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2023 年【科學探究競賽-這樣教我就懂】 

普高組 成果報告表單 

題目名稱： 不會熔化的冰淇淋－冰淇淋內容物與包裝研究 

一、摘要 

  研究除了乳化劑以外減緩冰淇淋熔化的關鍵要素，讓消費者在食用時能更加安心。實驗以

觀察冰塊，並記錄完全熔化時間，作為分析依據，分別以添加物與容器作為變因。 

根據拉午耳定理，能解釋加入的溶質越多，熔點越低，熔化的越快，雖然固形物含量會影響，

但僅限於有含脂肪且含量少的；容器的結果顯示，不只有物體比熱，容器的熱傳導能力也會

影響，熱傳導能力較差的塑膠，雖然比熱大，卻是保冷能力最好的，不過其本身不耐高溫，

高溫下，保冷能力下降。 

二、探究題目與動機 

  在網路上偶然看到有人控訴冰淇淋廠商的冰淇淋都不會熔化，懷疑是加了過量的添加劑；

後來，政府介入調查，廠商才澄清是裡面的固形物含量高，我們很好奇究竟是哪一個固形物

的影響最大？或者全是乳化增稠劑的功勞？此外，包裝也有可能是關鍵，為了吃得更安心，

所以開始了實驗。 

三、探究目的與假設  

假設： 

（一）冰淇淋熔化速度是受到除乳化劑外的固形物影響。 

推測：熔化時間結果為「純水＜糖水＜鹽水＜鮮奶油溶液＜奶油溶液」。糖和鹽都是

可溶於水的物體，而我們國小時便知道，冰塊加鹽可以使其溫度下降，所以推測糖水

熔化比鹽水慢；至於鮮奶油與奶油，都是有脂肪含量的，所以脂肪含量較高的奶油熔

化較慢。 

（二）外包裝對熔化速度有影響。 

推測：熔化時間結果為「鐵盒＜塑膠盒<瓷碗＜玻璃盒＜保溫瓶」，此推測來自容器

成分比熱的不同，比熱較大的溫度變化較快，且推測保溫瓶內的幾乎不會熔化。 

 

表一、比熱與可承受溫度對照表 

目的： 

（一）分析哪種成分才是熔化慢的關鍵。 

（二）比較影響熔化慢的成分有什麼共通點。 

容器 鐵盒 塑膠盒 瓷碗 玻璃盒 

比熱 大約 8 0.84~2.5 0.837 0.6 

可承受溫度(°C) -196~800 -20~100 -5~140 -20~400 
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（三）分析添加物的含量對熔化速度的影響。 

（四）比較哪種材質的包裝能最好保冷。 

（五）在不同室溫下對保溫效果是否有影響。 

四、探究方法與驗證步驟 

（一）實驗材料與器材： 

水、添加物（奶油、鮮奶油、鹽、糖）、包裝（鐵盒、瓷碗、玻璃盒、塑膠盒）、製

冰盒、冰箱 

 

 

 

 

 

 

 

                 

                   圖一、添加物                                圖二、容器 

 

（二）研究架構： 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖三、研究架構圖 

（三）研究方法： 

 

 

 

 

圖四、研究流程圖 
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（三）實驗步驟： 

1. 將純水、含添加物（鹽、糖、鮮奶油、奶油）的水（水：添加物＝20：5、22.5：

2.5）以 25 毫升裝入製冰盒中，冰到完全變固態為止。 

2. 將冰塊取出，把純水冰塊放置於室溫（23°C、28°C）與容器（鐵盒、瓷碗、玻璃

盒、塑膠盒）中，而含添加物的冰塊全部放置於室溫中熔化。 

3. 用麻表紀錄冰塊完全融化的所使用時間，將結果製成圖表並分析。 

（四）實驗設計 

表二、添加物實驗設計 

實驗組 糖、鹽、鮮奶油、奶油 常見的冰淇淋成分，分為可溶物體（糖、鹽）

和含脂肪（鮮奶油、奶油）兩種 

對照組 純水 不含添加物 

 

       表三、容器實驗設計 

實驗組 玻璃盒、塑膠盒 常見食品包裝，具有保鮮功能 

對照組 鐵盒、瓷碗 用於承裝的器皿 

 

（六）實驗結果 

1. 添加物（皆為水：添加物）： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖五、不同比例添加物結果 

從圖五中我們可以得知，一開始推測的「固形物是影響熔化慢的原因」，是不完全正

確的，結果顯示，只有含有脂肪的鮮奶油溶液和奶油溶液，熔化時間是比純水久；可

溶於水的鹽和糖在高濃度的情況下，在加入水中後，反而比純水冰塊更快熔化。此外，

從整體的數值來看，固形物含量越多，反而熔化的越快，不符合廠商說的，固形物含

量高會導致熔化速度變慢。 
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2. 容器：（皆有加蓋） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖六、容器 

從圖六我們可以得知，在 23°C 時，塑膠盒是保冷能力最好的；可是在 28°C 時，

卻是玻璃盒保冷能力最好；除此之外，結果已不符合我們之前推斷的比熱越大容

器溫度變化越快，反倒是熱傳導能力才是影響結果的關鍵因素。 

 

（七）結果分析 

1. 添加物： 

根據拉午耳定律，加入溶質，會使熔點降低，熔點降低則溫差越大，熔化也越快；

所以鹽水與糖水在高濃度的情況下比純水熔化快、溶質越少熔化越快，皆可以用

此來解釋。 

至於鮮奶油與奶油相對於純水熔化的慢，兩者皆有脂肪含量，且水溶液濃稠度也

比較高，比較符合我們猜測的「固形物會影響熔化速度」，不過若含量太高，熔

化得反而更快。 

 

2. 容器： 

從結果可以得知，比熱雖然是影響熔化的原因之一，但熱傳導才是影響的關鍵，

塑膠的熱傳導能力較差，因此保冷效果更好；如表一，塑膠對高溫的承受力最差，

因此在氣溫較高時，保冷能力下降明顯；而另外一個在高溫下熔化時間也明顯減

少的鐵盒，則是因為熱傳導能力佳導致的。最終，保溫瓶內部的冰塊並未熔化，

所以無法呈現結果。 

五、結論與生活應用 

（一）結論 

1. 熔化時間大小為「鹽水<糖水<純水<鮮奶油<奶油」，根據拉午耳定理，在飽和

前，添加物越多，熔點越低，熔化越快；相較於可溶物體，含有脂肪的熔化比較
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慢，可能是濃稠度導致的；所以，加入固形物可以減緩熔化，而且懷疑是在有脂

肪且添加適量時才可行，不符合網路上說的，含量越高，熔化越慢。 

2. 除了比熱外，熱傳導能力也是保冷的關鍵，塑膠雖然比熱大，但熱傳導能力最差，

因此保冷效果好；反之，玻璃則保冷效果略為遜色。 

3. 當容器至於不同氣溫時，可能會因為自身可承受溫度不高，導致保溫能力下降。 

（二）生活應用 

1. 容器保冷的概念可以運用在長途運送易腐敗物品上，例如牛奶、羊奶等這類乳製

品也經常選擇玻璃瓶或是塑膠瓶作為包裝。 

2. 此外，濃稠度也有可能是能保冷的一大原因，考量濃稠度與下降熔點的平衡，便

可以達到有效保存該溶液。 
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