 純魚丸煮完不會過度膨脹，切: 將煮熟的丸子切開，手工丸子的表面較為粗糙，添加劑丸子則是光滑。
5. 人員分配:每人都實驗看看，找出最精確的答案。
6. 表格:
	
	A
	B
	C
	D
	E
	F
	G
	H
	I

	外表顏色
	淺灰白
	暗米白

	深灰
	暗米白
	白色
	淺灰
	深灰
	淺灰
	淺白色


	氣味
	肉味很重（豬肉）
	魚香味
	魚香加胡椒味
	魚香味


	極淺花枝
	酸腥味
	淡魚味加豬油
	濃魚味
	魚香

	觸感
	滑粗、有彈性
	較粗、凹凸不平
	較粗、凹凸不平
	光滑帶點凹凸
	光滑
	較粗、凹凸不平
	超凹凸

	光滑帶點凹凸
	微粗糙

	切開孔洞
	小孔洞
	沒有孔洞
	細小孔洞
	細小孔洞
	極小孔洞
	細小孔洞
	小孔洞
	中孔洞
	細小

	品嘗味道
	Q、脆
	Q、軟、扎實
	胡椒味、很扎實
	軟、一點扎實
	扎實、Q、像花枝
	有酸味、硬
	像貢丸、豬肉味重
	微硬，有點番茄甜味
	非常Q彈、很甜

	加熱孔洞
	稍微變大
	稍微變大
	沒差異
	沒
	沒
	孔洞變多
	沒差異
	變大
	沒差異




註:根據:http://fashion.ettoday.net/news/339512（白佩玉2014）指出，
方法1 眼望→別被「鮮艷色彩」和「完好無缺」的外觀矇蔽！
方法2 鼻聞→別以為有「酸味」、「海味」就是正常的！
方法3 手摸→感受食物的「彈性」、「厚膜」及「黏性」！
方法4 口問→「食材產地」及「生產履歷」的標章！
所以可以從以上資料發現，除了A魚丸以外，其它魚丸都是有魚味、酸味，而且摸起來十分光滑，根據http://pansci.asia/archives/102753（許庭禎2016）指出，有些食物可能會加黏稠劑、酸劑，來讓實物變得光滑、不乾、硬，所以除了A魚丸，其它的有可能有加黏稠劑、酸劑。根據http://web-inlife.com/?q=node/77（王君2016）指出，魚丸有可能加漂白劑，所以像E魚丸、I魚丸，顏色偏白，可能加了漂白劑。


實驗主持人：陳貫鑫
主題：碘酒實測魚丸澱粉含量
1、 實驗材料：碘酒、五顆魚丸、
2、 控制和操作變因：
1、 操作變因：滴碘酒的量
2、 控制變因：魚丸的溫度、水的溫度、室溫、碘酒的濃度、魚丸的大小、

肆、一、把魚丸平放在桌子上、二、把碘酒點在魚丸上、三、觀察魚丸變色
    四、按照顏色深淺排順序

伍、表格：
  
	
	A
	B
	C
	D
	E
	F
	G
	H
	I

	10分
	10
	8
	9
	8
	9
	8
	8
	10
	9

	30分
	10
	6
	9
	8
	9
	8
	7
	10
	9

	60分
	10
	5
	7
	7
	9
	8
	6
	9
	9


[bookmark: _GoBack]       
陸、一、滴碘酒的量、二、滴碘酒的時間

柒、要四個人第一個人要滴碘酒第二個人要記時間第三個人要觀察顏色變化情形第四個人要幫忙同時滴碘酒[image: ]
做完這實驗我發現，澱粉含量最多的魚丸是A 魚丸，為什麼A魚丸的澱粉含量會最多，有可能是因為要讓他凝固的更快、價錢，那澱粉含量最少的是B因為它是用很實在的魚肉做成的。
澱粉含量排名（六十分）:一A、二H三E、四I、五F、六D、七C八G、九B





實驗主持人：詹佾雲
魚丸的體積變化
一、實驗器材：魚丸、瓦斯爐、湯匙、鍋子、量杯、水
二、變因
    控制變因：煮的時間、火的大小、水量﹝400cc﹞、魚丸大小
    操控變因：魚丸店家、魚丸大小
三、步驟：1.先丟到量杯測魚丸體積2.丟到水裡煮5分鐘、3.再丟到量杯測魚丸體積
四、表格：(實驗結果請見檔案庫excel檔)
	編號
	A
	B
	C
	D
	E
	F
	G
	H
	I

	煮前的體積
	10
	20
	12
	20
	12
	15
	20
	5
	10

	煮後的體積
	15
	30
	20
	30
	12
	20
	30
	7.5
	15

	差異的體積
	5
	10
	8
	10
	0
	5
	10
	2.5
	5

	膨脹值
	150%
	150%
	166%
	150%
	100%
	133%
	150%
	150%
	150%



五、注意事項：1.要師長陪同才可以做喔2.注意水的位置喔3.要小心熱水喔4.煮得時間要注意喔！
六、人員分配：佾雲丟丸子到水裡注意煮的時間注意安全、宇綸算丸子體積寫表格
七、結果：由上表可知第一是E，而第二是F，第三是C、D、G、H和I，第四名A、B。可知e可能加最多的膨脹劑，而A、B則最少。因為健康2.0中有說魚丸裡越多膨脹劑就會在煮過之後會膨脹。



實驗主持人：曾宇綸
主題：丸子彈力實驗高度檢測
壹、實驗材料：夾子、長尺、毛線、托盤、可錄影3C產品(如手機、平板、照相 
    機等)
貳、變因
  一、操作變因：魚丸
  二、控制變因：環境、丸子彈的方向、丸子的長短、丸子的轉向、丸子的不規
      則點
參、
  一、用毛線將夾子以橫向固定於長尺上(夾物品處是在有刻度的那一邊)
  二、用尺上的夾子夾住丸子
  三、打開夾子使丸子掉落
  四、從正面錄影，再以慢動作播放，即可看出丸子的最高點
肆、表格
	彈力實驗結果

	種類
	虱目魚
	鬼頭刀
	鬼頭刀
	虱目旗魚
	鱈魚
	虱目魚
	虱目魚
	虱目魚
	鱈魚
	

	次數\魚丸
	A
	B
	C
	D
	E
	F
	G
	H
	I
	平均

	1
	17
	15.5
	12
	16
	18.5
	9.5
	15.5
	21.5
	11.5
	13.8

	2
	17
	17
	10
	18.5
	21.5
	11
	13
	12
	12
	13.4

	3
	16
	13
	9.5
	15
	16.5
	9
	14.5
	22
	15.5
	13.4

	4
	10
	11
	12
	15
	15
	16
	8.5
	16
	15.5
	12.3

	5
	12
	11
	9.5
	15.5
	19
	23
	10
	17
	15
	13.7

	總和
	72
	67.5
	53
	80
	90.5
	68.5
	61.5
	88.5
	69.5
	72.33333

	平均
	14.4
	13.5
	10.6
	16
	18.1
	13.7
	12.3
	17.7
	13.9
	14.05714

	平均二
	15
	13.16667
	10.5
	15.5
	18
	12.16667
	12.5
	18.16667
	14.16667
	　

	排名
	4
	6
	9
	3
	2
	8
	7
	1
	5
	　

	註：A4、B4、C1因不規則形離開鏡頭，以最後餘影紀錄

	為了解決高度差異太大的問題，平均 2為扣除最高、最低後結果

	彈力好是第一名，彈力不好是第九名


由上表可知，彈力最好、最高的是H魚丸，而緊追在後的是E魚丸，與前面的H魚丸落差並不大，僅差了0.34公分。接在後面的是A、D魚丸，兩者只有0.5公分之差。5、6名分別是I、B魚丸，兩者差異較大，差了1公分整。7~8名差距非常小，只有微毫之差的0.33公分，而最沒彈力、彈的最低的是C魚丸，平均彈力僅10.5公分。以全部總平均14.05714cm與A-I魚丸的平均2角度來看，彈力適中的是A、I魚丸，彈力較好的是D、E、H魚丸，彈力較差的則是B、F、G魚丸，若以排名的角度來看的話，彈力較好的是D、E、H魚丸，這結果與上面一模一樣，而彈力適中的是A、B、I魚丸，與上面也是只差了一個B魚丸，最後是彈力較差的魚丸，有C、F、G魚丸，與上面還是有幾分相似。最後，我們發現魚的種類並沒有影響最後結果，影響的是魚丸的大小和不規則的彈跳。

伍、注意事項
  一、周圍不可碰到任何物品
  二、結果應該計算最高點
  三、3C產品的角度一律不可歪斜，以免影響結果
陸、人員分配：3人；兩人錄影，一人放開夾子
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