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摘要 

  開學時，同學和大家分享師傅畫糖的過程，突然我們靈光一閃想到可以用糖漿製

作糖玻璃碗，會更環保，大家對這個議題都十分好奇，於是我們展開了一系列的探

究，最後我們決定用細/粗砂糖及玉米糖漿等材料，加熱攪拌成自製糖玻璃碗。並與市

售玻璃碗比較。 

  我們將自製糖玻璃碗的優點，整理成 4大類： 

1.自製糖玻璃碗可在自然環境下分解且被動物食用不會造成傷害。 

2.自製糖玻璃碗不會溢出有害物質。另外，碗的邊緣或碎片圓滑不易割傷人，在使用 

  上具有安全性。 

3.自製糖玻璃碗可藉由砂紙摩擦來清除掉表面的髒污，若用水洗也可以很快晾乾。 

4.自製糖玻璃碗不但可以承受高達 50kg的垂直重壓，還可以承受物體從 180公分高處 

  落下的衝擊。 

壹、研究動機 
  暑假過後，同學與大家分享，在鹿港老街所看到畫糖，我們靈機一動想到可以用

糖漿做成糖玻璃碗會更環保，我們都對這個議題非常好奇，於是我們決定揭開糖玻璃

背後的秘密。經過一系列的查詢後，我們發現可以用玉米糖漿、塔塔粉、米糠粉、粗/

細砂糖來混合加熱後製成糖漿，並將糖漿均勻塗在矽膠碗上後等待糖漿凝固後脫模做

出了糖玻璃碗。而我們也查到了市售玻璃碗不易在自然環境中分解，且在使用的過

中，一不小心就會打破，容易刮傷人，再加上不容易清掃，安全性低。若過度不當使

用，不僅會造成許多垃圾、還可能讓人受傷，更會讓自然界造成汙染。在食用安全方

面，有一些市售碗再碰到熱湯時會產生對身體有害的物質，像是隨處可見的美耐皿和

塑膠碗質輕、耐摔、價格便宜，但在接觸到熱之後，容易溶出三聚氰胺塑化劑的疑

慮，導致癌症還有疾病。看完以上缺點和許多因為常常使用有問題的市售餐盒而導致

中毒的案例後，我們決定製作更環保、更安全的糖玻璃碗。    

貳、實驗目的 

一、找出環保的材料製作玻璃碗。 

二、了解如何用糖加上各種材料製作成玻璃碗。 

三、研究製作玻璃碗的方法，包含材料配方、製程步驟和製程條件。 

四、使用糖自製糖玻璃碗，再與市售碗做比較(環保性、安全性、便利性、耐用性)。 

五、確認製作玻璃碗的材料很容易取得，步驟也很簡單，大眾都可以在家自行製作。 

六、研究出比市售碗更環保、更安全、更便利且更耐用的盛裝容器。 
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參、實驗器材 

自製糖玻璃 1 

(細砂糖) 

自製糖玻璃碗 2 

(粗砂糖) 

市售 A 

（玻璃碗） 

市售 B 

（紙碗） 

細砂糖 

     

粗砂糖 米糠粉 玉米糖漿 塔塔粉 防潮糖粉 

   
  

電磁爐 電子秤 寵物箱 盆栽 矽膠碗 

     

紅外線溫度計 酸鹼試紙 量杯 鍋子 彈簧秤 
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肆、實驗流程圖 
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細砂糖 250g、玉米糖漿 80g、塔塔粉 20g、麥芽

糖 10g、水 90g、米糠粉 1.5g 

粗砂糖 250g、玉米糖漿 80g、塔塔粉 20g、麥芽糖

10g、水 90g、米糠粉 1.5g 

自製糖玻璃碗 

暑假過後，同學與大家分享，在鹿港老街所看到畫糖，我們靈

光一閃想到可以用糖漿做成糖玻璃碗會更環保，我們都對這個

議題很好奇，於是我們決定揭開糖玻璃背後的秘密。 
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 經過統計後，可以發現我們的自製糖玻璃碗在環保性、安全性、便利性、耐用性這四

項項目中統整下來，總分比市售碗還高了許多，這代表了自製糖碗的功能很環保且耐

用，供給大眾使用，且不會對健康造成傷害，甚至比市售碗還要好用許多，建議大家使

用自製糖玻璃碗。 
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伍、文獻回顧 
一、有關麥芽糖應用 

    製作糖玻璃碗時，會用到麥芽糖，我們想要更加了解有關麥芽糖的應用。 

來源 作品名稱 相關概念及研究 

全國科展第 61屆 熟悉的麥芽糖最對味－探討糖

化的最佳條件 

用不同稻米製作麥芽糖，嘗試增加傳統麥芽

糖的生產速度並節省本。 

全國科展第 53屆 「飴」然製得，「糵」你栽～

DIY 麥芽糖有一套 

利用小麥草、糯米，配上不同的發酵方式製

作麥芽糖。 

二、棉花糖應用 

    棉花糖也是從糖製成的，跟我們的糖玻璃碗也算是大同小異，所以我們想要更加了解，同       

樣是砂糖，還有什麼不同應用。 

來源 作品名稱 相關概念及研究 

全國科展第 49屆 棉花糖魔術師 利用各種零件，改善各代棉花糖機的缺點，

發明出自製棉花糖機。 

全國科展第 59屆 抽絲剝繭的新世代螺組－棉花

糖機的製作及棉花糖潮解探討 

連結四年級自然課程－接電及馬達運轉，發

明出自製棉花糖機。 

三、椪糖應用 

    製作椪糖所需用到的有粗砂糖，跟我們製作的材料有所關係，因此我們想更深入了解粗砂

糖在不同地方的應用。 

來源 作品名稱 相關概念及研究 

全國科展第 45屆 膨糖？還是膨風？-以糖液為

例，探討濃度的不 同及影響

膨發之因素  

設計實驗了解，膨糖為何可以膨大。 

全國科展第 57屆 利用科學方法研究古早味椪糖 希望藉由科學方式試驗出製作椪糖之 SOP，

提高椪糖的成功率。 

四、糖水比例 

    我們想了解糖和水的比例配方，這兩篇報告書正好清楚地說明了糖與水的比例。 

來源 作品名稱 相關概念及研究 

全國科展第 62屆 登『糖』入『食』~~探討糖

製作形成吸管的可行性 

糖(50g)與水(45ml)的比例為 10:9 

全國科展第 31屆 揭開冰糖的奧秘 冰糖在 110度、濃度 70%~80%下最好冷卻。 
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陸、製作自製糖玻璃碗與測式實驗 
細砂糖玻璃碗比例（自製糖玻璃碗 1）： 
細砂糖：250g 

玉米糖漿：80g 

塔塔粉：20g 

水：90g 

米糠粉：6g 

粗砂糖玻璃碗比例 (自製糖玻璃碗 2）： 
粗砂糖：250g 

玉米糖漿：80g 

塔塔粉：20g 

水：90g 

米糠粉：6g 

實驗步驟 將玉米糖漿、塔塔

粉、米糠粉、粗/

細砂糖分別秤重。 

把材料倒入鍋

中，並使用電磁

爐攪拌均勻(不讓

底部燒焦)。 

攪拌至金黃色

即可倒入矽膠

碗模具。 

準備一桶裝滿冰

塊箱子(箱子中

要有水)。 

將矽膠模具慢慢

旋轉，讓糖均勻

的分佈在矽膠模

具上。 

實驗圖片 

    
 

實驗步驟 等糖均勻分佈後即

可泡入冷水中。 

泡冰水等待糖玻

璃碗凝固。 

 

等待糖玻璃碗

凝固後，即可

拖模。 

將糖玻璃碗撒上

防潮糖粉。 

將灑好防潮糖粉

的糖玻璃碗用烘

培紙包起來。 

實驗圖片 

     

備註：冬天溫度較低，不需要冰塊來讓自製糖玻璃碗凝固，可直接至洗手台沖水，使自製糖玻

璃碗凝固，但在夏天時需要準備冰水，才足以讓自製糖玻璃碗凝固。 
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實驗一、散熱實驗 

（一）實驗說明：將自製糖玻璃碗和市售碗分別裝熱水，測量熱水原始溫度等五 min後再測量 

（二）實驗目的：比較自製糖玻璃碗與市售碗的散熱效果。 

（三）實驗器材：市售碗、自製糖玻璃碗、量杯、溫度計。 

（四）實驗步驟：                                   

1.用量杯裝 50ml的熱水。 

2.分別倒入自製糖玻璃碗和市售碗。                    

3.量測熱水的原始溫度.。                               

4.放置五分鐘。                                             散熱實驗(實驗圖) 

5.比較自製糖玻璃碗與市售碗的水溫。                      

實驗步驟 測量 50ml 熱
水溫度 

分別倒入糖玻
璃碗和市售碗 

量測熱水的原
始溫度 

放置五分鐘 比較糖玻璃碗與
市售碗熱水溫度 

實驗圖片      

（五）實驗表格 

單位/°C 自製糖玻璃碗 1 自製糖玻璃碗 2 市售 A 市售 B 

第一次 散熱前溫度 70.9 溫差 
37.2 

72.9 溫差 
39.9 

70.2 溫差 
30.7 

72.2 溫差 
30.7 

散熱後溫度 33.7 33 39.5 43.9 

第二次 散熱前溫度 72.2 溫差 
36.7 

65.3 溫差 
38.0 

71.5 溫差 
29.1 

75.4 溫差 
31.3 

散熱後溫度 35.5 27.3 42.4 44.3 

第三次 散熱前溫度 73 溫差 
38.8 

68.8 溫差 
37.7 

70.5 溫差 
36.2 

73.6 溫差 
37.3 

散熱後溫度 36.2 31.1 34.3 36.3 

第四次 散熱前溫度 71.3 溫差 
36.7 

71.2 溫差 
38.9 

78.1 溫差 
27.0 

76.4 溫差 
27.3 

散熱後溫度 34.6 32.3 51.1 49.1 

第五次 散熱前溫度 70.5 溫差 
37.4 

72.3 溫差 
40.8 

77.9 溫差 
30.8 

71.9 溫差 
38.5 

散熱後溫度 33.1 31.5 47.1 33.4 

平均溫差 37.36 39.06 30.79 32.74 

（六）實驗結果： 
散熱功能：自製糖玻璃碗 2>自製糖玻璃碗 1>市售碗 B>市售碗 A 
    自製糖玻璃碗 2的散熱效果最佳，經過查詢後發現，自製糖玻璃碗散熱效果較佳的原因
是，因為糖本身就有散熱的效果，就像是發燒時，吃含糖量較高的水果也有助於退燒。 
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實驗二、耐摔實驗 

（一）實驗說明：將自製糖玻璃碗和市售碗從高處落下比較哪一個玻璃碗會先有破碎的現象。 

（二）實驗目的：比較自製糖玻璃碗與市售碗的耐摔性。 

（三）實驗器材：市售碗、自製糖玻璃碗、捲尺、夾鏈袋。 

（四）實驗步驟： 

1.把捲尺打開垂直固定於地面。 

2.把自製糖玻璃碗和市售碗裝進夾鏈袋。                         

3.將碗從 20cm高處開始下墜。                               

4.若碗沒有碎裂，則慢慢增加高度，直到破裂為止。 

5.觀察自製糖玻璃碗和市售碗的碎裂程度並記錄玻璃碗碎裂時的高度。   耐摔實驗(實驗圖) 

實驗步驟 把捲尺打開垂

直固定於地面 

把糖玻璃碗和市

售碗裝進夾鏈袋 

將碗下墜 沒碎裂就增加高度 觀察糖玻璃碗和市

售碗的碎裂程度 

實驗圖片      

（五）實驗表格 

單位/cm 自製糖玻璃碗 1 自製糖玻璃碗 2 市售碗 A 市售碗 B 

第一次 40 碎裂 50 碎裂 180 碎裂 240 丟下，無碎裂 

第二次 40 碎裂 40 碎裂 200 碎裂 240 丟下，無碎裂 

第三次 40 碎裂 60 碎裂 180 碎裂 240 丟下，無碎裂 

第四次 50 碎裂 40 碎裂 200 碎裂 240 丟下，無碎裂 

第五次 50 碎裂 40 碎裂 240 碎裂 240 丟下，無碎裂 

碎裂平均高度 44 46 204 240 

（六）實驗結果： 

耐摔功能：市售 B>市售 A>自製糖玻璃碗 2>自製糖玻璃碗 1 

  由此可知自製糖玻璃碗 1和 2耐摔效果較

差，推測是因為自製糖玻璃碗整體較軟，所以較

易摔破。但摔破了自製糖玻璃碗的碎片也比市售

玻璃碗的碎片更不易刮傷人，且顏色為亮色系

(黃)比較容易尋找，相較於市售玻璃碗的透明小

碎片更容易清掃。 
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實驗三、拉力實驗 

（一）實驗說明：測試自製糖玻璃碗和市售碗在受到外力後，是否會變形或移動。 

（二）實驗目的：比較自製糖玻璃碗與市售碗變形或移動的容易度。 

（三）實驗器材：市售碗、自製糖玻璃碗、彈簧秤、繩子。 

（四）實驗步驟： 

1.將自製糖玻璃碗和市售碗裡面夾上長尾夾。 

2.將繩子另一端勾在彈簧秤的鉤子上。 

3.保持水平拉彈簧秤。 

4.拉到碗其中一角變形或掉落。 

5.記錄兩種碗變形或移動所需的力量。        拉力實驗(實驗圖) 

實驗步驟 將糖玻璃碗和市售碗

夾上長尾夾 

將繩子另一端綁在彈

簧秤的鉤子上 

保持水平拉彈簧秤 

 

拉到碗其中一角變形或

掉落所需的力量 

實驗圖片 

    

（五）實驗表格 

單位/克 自製 1 自製 2 市售 A 市售 B 

 
拉力實驗實驗圖 

糖玻璃碗重量 181.4 170 213 7.7 

第一次 最大拉力 500 400 500 0 

第二次 最大拉力 500 400 500 0 

第三次 最大拉力 500 500 500 0 

第四次 最大拉力 500 350 500 0 

第五次 最大拉力 500 400 500 0 

平均： 500 410 500 0 

（六）實驗結果 

拉力功能：自製糖玻璃碗 1=市售碗 A>自製糖玻璃碗 2>市售碗 B 

  自製糖玻璃碗 1和市售碗 A的最大拉力都是 500g，自製糖玻璃 2雖然稍差但也遠勝於市

售碗 B，這代表我們的自製碗很耐拉，就算拉扯碗的邊緣，也不容易變形或移動使得容器內食

品噴灑溢出來。 
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實驗四、掩埋實驗 

（一）實驗說明：將自製糖玻璃碗和市售碗掩埋後，是否可以大自然中分解。 

（二）實驗目的：比較自製糖玻璃碗與市售碗是否能在土壤中自然分解。 

（三）實驗器材：市售碗、自製糖玻璃碗、培養土、盆栽。   

（四）實驗步驟： 

1.在盆栽裡面裝滿培養土。 

2.挖深度 10公分。 

3.將自製糖玻璃碗和市售碗放入 10公分深的土裡。  

4.掩埋 45天 。 

5.將掩埋 45天的市售碗、自製糖玻璃碗挖出。 

6.觀察掩埋 45天市售碗、自製糖玻璃碗的分解程度。                                  

掩埋時間： 

掩埋 1/17~3/2                                              掩埋實驗(實驗圖) 

實驗

步驟 

在盆栽並在裡面

裝滿培養土 

下挖 10 公分 放入 10 公分深的

土裡 

掩埋 45 天 觀察分解程度   

實驗

圖片 

  
 

  

（五）實驗表格： 

 自製糖玻璃碗 1 自製糖玻璃碗 2 市售碗 A 市售碗 B 

掩埋
後圖
片 

    

圖片
敘述 

自製糖碗 1 在 45 天的
掩埋下，完全分解。 

自製糖玻璃碗 2 在 45
天掩埋下，完全分解。 

完全沒有分解現象。 市售碗經過 45 天的掩
埋，有軟掉跡象。 

(六）實驗結果 

分解效果：自製糖玻璃碗 1=自製糖玻璃碗 2>市售 B>市售 A 

  從以上實驗結果可以發現，自製糖玻璃碗的分解效果最佳，而市售碗 A分解效果

最差。我們推測會有這個結果，是因為自製糖碗是利用大自然萃取的材料製作，所以

可以完全分解。市售碗 B雖沒有分解，但有出現變軟的跡象，如果掩埋時間拉差，很

有可能完全分解，市售碗 A則完全沒有分解的現象。 
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實驗五、去汙實驗 

（一）實驗說明：比較自製糖玻璃碗與市售碗用砂紙摩擦後的效果。 

（二）實驗目的：將自製糖玻璃碗和市售碗用砂紙摩擦，比較摩擦前和摩擦後的重量。 

（三）實驗器材：市售碗、自製糖玻璃碗、砂紙、按摩槍、計時器、電子秤。 
（四）實驗步驟： 
1.把自製糖玻璃碗和市售碗放到電子秤上秤重。 
2.將砂紙黏貼在按摩槍上。 
3.計時一分鐘。                                                

4.比較自製糖玻璃碗和市售碗的重量差距。                        去污實驗(實驗圖)                                             

實驗步驟 把糖玻璃碗和市售碗

放到電子秤上秤重 

將砂紙黏貼在按摩槍上 計時一分鐘 比較糖玻璃碗和市售

碗的研磨效果 

實驗圖片 

 

 

 

    

（五）實驗表格   

單位/克 自製糖玻璃碗 1 自製糖玻璃碗 2 市售碗 A 市售碗 B 

第 
一 
次 

摩擦前重量 212 187.1 213 7.7 

摩擦後重量 211.4 186.5 213 7.6 

第 
二 
次 

摩擦前重量 211.4 186.5 213 7.6 

摩擦後重量 210.9 186.0 213 7.5 

第 
三 
次 

摩擦前重量 210.9 186.0 213 7.5 

摩擦後重量 209.7 184.1 213 7.4 

第 
四 
次 

摩擦前重量 209.7 184.1 213 7.4 

摩擦後重量 205.4 182.5 213 7.3 

第 
五 
次 

摩擦前重量 205.4 182.5 213 7.3 

摩擦後重量 203.2 181.2 213 7.1 

總差距 8.8 5.9 0 0.6 

（六）實驗結果 
去汙功能：自製糖玻璃碗 1>自製糖玻璃碗 2>市售碗 B>市售碗 A 
    由實驗結果得知，自製糖玻璃碗 1經過砂紙摩擦後重量減少最多，推測是因為表
面的防潮糖粉被磨掉了，我們可以利用此特性，在不使用水的情況下，快速藉由砂紙
摩擦來清除掉表面的髒污，達到乾洗、速洗的作用。 
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實驗六、冷卻實驗 

（一）實驗說明：將自製糖玻璃碗和市售碗放在同個溫度下，比較冷卻速度。 

（二）實驗目的：比較自製糖玻璃碗與市售碗冷卻速度。 

（三）實驗器材：市售碗、自製糖玻璃碗、溫度計。 

（四）實驗步驟： 

1.將市售碗、自製糖玻璃碗加熱至熔化。 

2.放進模具。 

3.計時冷卻時間。 

4.觀察冷卻結果。       

5.比較冷卻速度。                                冷卻實驗(實驗圖) 

實驗步驟 將市售碗、糖玻

璃碗加熱至熔化 

放進模具 計時冷卻時間 觀察冷卻結果 比較冷卻速度 

實驗圖片 

   
  

（五）實驗表格 

單位/分 自製糖玻璃碗 1 自製糖玻璃碗 2 市售碗 A 市售碗 B 

第一次 23 分 07 秒 14 分 34 秒 ✕ ✕ 

第二次 22 分 37 秒 14 分 21 秒 ✕ ✕ 

第三次 22 分 53 秒 14 分 17 秒 ✕ ✕ 

第四次 22 分 31 秒 14 分 51 秒 ✕ ✕ 

第五次 23 分 01 秒 14 分 39 秒 ✕ ✕ 

平均 22 分 6 秒 14 分 3 秒 0 分 0 秒 0 分 0 秒 

備註：市售 A（玻璃碗）熔點過高，無法融化 

      市售 B（紙碗)電磁爐雖然沒有火，但有極高的溫度，足以把紙烤焦 
(六)實驗結果 
冷卻效果：自製糖玻璃碗 2>自製糖玻璃碗 1>市售 A=市售 B 
   市售碗 A因熔點過高，在日常生活中不易將其融化，市售碗 B則因溫度過高則會
烤焦，所以兩者無法自行重造。自製糖玻璃碗 1&2在生活中是可自行融化，且自製糖
玻璃碗 2的冷卻效果最佳，只需要 14分 3秒就可凝固，也就是說可在短時間內重造。 

 



13 
 

實驗七、耐冷實驗 

（一）實驗說明：把自製糖玻璃碗與市售碗放在低溫環境中，紀錄玻璃碗變化狀況。 
（二）實驗目的：比較自製糖玻璃碗與市售碗在低溫狀態下。 
（三）實驗器材：市售碗、自製糖玻璃碗、冷凍庫 冰箱。 
（四）實驗步驟： 
1.將自製糖玻璃碗和市售碗套進夾鏈袋裡。 
2.將自製糖玻璃碗和市售碗放入冷凍庫。 
3.每 1.5小時觀察玻璃碗狀況。 
4.比較耐冷性。 

備註：冷凍庫溫度大約負 18度以下               耐冷實驗(實驗圖)                                                           

實驗步驟 將市售碗、糖玻璃碗套

進夾鏈袋裡 

將市售碗、糖玻璃碗放

入冷凍庫 

每 1.5 小時觀察狀況 比較耐冷性 

實驗圖片 

    

（五）實驗表格                             

 自製糖玻璃碗 1 自製糖玻璃碗 2 市售碗 A 市售碗 B 

1.5 小時 

無任何反應 不會結凍 不會有反應 無結凍的跡象 

3 小時 

沒有任何結冰的狀況 沒有結冰 表面沒有何反應 表面未結冰 

4.5 小時 

表面沒有任何反應 表面無任何結凍的跡

象、反應 

表面有結霜反應 不結冰 

（六）實驗結果 
耐冷效果:自製糖玻璃碗 1=自製糖玻璃碗 2=市售 B>市售 A 
    經過實驗操作後，發現市售 A的耐冷效果最差，市售碗 A在低溫下，會產生結霜
現象。自製糖玻璃碗 1&2 不易附著水氣，所以食物不易變質，代表自製糖玻璃碗 1&2
用來存放的食物品質和安全性會比市售 A還要好。 
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實驗八、食用實驗 

（一）實驗說明：將自製糖碗和市售碗給麵包蟲食用，觀察是否對動物造成傷害。 

（二）實驗目的：比較自製糖玻璃碗與市售碗是否可食用。  

（三）實驗器材：市售碗、自製糖玻璃碗、麵包蟲、寵物箱。 

（四）實驗步驟： 

1.放入市售碗、自製糖玻璃碗。 

2.把麵包蟲放到寵物箱中。 

3.等待一個月。 

4.觀察麵包蟲食用的狀況。 

5.比較安全性。                                   

食用時間： 

自製 1、市售 B：1/10~2/10 

自製 2、市售 A：1/17~2/17                       食用實驗(實驗圖) 

實驗步驟 放入糖玻璃碗和
市售碗 

把麵包蟲放到寵
物箱中 

等待一個月 觀察麵包蟲食用
的狀況 

實驗圖片 
 
 
 

    

（五）實驗表格 

單位/克 自製糖玻璃碗 1 自製糖玻璃碗 2 市售碗 A 市售碗 B 

一 
個 
月 

原始克數 181.4 170 213 7.7 

食用後克數 157.0 152.3 213 7.6 

克數差 24.4 17.7 0 1 

 
食用後結果敘述 

表面明顯邊

薄，外圍鋸齒

狀，有被啃食

的痕跡。 

表面明顯變薄，有發

現麵包蟲，在糖玻璃

碗裡啃食的跡象。 

表面沒被麵包蟲啃

食的跡象，在電子

秤測量中，克數也

沒有變化。 

市售紙碗下

放，出現些少

紙屑，推測可

能有被麵包蟲

啃食。 

（六）實驗結果 

食用效果:自製糖玻璃碗 1>自製糖玻璃碗 2>市售碗 B>市售碗 A 

    麵包蟲在碗上留下啃咬的痕跡，推測是因為自製糖玻璃碗的成分主要是糖，剛好是小型昆

蟲最愛的食物之一（麵包蟲主要以麵粉、麥麩、麵包、腐敗食物等為食），在沒有這些食物的

情況下，糖也是一種好選擇。市售碗材料則完全不適合麵包蟲啃食，所以幾乎沒有啃食的痕

跡，而市售 B的重量微減，可能是紙碗本身脆弱，動物走動或啃食時脫落的。 
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實驗九、耐熱實驗 

（一）實驗說明：把自製糖玻璃碗與市售碗裡個別裝 50ml的水，開酒精燈加熱， 

                每 2 分鐘測量一次上升溫度。   

（二）實驗目的：比較自製糖玻璃碗與市售碗耐熱程度。 

（三）實驗器材：市售碗、自製糖玻璃碗、酒精燈、三腳架、陶瓷纖維瓦、紅外線溫

度計、量杯、水。 

（四）實驗步驟： 

1.量 50ml的水。 

2.分別到入自製糖玻璃碗和市售碗。 

3.測量水的原始溫度。 

4.點酒精燈加熱。 

5.計時 5分鐘。 

6.測量加熱後的水溫。                                  耐熱實驗(實驗圖)     

實驗步驟 量 50ml 的水 分別到糖玻璃

碗和市售碗 

測量水的

原始溫度 

開酒精燈加熱 計時 5 分鐘 測量加熱後的水溫 

實驗圖片 

      

（五）實驗表格 

備註:統一測量碗的底部   糖耐熱:<175度   玻璃耐熱:<800度   紙碗耐熱:<140度 

(六)實驗結果 

耐熱效果:市售碗 A>市售碗 B>自製糖玻璃碗 1>自製糖玻璃碗 2 

    市售碗 A的耐熱效果最佳，加熱五分鐘後平均上升到 156.2度，推測是因為市售 A的熔點

較高，再加上玻璃的傳導熱的速度很快，測到的溫度也較高，而自製糖玻璃碗 2的耐熱效果最

差，因為糖會受到高溫的影響而融化。 

 

 自製糖玻璃碗 1 自製糖玻璃碗 2 市售碗 A 市售碗 B 

第
一
次 

原始溫度 12 度 16.6 度 16.6 度 16.6 度 

融化時間 50 秒 40 秒 300 秒未融化 300 秒未融化 

第 
二 
次 

原始溫度 12 度 19 度 17.3 度 13.4 度 

融化時間 30 秒 55 秒 300 秒未融化 300 秒未融化 

第 
三 
次 

原始溫度 13.4 度 17.3 度 19 度 19 度 

融化時間 90 秒 60 秒 300 秒未融化 300 秒未融化 

平均 90 秒融化 50 秒融化 300 秒未融化 300 秒未融化 
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實驗十、耐壓實驗 

（一）實驗說明：把自製糖玻璃碗和市售碗上方，分別壓上石頭，測量糖玻璃碗 

          和市售碗可承受多少重量。 

（二）實驗目的：測試自製糖玻璃碗和市售碗可以承受多少重量。 

（三）實驗器材:石頭、杯子、電子秤、自製糖玻璃碗、市售碗。 

（四）實驗步驟： 

1.將石頭放在盆栽上再把盆栽放到自製糖玻璃碗和市售碗上。 

2.增加石頭，直到自製糖玻璃碗和市售碗破。 

3.當碗破裂時，秤石頭的重量。 

4.比較自製玻璃碗及市售玻璃碗的可承受的重量。               耐壓實驗(實驗圖)                                                                                                                                 

實驗步驟： 將石頭放在糖玻璃碗

和市售碗上 
增加石頭，直到糖玻

璃碗和市售碗破掉 
當糖玻璃碗和市售碗

破裂時，秤石頭和容

器的重量 

比較自製玻璃碗及市

售碗的可承受的重量 

實驗圖片： 

    

（五）實驗表格 

單位／kg 自製糖玻璃碗 1 
 

自製糖玻璃碗 2 
 

市售碗 A 
 

市售碗 B 
(盆栽加石頭重量） 

第一次實驗 >50 >50 >50 7.8 

第二次實驗 >50 >50 >50 7.8 

第三次實驗 >50 >50 >50 7.8 

第四次實驗 >50 >50 >50 7.8 

第五次實驗 >50 >50 >50 7.8 

備註:50kg大約是一位成年女性的重量 

(六)實驗結果 

耐壓效果:市售碗 A=自製糖玻璃碗 1=自製糖玻璃碗 2>市售碗 B 

  實驗結果指出，市售碗 A、自製糖玻璃碗 1和 2耐

壓效果最佳，但是自製糖玻璃碗在碗口邊緣會有被壓平

磨損的現象。我們常常利用堆疊的方式來收拾碗盤，所

以在自製碗上堆疊數個字製糖玻璃碗，不會導致壓扁，

但建議不要在市售碗 B上放重物，以免此碗被扁。 
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實驗十一、乾燥實驗 

（一） 實驗說明：準備一盆２公升的水，將自製糖玻璃碗和市售碗泡入水盆，拿出來， 

          計時 3分鐘晾乾，每 30分鐘測量碗的總重量是否有變少。 

（二）實驗目的：比較自製糖玻璃碗、市售碗的乾燥性。 
（三）實驗器材：自製糖玻璃碗、市售碗、量杯、水盆。 
（四）實驗步驟： 
1.測量自製糖玻璃碗和市售碗的原始重量。 
2.準備 2公升的水，並裝進水盆裡。 
3.將自製糖玻璃碗和市售碗，放進水裡。                  
4.計時三十分鐘，將碗取出。                                   
5.計時三十分鐘。                                          乾燥實驗(實驗圖) 
6.每三十分鐘秤一次重量。 

實

驗

步

驟 

測量糖玻璃碗

和市售碗的原

始重量 

準備 1 公升的水，

並裝進水盆裡 
將糖玻璃碗和

市售碗，放進

水盆裡 

計時三十分鐘，將自

製碗和市售碗取出 
計時每三十

分鐘 
每三十分

鐘秤一次

重 

實

驗

圖

片 

      

（五）實驗表格 

單位/克 自製糖玻璃碗 1 自製糖玻璃碗 2 市售碗 A 市售碗 B 

原始重量 150.0 157.1 212.7 7.8 

泡水完重量 108.5 98.7 216 13.7 

三十分鐘 100.0 91.8 213.6 11.0 

一小時 98.4 90.2 213.5 10.0 

一小時半 97.2 90.0 213.4 9.2 

兩小時 96.4 92.1 213.3 8.0 

泡水重量到 2 小時的差距 12.1 6.6 2.7 5.7 

蒸發速率(g/h) 6.05 3.3 1.35 2.85 

備註：糖玻璃遇水產生融化現象，所以泡完水重量會變輕。 
（六）實驗結果 
自製糖玻璃碗 1>自製糖玻璃碗 2>市售 B>市售 A 
  上表顯示，自製糖玻璃碗 1的乾燥效果最佳，在每一小時可以蒸發 6.05g 和 3.3g的水
量，而市售玻璃碗一個小時後只能蒸發 1.35g和 2.85g的水，蒸發速率非常慢，在碗晾乾的情
況下，自製糖玻璃碗的水可以較快蒸發完，而是市售玻璃碗則要花很多時間才能蒸發完。 
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實驗十二、穿刺實驗  

（一）實驗說明：把尖銳長棒從不同高度自由落下，觀察自製碗和市售碗是否被長棒穿刺。 

（二）實驗目的：測試自製糖玻璃碗和市售碗是否可被長棒穿刺。 

（三）實驗器材：自製糖玻璃碗、市售碗、尖銳長棒、捲尺。 

（四）實驗步驟：   

1.先測量高度。 

2.將尖銳長棒從自製糖玻璃碗、市售碗上方，自由落下。 

3.觀察自製糖玻璃碗及市售碗是否有被穿刺現象。 

4.依序增加尖稅長棒與地面的距離。 

5.觀察自製糖玻璃碗及市售碗穿刺效果。                          穿刺實驗(實驗圖) 

實驗步驟 先測量高度 將尖銳長棒放
在自製糖碗、
市售碗上方 

觀察糖玻璃碗
及市售碗是否
有被穿刺現象 

依序增加高度 觀察糖玻璃碗及市
售碗穿刺效果 

實驗圖片 

     

（五）實驗表格 

單位/公分 自製糖玻璃碗 1 自製糖玻璃碗 2 市售碗 A 市售碗 B 

第一次 從 200cm 丟下尖銳
物，碎裂 

從 200cm 丟下尖銳
物，碎裂 

從 200cm 丟下尖銳
物，碎裂 

從 50cm 丟下尖銳
物，碎裂 

第二次 從 150cm 丟下尖銳
物，碎裂 

從 150cm 丟下尖銳
物，碎裂 

從 200cm 丟下尖銳
物，碎裂 

從 50cm 丟下尖銳
物，碎裂 

第三次 從 150cm 丟下尖銳
物，碎裂 

從 200cm 丟下尖銳
物，無碎裂 

從 200cm 丟下尖銳
物，無碎裂 

從 50cm 丟下尖銳
物，碎裂 

第四次 從 150cm 丟下尖銳
物，碎裂 

從 200cm 丟下尖銳
物，無碎裂 

從 150cm 丟下尖銳
物，碎裂 

從 50cm 丟下尖銳
物，碎裂 

第五次 從 200cm 丟下尖銳
物，無碎裂 

從 150cm 丟下尖銳
物，碎裂 

從 200cm 丟下尖銳
物，無碎裂 

從 50cm 丟下尖銳
物，碎裂 

平均 170cm 180cm 190cm 50cm 

(六)實驗結果 

穿刺效果:市售 A＞自製糖玻璃碗 2＞自製糖玻璃碗 1>市售 B 

  從實驗數據來看，自製糖玻璃碗 1、自製糖玻璃碗 2的平均破碎高度在 175 公分左右，約

等於一位成年男性身高，而且在一般情況下物體掉到自製碗上後不太會碎裂，所以自製糖玻璃

碗 1和 2的硬度是適合使用的。 
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實驗十三、酸性實驗 

（一）實驗說明：把 30ml 的醋倒進玻璃碗內，等五個小時每一小時紀錄一次，觀察否腐蝕。 

（二）實驗目的：測試自製糖玻璃碗和市售碗接觸酸性水溶液。 

（三）實驗器材：自製糖玻璃碗、市售碗、醋。 

（四）實驗步驟： 

1.把自製糖玻璃碗和市售碗放在電子秤上。 

2.將酸性水溶液(醋酸)倒入自製糖玻璃碗和市售碗中。 

3.秤重 30公克。 

4.等待 30分鐘。 

5.將自製糖玻璃碗和市售碗分別秤重。                      酸性實驗(實驗圖) 

實驗步驟 把糖玻璃碗和
市售碗放在電
子秤上 

將酸性水溶液
(醋酸)倒入糖玻
璃碗和市售碗中 

秤重 30 公克       等待 30 分鐘   將糖玻璃碗和市售
碗分別秤重 

實驗圖片 

     

（五）實驗表格 

單位/公克 自製糖玻璃碗 1 自製糖玻璃碗 2   市售碗 A 市售碗 B 

原始： 130.7 171.4 236.2 4 

30 分鐘 ✕ ✕ 235.1 3.8 

60 分鐘 ✕ ✕ 235.0 3.7 

90 分鐘 ✕ ✕ 234.2 3.6 

120 分鐘 ✕ ✕ 234.0 3.5 

150 分鐘 ✕ ✕ 233.9 3.4 

平均差距 0 0 0.46 0.12 

備註： ✕代表已腐蝕/破裂，無須繼續測量。 

（六）實驗結果 

耐酸效果：市售Ｂ＞市售Ａ＞自製糖玻璃碗 1＝自製糖玻璃碗２ 

  實驗數據顯示，自製糖玻璃碗在不到 30分鐘的時間內，碗就破掉了，而市售玻璃碗在兩

小時候，重量減少不到一克。代表自製糖玻璃碗的抗酸性效果較差，會在短時間內被腐蝕。 
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實驗十四、鹼性實驗 

（一） 實驗說明：把 30ml 的小蘇打粉和 30ml水倒進玻璃碗內，等待兩個小時，每半個小時 

記錄一次，觀察是否有腐蝕現象。 

（二）實驗目的：測試自製糖玻璃碗和市售碗接觸鹼性水溶液後的結果。 

（三）實驗器材：自製糖玻璃碗、市售碗、小蘇打粉、水。 

（四）實驗步驟： 

1.把糖玻璃碗和市售碗放在電子秤上。 

2.將鹼性水溶液倒入玻璃碗中。 

3.秤重 30公克。 

4.等待 30分鐘。                                                 鹼性實驗(實驗圖) 

5.將自製糖玻璃碗和市售碗分別秤重。 

實驗步驟 把糖玻璃碗和市售
碗放在電子秤上 

將鹼性水溶液倒入
糖碗和市售碗中 

秤重 30 公克       等待 30 分鐘   將糖碗和市售碗
分別秤重 

實驗圖片 

     

（五）實驗表格 

單位/公克 自製糖玻璃碗 1 自製糖玻璃碗 2 市售碗 A 市售碗 B 

原始： 180.0 176.2 212.5 9.5 

30 分鐘 179.4 175.0 212.2 9.2 

60 分鐘 176.0 ✕ 211.9 8.5 

90 分鐘 175.4 ✕ 211.8 8.4 

120 分鐘 ✕ ✕ 211.5 8.2 

150 分鐘 ✕ ✕ 211.2 7.6 

平均差距 0.92 1.2 0.26 0.38 

備註： ✕代表已腐蝕/破裂，無須繼續測量。 
(六)實驗結果 

耐鹼效果：市售 A>市售 B>自製糖玻璃碗 1>自製糖玻璃碗 2 

  從實驗數據來看市售玻璃碗的抗鹼性效果比較好，平均一分鐘侵蝕不到 0.5克，

而自製糖碗在實驗做到一半時就會破洞。  
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實驗十五、側壓實驗 

（一）實驗說明: 把夾具夾在玻璃碗上，看夾到什麼程度會有破碎現象。 
（二）實驗目的:測試自製糖玻璃碗和市售玻璃碗的堅固/彈性程度。 
（三）實驗器材:自製糖玻璃碗、市售碗、夾具。  
（四）實驗步驟:  
1.測量自製糖玻璃碗和市售碗的直徑。  
2.把夾具夾在自製糖玻璃碗和市售碗上。 
3.把夾具往左旋轉向左鎖緊。 
4.直到自製糖玻璃碗和市售碗碎裂/凹陷為止。                      側壓實驗(實驗圖)  
5.紀錄夾具轉動的圈數。 

實驗步驟 測量糖玻璃碗碗和

市售玻璃碗的直徑 

把夾具夾在糖玻

璃碗和市售碗上 

把夾具往左旋轉向

內鎖緊 

直到糖玻璃碗和市售碗

碎裂為止 

實驗圖片 

    

（五）實驗表格 

單位/公分 自製糖玻璃碗 1 自製糖玻璃碗 2 市售碗 A 市售碗 B 

第一次實驗 用夾具轉動糖玻璃碗

1，可轉動 3 圈 

用夾具轉動糖玻璃碗

2，可轉動 4 圈 

無法轉動 無法測量(太軟) 

第二次實驗 用夾具轉動糖玻璃碗

1，可轉動 4 圈 

用夾具轉動糖玻璃碗

2，可轉動 4 圈 

無法轉動 無法測量(太軟) 

第三次實驗 用夾具轉動糖玻璃碗

1，可轉動 3.5 圈 

用夾具轉動糖玻璃碗

2，可轉動 5 圈 

無法轉動 無法測量(太軟) 

第四次實驗 用夾具轉動糖玻璃碗

1，可轉動 4 圈 

用夾具轉動糖玻璃碗

2，可轉動 4.5 圈 

無法轉動 無法測量(太軟) 

第五次實驗 用夾具轉動糖玻璃碗

1，可轉動 4 圈 

用夾具轉動糖玻璃碗

2，可轉動 5 圈 

無法轉動 無法測量(太軟) 

平均 3.7 圈 6.1 圈 無結果 無結果 

（六）實驗結果 

耐夾效果：市售 A>自製糖玻璃碗 2>自製糖玻璃碗 1>市售 B 
  從以上實驗操作，可發現市售 A的抗側壓效果最佳，而市售 B抗側壓效果最差。
由此可知市售 A即使遭受很大的側壓力，碎裂的機會也不多，而自製糖玻璃碗 1和自
製糖玻璃碗 2較容易碎裂，但自製糖玻璃碗 1和 2可以重造，因此不會有浪費的問
題，相反的市售 B是一次性用品，無法重新製作，非常不環保。 
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柒、討論 

實驗 實驗討論 

散熱實驗 自製糖玻璃碗 2 的散熱效果最佳，經過查詢後發現，自製糖玻璃碗散熱效果較佳的原因是，因為糖

本身就有散熱的效果，就像是發燒時，吃含糖量較高的水果也有助於退燒。 

便利 

耐摔實驗 由此可知自製糖玻璃碗 1 和 2耐摔效果較差，推測是因為自製糖玻璃碗整體較軟，所以較容易摔

破。但摔破了自製糖玻璃碗的玻璃碎片也較市售玻璃碗的碎片不易刮傷人，且顏色為亮色系(黃)比

較容易尋找，相較於市售玻璃碗的透明小碎片更容易清掃。 

安全  

拉力實驗 自製糖玻璃碗 1 和市售碗 A 的最大拉力都是 500g，自製糖玻璃 2 雖然稍差但也遠勝於市售碗 B，這代

表我們的自製碗很耐拉，就算拉扯碗的邊緣，也不容易變形或移動使得容器內食品噴灑溢出來。 

安全 

掩埋實驗 從以上實驗結果可以發現，自製糖玻璃碗的分解效果最佳，市售 B 邊緣出現些微軟掉，而市售碗 A 分

解效果最差。我們推測會有這個結果，是因為自製糖碗是利用大自然萃取的材料製作，所以可以完

全分解。 

環保 

去污實驗 製糖玻璃碗 1 經過砂紙摩擦後重量減少最多，推測是因為表面的防潮糖粉被磨掉了，我們可以利用此

特性，在不使用水的情況下，快速藉由砂紙摩擦來清除掉表面的髒污，達到乾洗、速洗的作用。 

便利 

冷卻實驗 市售碗 A 因熔點過高，在日常生活中不易將其融化，市售碗 B 則因溫度過高會把它烤焦，所以兩者

無法自行重造。自製糖玻璃碗 1&2 在生活中是可輕易自行融化，且自製糖玻璃碗 2 的冷卻效果最

佳，只需要 14分 3 秒就可凝固，也就是說可在短時間內重造。 

環保 

耐冷實驗 經過實驗操作後，發現市售 A的耐冷效果最差，市售碗 A 在低溫下，會產生結霜現象。自製糖玻璃

碗 1&2不易附著水氣，所以食物不易變質，代表自製糖玻璃碗 1&2 用來存放的食物品質和安全性會

比市售 A 還要好。 

安全 

食用實驗 麵包蟲在碗上留下啃咬的痕跡，推測是因為自製糖玻璃碗的成分主要是糖，剛好是小型昆蟲最愛的

食物之一。但市售碗材料則完全不適合麵包蟲啃食，幾乎沒有啃食的痕跡，而市售 B 的重量微減，

可能是紙碗本身脆弱，動物走動或啃食時脫落的。 

環保 

耐熱實驗 市售碗 A 的耐熱效果最佳，加熱五分鐘後平均上升到 156.2度，推測是因為市售 A 的熔點較高，再加

上玻璃的傳導熱的速度很快，測到的溫度也較高，而自製糖玻璃碗 2 的耐熱效果最差，因為糖會受

到高溫的影響而融化。 

便利 

耐壓實驗 我常常用堆疊的方式來收拾碗，實驗結果指出，在市售碗 A、自製糖玻璃碗 1、自製糖玻璃碗 2 上可

以放上 50kg 的重物，而市售 B只能承受 7.8kg 的重量。 

耐用 

乾燥實驗 從實驗中發現，自製糖玻璃碗 1 的乾燥效果最佳，在每一小時可以蒸發 6.05g 和 3.3g 的水量，而市

售玻璃碗一個小時後只能蒸發 1.35g 和 2.85g 的水，蒸發速率非常慢，在碗晾乾的情況下，自製糖玻

璃碗的水可以較快蒸發完，而是市售玻璃碗則要花很多時間才能蒸發完。 

便利 

穿刺實驗 從實驗數據來看，自製糖玻璃碗 1、自製糖玻璃碗 2 的平均破碎高度在 175 公分左右，約等於一位成

年男性的身高，所以物體在一般情況下掉到自製碗上後不會碎裂。 

耐用 

酸性實驗 實驗數據顯示，自製糖玻璃碗的耐酸性很差，在不到 30 分鐘的時間內，碗就破掉了。 安全 

鹼性實驗 從實驗數據來看市售玻璃碗的抗鹼性效果比較好，平均一分鐘侵蝕不到 0.5 克則自製玻璃碗的抗鹼

性很差分別在半小時內可侵蝕 0.92 和 1.2 克的糖玻璃碗，而自製糖碗在實驗做到一半時就會破洞。 

安全 

側壓實驗 我們從實驗發現市售 A 的抗側壓效果最佳，而市售 B 抗側壓效果最差。由此可知市售 A 即使遭受很

大的側壓力，碎裂的機會也不多，而自製糖玻璃碗 1 和自製糖玻璃碗 2 較容易碎裂。 

安全 
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捌、結論 

    以上實驗結果分為四大類來整理，分別為環保性、安全性、便利性、耐用性。 

（一）環保性 

在掩埋實驗中，自製糖玻璃碗的分解效果最佳，因為自製糖玻璃碗是利用天然萃

取的材料製作，所以可以回歸大自然、完全分解；而在食用實驗中，麵包蟲在自製玻

璃碗上有留下啃咬的痕跡，代表自製玻璃碗可以被小動物食用，不會傷亡；以冷卻實

驗來看，自製糖玻璃碗破掉後可以快速重新熔化、再造，回收再利用，非常環保。 

  

（二）安全性 

    從耐冷實驗來看，自製糖玻璃碗不易在碗緣附著水氣，代表在碗內存放食物不太

會受潮變質，影響健康；在耐摔實驗當中發現，自製糖玻璃碗耐摔效果較差，推測是

因為自製糖玻璃碗整體較軟，所以較容易摔破，但自製糖玻璃碗碎片的顏色為亮色系

(黃)比較容易尋找，更容易清掃，而且碎片不易割傷人，具有安全性；由酸、鹼實驗

和食用實驗得知，雖然自製玻璃碗無法長時間盛裝酸、鹼水容液(濃檸檬汁和小蘇打水

等)，但不會溶出有害物質，安全無毒。 

  

（三）便利性 

    就去污實驗來看，自製糖玻璃碗可以在不使用水的情況下，快速藉由砂紙摩擦來

清除掉表面的髒污，達到乾洗、速洗的效果；從冷卻實驗來看，自製糖玻璃碗最快只

需要 14分鐘就可凝固，故在生活中能自行輕易融化，可以在短時間內快速重造；在乾

燥實驗中，自製糖玻璃碗的蒸發速率比市售碗快 2到 3倍，不需等待很長的時間即可

晾乾，具有省時的優點；在散熱實驗中發現，自製糖玻璃碗面對高溫的熱食，可快速

導熱，較不容易燙嘴。 

 

（四）耐用性 

    就耐用性來看，在耐壓實驗當中，我們發現自製糖玻璃碗可以承受高達 50kg的垂

直重量，當收拾、收納碗盤時，至少可以堆疊十個自製碗也不會因為承受過大的重量

導致碎裂；在穿刺實驗中，自製糖玻璃碗的平均破碎高度在 180公分左右，高於一位

成年男性的平均身高，所以物體在一般情況下掉到自製糖玻璃碗上，是不會把碗砸碎

的；就拉力實驗來看，自製糖玻璃碗的最大拉力與市售玻璃碗相當，可以承受 400以

上的拉力，所以就算拉扯碗的邊緣，也不容易變形或移動使得容器內食品噴灑溢出

來。 
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實驗名稱 糖玻璃碗 1 糖玻璃碗 2 市售 A 市售 B 

散熱實驗 4 3 1 2 

耐摔實驗 1 2 3 4 

拉力實驗 4 3 4 2 

掩埋實驗 4 4 1 3 

去汙實驗 4 3 1 2 

冷卻實驗 3 4 2 2 

耐冷實驗 4 4 3 4 

食用實驗 4 3 1 2 

耐熱實驗 2 1 4 3 

耐壓實驗 4 4 4 3 

乾燥實驗 4 3 1 2 

穿刺實驗 2 3 4 1 

酸性實驗 1 1 4 4 

鹼性實驗 2 1 4 3 

側壓實驗 3 3 4 2 

總分 46 42 41 39 

(註:1極劣 2其次 3佳 4最佳) 

  經過統計後，可以發現我們的自製糖玻璃碗在環保性、安全性、便利性、耐用性

這四項項目中統整下來，總分比市售碗還高了許多，這代表了自製糖碗的功能很環保

且耐用，供給大眾使用，且不會對健康造成傷害，甚至比市售碗還要好用許多，建議

大家使用自製糖玻璃碗。 
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玖、生活應用與注意事項 
自製糖玻璃碗使用天然糖原料製成，創新環保，可以盛裝各式食物，非常安全方便，但它

還是有一定的耐用程度，為了延長使用壽命，我們根據實驗結果整理出以下使用限制，若能謹

慎遵守，必定能發揮最好的效果： 

 實驗  項目  限制 

1 耐壓實驗 垂直受壓能力 50公斤 

2 拉力實驗 單邊受拉能力 400公克 

3 側壓實驗 側向受壓能力 2.7公分 

4 穿刺實驗 異物自由落體衝擊 170公分高 (能承受異物從小於 170公分高處砸

落的衝擊力) 

5 乾燥實驗 乾燥速度 每小時蒸發 3.3~6.05小時 

6 冷卻實驗 重造速度 需要 14~22分鐘凝固 

7 散熱實驗 液體散熱幅度 每五分中可以下降 37到 39度 

8 掩埋實驗 分解速度 在自然環境中可以在 45天內快速分解 

9 食用實驗 實用克數 在一個月可以食用 24.4g以上 
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