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～棉花糖魔術師～ 

 摘要摘要摘要摘要 

    本研究在於研究各種自製的棉花糖機──改善各代棉花糖機的缺點，並找到製作棉花糖

的關鍵因素。 

    同學們利用很簡單的材料和工具，搭配各式鐵鋁罐、馬達、大小風扇，親手打造自己的

專屬的棉花糖機。製作期間歷經許多困難與失敗，他們一一想辦法克服、修正，終於達到原

先的目標，並且不斷地試驗找出各種糖類與添加混合物後最好的製作方法，並做出各種口味

獨特的棉花糖。 

壹壹壹壹、、、、研究動機研究動機研究動機研究動機 

    每次看到軟綿綿的棉花糖，都忍不住的口水直流，除了它那甜甜蜜蜜如絲般的口感外，

用竹籤轉啊轉的樂趣，更是令人回味無窮。在一次全家出遊的日子，突然在商店外面看到一

台投幣式的棉花糖機，就覺得好想吃棉花糖喔！跟媽媽要了錢投下去之後，也許是我們捲棉

花糖的技術太差了，最後只捲到一枝又瘦又扁的瘦乾巴棉花糖，吃得真不過癮。於是我們就

想說有沒有可能自己做棉花糖呢？想吃多少就做多少，那該有多好啊！ 

貳貳貳貳、、、、研究目的研究目的研究目的研究目的    

ㄧ、能否製造一台好用又方便的專屬棉花糖機？ 

二、實驗各種影響棉花糖產出的變因。 

三、製造更適合的棉花糖機，可以做出不同口味的棉花糖。 

四、探討製作各式棉花糖的最好方法。 

            相關教學單元(康軒)：通電玩具(四下)、簡單機械(六下)、物質的變化(六下) 

                              参参参参、、、、研究設備器材研究設備器材研究設備器材研究設備器材    

 

 

電池、木頭、螺絲釘、三腳架 、.玩具風

扇 、小馬達、酒精燈、微量秤、.鐵湯匙、

夾鍊帶、測溫槍、竹筷、布手套、 老虎

鉗、鐵罐、扣環、電鑽、power電源組、

多段電壓輸出 pc 板、pc 用散熱風扇、塑

鋼膠、三秒膠、打火機、電子磅秤、巧克

力粉、紅茶粉、.奶茶粉、奶粉、果凍粉、

綠茶粉、咖啡粉、白砂糖、赤砂糖、紅糖、

黑糖、方糖、市售各式口味糖果等 
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文獻探討： 

ㄧ、市售棉花糖機構造 

 

 
 

   

棉花糖主要是利用離心力的原理。 首先先把糖加熱溶解成濃稠的糖漿， 

置放糖漿的容器外會覆蓋一個充滿小孔的蓋子或網狀物；然後製造棉花糖的機器， 

會以高速旋轉產生離心力，此時，糖漿受到離心力，就會像脫水機脫水的原理一樣往外噴

射出去，而且經過細孔或網子時，會變成細細的 “糖漿注” (水注的”注”)，並且急速冷卻， 

就成了細絲狀的固體，而且射出的 “糖漿注” (水注的”注”)，因為溫度下降而急速冷卻，就

成了細絲狀的固體，也就是棉花糖。 

 

二、各種受熱體的成份 

 

品     項                 成   分    組     成 

白砂糖 

顏色為白色，是由蔗糖經溶解去雜質及多次結晶煉製而成。無添加化學

物、是高品質的甜味料，又因其顆粒的不同分為細砂跟特砂。白糖會再

經過一道去除色素的程序，得到接近純物質的蔗糖。因為成分很純所以

形成結晶，故呈顆粒狀，純度可達 99.6%以上。 

冰糖 

是純度更高之砂糖結晶。冰糖乃白砂糖之大塊結晶，其外觀較一般之砂

糖晶瑩剔透，就化學組成而言，冰糖與砂糖為相同之物，唯前者之純度

較高且為大顆粒之結晶。純度更超過 99.9%。 

(二級)赤砂 精緻程度不如上者，含有少量礦物質及有機物﹐因此帶有顏色。 

紅  糖 精緻程度不高﹐因此蔗糖含量較低﹐顏色很深﹐但也保有較多的維生素

及礦物質。 

黑  糖 

 

將甘蔗製糖，最先會製出黑糖(市售為粉末狀)，含其他甘蔗中的雜質很

多，所以不只含蔗糖也含有許多維生素、纖維等。 

   冬瓜糖 以去皮去籽冬瓜條加砂糖熬煮製成。 

食鹽 氯化鈉 

肆肆肆肆、、、、研究歷程研究歷程研究歷程研究歷程 
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研究目的一、能否製造一台好用又方便的專屬棉花糖機？ 
首先我們先收集棉花糖機的相關知識，從書本上得知，棉花糖是利用糖加熱後溶化變成

糖漿的時候，再加上離心力作用，糖漿會透過鑽孔的鋁罐甩出瓶外，形成一絲一絲的糖漿，

(第二代) 

馬達接上鋁罐 

(第三代) 

將馬達改成懸吊式 

旋轉測試 

(第一代) 

瓶蓋式 

發現各代棉花糖機都有其缺點，於是我們想到利

用玩具風扇改良成手提式的第四代棉花糖機。 

1.哪一種

糖最適合

做棉花

糖？ 

2.離心力的

大小(轉速)

會影響棉花

糖的產出量

嗎？ 

從失敗的經驗中，找到發現。 

1.改變轉速 2.改變機器形式 

研
究
概
念
圖 

改變

啢韩

畲ૠ 

頁Օ

風扇

೚࿨

 。ٽ

試
驗 

ኔ驗各ጟ變ڂ 

3.孔徑

大小會

影響棉

花糖的

形成

嗎？ 

4.如何

增加棉

花糖的

產 出

量？ 

5.是否

也有別

的物質

可以轉

出棉花

糖？ 

6.是否

可能製

作出不

同口味

的棉花

糖？ 

用四ᦀ߫馬ࠌ

達，ང上玩具風

扇。 

 。離心力的ᇘᆜس瓹אױ

改變

ၲՑ
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速的疿

甭代畲

ૠ 

找到製
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細細的糖絲碰上冷空氣之後，迅速冷卻成固體，然後把這些糖絲收集起來之後，就變成軟綿

綿的棉花糖了。因此我們了解到，要做出棉花糖最重要的三件器材，那就是： 

(1)可以把糖溶化的加熱的裝置 

(2)可被加熱的容器 

(3)可以產生離心力的裝置 

    從網路上我們也看到了兩種自製的棉花糖機，第一種是將兩個大的鐵製瓶蓋黏合而成，

再加上馬達旋轉；第二種是參考第歷屆全國科展的懸吊式棉花糖機，如圖： 

 

 
 

圖片來源為第 43 屆全國科展國小

組生活應用類『棉花糖製造機』 

圖片來源為第 47 屆全國科展國中組生活應用類『黏綿

到天邊-棉花糖製作研究』 

 

以下將介紹我們自製棉花糖機的演進過程： 

第一代 

 

參照網路的作法，我們也找到大的瓶蓋，製作

了我們初代的「瓶蓋式」棉花糖機。 

 

將兩個瓶蓋黏合，在上下週圍打洞，接著在下

方加裝小馬達，並利用焊接的方法固定。 

利用打火槍在旁加熱。 

缺點：內部空間太小，可以裝的糖量數目也太少。加熱後焊上去的錫也容易融化。 

第二代 

  

於是我們想到利用馬達直接黏

接鋁罐底部。在鋁罐下穿一個

洞，讓馬達軸心穿入，再用塑

鋼土黏接固定。 

(塑鋼土：外觀像黏土的一種有

黏性並可耐熱物質) 

已經可以增加放入糖粉的量，但馬達需固定在桌面(會造成轉動不穩定)，還是必須要用打火

槍從側面加熱，我們認為使用打火槍危險性太高，最好還是能讓火源從底部穩定加熱較好。 

於是我們改良了懸吊式的設計，如下： 

塑

鋼

土 
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    第三代 

            

 

 

 

如圖： 

  
               側面圖                 背面圖 

    改成懸吊式的可以讓熱源在底部穩定加熱，較安全。但接應線容易掉，造成馬達脫落，

後來我們想到既然要改成這種方式，那能不能縮小我們的機器體積，更方便用手提或攜帶。 

    最後我們想到利用玩具小風扇來做出我們獨特的棉花糖機。不但要找到適合的罐子、重

量夠輕、適合旋轉，瓶蓋與馬達之間的接合方式也試了很多種方法，才找出四驅車鋁質輪框

加塑鋼土這個辦法。而我們選擇的玩具風扇，它的馬達轉速也夠我們做出棉花糖。 

第四代 

 

   

 

將電池座黏

在木板背面。

 

電線固定在螺絲

上，再接上馬

達。 

在下方必須

要再固定一

次，要不然鐵

絲會纏住。 
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以下為我們的第四代棉花糖

機的完整製作過程介紹，包括

了加熱裝置、可被加熱的容

器、產生離心力的裝置。 

(一). 實驗器具的選定 

    我們為了找出最適當的器材，找了各種相同功能的東西來做比較，做各種實驗來比較出

每一樣器具的優缺點。以下就是各種器具的比較表。 

A.加熱裝置---使用上的安全性為最優先考慮的重點。 

以下就是四種加熱裝置的優缺點比較表: 

加  熱  裝  置 

1.蠟  燭 2.酒 精 燈 

  

優點:安全性高，攜帶方便。 優點: 安全性高，攜帶方便，不用

插電，火夠大，最經濟。 

缺點:火小，加熱不均勻，鋁罐轉動後

火會熄滅，無法控制火的大小 

缺點:火的大小控制不易 

 

3.攜 帶 型 瓦 斯 爐 4.電 熱 石 英 管 

  
優點:火的大小可以控制，加熱均勻 優點:火的大小可以控制，加熱均勻 

缺點:體積大，需更換瓦斯罐，安全性

較低 

缺點:體積大，需要電源，加熱及冷

卻時間長，安全性低。 
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     經過比較之後，我們發現酒精燈在使用上，安全性算是比較高的，而且體積小不佔空間，

最重要的是酒精燈的火也可以達到迅速把糖溶化的標準，所以在加熱裝置的選定上，我們決

定使用酒精燈來做為加熱裝置。 

B.可被加熱的容器 

在我們蒐集的資料當中，鋁罐是最容易取得的容器，因為它具有加熱快以及加工(鑽孔)容易

的優點，另外我們也必須考慮鋁罐跟旋轉馬達的結合方式，所以我們找了幾種有瓶蓋的鐵鋁

罐來比較。 

可 加 熱 的 容 器 

 

1.鋁 罐 A 2.鋁 罐 B 

  
尺寸:高 16X 瓶身直徑 6.5cm 尺寸: 高 13.0X 瓶身直徑 6.3cm 

瓶身高度太高，旋轉時容易晃動。 瓶身高度中等，晃動問題較少。 

3. 鐵 罐 A 4.鐵 罐 B 

  

尺寸: 高 12.3X 瓶身直徑 5.0cm 尺寸: 高 10.5X 瓶身直徑 5.0cm 

瓶身高度適中，旋轉穩定，但較難鑽

孔。 

瓶身高度最低，形狀接近圓柱體，旋

轉狀態最穩定，但瓶蓋有凹凸，與輪

框會有黏接的問題。 
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測試的結果，4.鐵罐 B 因為瓶身高度最短，而且形狀接近圓柱體，在旋轉狀態下最穩定最不

會搖晃。但是它的瓶蓋因為面積較大，瓶蓋中央會有凹凸的情況發生，會造成黏好的輪框脫

落，因此我們決定選用 2.鋁罐 B 來當作容器，它的瓶蓋口徑又與 3 鐵罐 A 共通，在實驗不同

材質的容器可以不用換瓶蓋。 

 

C.可以產生離心力的裝置        

 

一開始為了要讓鋁罐高速旋轉來產生離心作用，我們利用小電扇的馬達裝置與四驅車的

輪框跟橡膠栓黏合，初步達到鋁罐旋轉的目的，但接著後續的試驗漸漸出現許多問題，例如

塑膠輪框與橡膠栓遇熱容易脫落，栓子沒塞好會造成瓶身搖晃，無法快速旋轉，或是重量過

重無法順利旋轉等等問題。最後經過不斷的發現問題、尋找解決方法之後，最後我們找出使

用金屬輪框與瓶蓋黏合的方式是最穩定的方式。 

研究目的二、實驗各種對於棉花糖產出的變因。 

    三個關鍵裝置選定之後，我們假設了幾個問題來做實驗: 

實驗 1.哪一種糖最適合做棉花糖？ 

  將糖放入鋁罐，並以酒精燈加熱觀察各種糖的熔化狀況 

糖種類 重量 完全熔化秒數 燒焦秒數 備註說明 

赤砂糖 20g 2 分 0 秒 2 分 10 秒  

 

黑糖 20g - 分 - 秒 1 分 43 秒 沒有完全熔化之前就

烤焦了 

白砂糖 20g 2 分 15 秒 2 分 29 秒  

 

冰糖 20g 1 分 50 秒 2 分 25 秒 熔化最快，最不容易

燒焦(最適合) 

方糖 4 顆 -- 分 --秒 1 分 64 秒 沒有完全熔化之前就

烤焦了 

紅糖 

 

20g 2 分 28 秒 2 分 40 秒  

輪框中心點

一定要黏在

瓶蓋中心， 

否則無法快

速旋轉。 
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由觀察以上糖的熔化實驗得知，冰糖熔化的最快也最

不容易燒焦，是最適合做棉花糖的糖類，但是 1 包 1

公斤的冰糖賣 85 元，而白砂糖 1 公斤才 25 元，冰糖

比白砂糖足足貴了 3.4 倍，難怪外面賣的棉花糖都是

用白砂糖做的。所以我們的實驗也以白砂糖為主。這

個實驗也讓我們了解，放何種糖要加熱多久再開始旋

轉，因為太早開始旋轉，糖沒有完全熔化，就會減少

產出量，相反的如果加熱太久就會把糖燒焦，也無法

做出棉花糖。 

   

▲殘留在鋁罐裡沒有熔化的糖        ▲燒焦的黑糖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   
▲轉速過慢噴出一顆顆糖珠        ▲轉速慢的棉花糖絲較粗，糖粒多 

延伸問題： 

    如果能夠把黑糖順利溶解，是否可以轉出棉花糖呢？所以應該要想個能順利溶解黑糖的

方法？ 

改良方法：提昇鋁罐高度，並不斷攪拌 

結果：加熱後溶解很慢、受熱很不均勻，一段時間後，呈現水、粉分離的現象，旋轉後更沒         

      有糖絲產生。 

討論：黑糖的成分除了蔗糖含其他甘蔗中的雜質很多，也含有許多維生素、纖維等。所以沒    

      有辦法成功。 

實驗 2.離心力的大小(轉速)會影響棉花糖的產出量嗎？ 

  有一次我們在做棉花糖時，偶然發現馬達的轉速變慢很多，結果只有射出像水珠一樣的糖

漿，無法形成糖絲。所以我們發現離心力不夠大時會影響棉花糖的形成。另外我們再進一步

驗證，找電量只有全新電池一半電量的電池做測試，發現轉速變慢雖然可以射出棉花糖，但

是棉花糖的糖絲變得比較粗，而且還有一些糖粒在上面(圖 12) 
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實驗 3.孔徑大小會影響棉花糖的形成嗎？ 

原本以為孔徑太大的，應該只會甩糖漿出來，

無法形成糖絲，但實驗結果出人意料的，最大

孔徑 7mm 的還是會噴出糖絲，只是棉花糖上多

了許多細細的糖粒。由上面的兩個實驗結果得

知，轉速的快慢比孔徑大小更會影響棉花糖的

形成。 

 

 

▲3 種口徑分別加入 20g 的砂糖做實驗 

 

 

  

 

孔徑:1mm 產量最多 糖殘留少 

   

孔徑:3mm 產量減少 糖殘留多 

   

孔徑:7mm 產量最少，有糖顆粒 糖漿會卡在孔邊緣 
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實驗 4.可以用巧克力來做棉花糖嗎？ 

  巧克力跟糖一樣加熱後會溶化，冷卻後恢復成固體，為何沒有巧克力棉花糖呢？真令人匪

夷所思，我們決定親自做實驗試試看。 

巧克力 20g 加熱 30 秒後開始旋轉 

  

巧克力無法形成糖絲，甩在壁面上的

巧克力漿比糖漿低(上面一層是糖漿) 

甩出來的巧克力幾乎是液體狀，完全

沒有凝固的跡象。 

實驗結果，無法做出巧克力棉花糖，我們討論的結果，應該是巧克力的凝固點比糖低很多，

所以在被甩出的同時，無法瞬間凝固成絲狀。是不是降低環境溫度就可以做得出來呢？ 

結果經過實驗，在四周放上冰塊也無法成功，看來要讓純巧克力絲瞬間凝固是有困難的。 

 

實驗 5.鹽巴也可以做成棉花鹽嗎？ 

  根據自然老師的提問，我們也很好奇，外觀跟糖一模一樣的鹽巴，也可以像糖一樣甩出軟

綿綿的棉花糖嗎？試了就知道。 

鹽 20g 加熱超過 5分鐘 

  

沒想到加熱超過 5 分鐘仍然無法將鹽

巴熔化，太強了! 

不相信再試一次，結果還是一樣，無

動於衷。 

上網查詢的結果，鹽的熔點高出糖太多太多了，如下: 

糖熔點：186oC ，鹽熔點：801oC ，一般的酒精燈是沒辦法熔化鹽巴的。 
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研究目的三、製造更適合的棉花糖機，可以做出不同口味的棉花糖。 

動機： 

    巧克力沒有辦法直接做成棉花糖，但是我們想到混合巧克力和糖漿後，是否就有辦法做出

驚人的巧克力口味棉花糖呢？於是我們又進行了以下的試驗。 

 

實驗內容說明： 

 

冰糖 20g，分別用蕃茄醬和巧克力粉加進去一起煮

沸，觀察是否可以凝固硬化及硬化的時間長短。 

 

材料：冰糖 20g、蕃茄醬 5g、巧克力粉 5g 

用酒精燈加熱 2 分鐘，變成糖漿以後分別加入蕃茄醬

及巧克力粉攪拌，攪拌均勻後熄火，計時完全凝固的

時間。 

 

冰糖 20g加巧克力粉 5g，煮沸攪拌均勻後，冷卻 3

分鐘後完全凝固硬化，變成一片硬的巧克力糖。 

 

純冰糖 20g從沸騰到冷卻凝固硬化約 2 分 30 秒，因因因因

此加入巧克力粉的量的多寡會影響凝固時間的長短此加入巧克力粉的量的多寡會影響凝固時間的長短此加入巧克力粉的量的多寡會影響凝固時間的長短此加入巧克力粉的量的多寡會影響凝固時間的長短。。。。 

 

冰糖 20g加蕃茄醬 5g，煮沸攪拌均勻後，冷卻超過

10 分鐘仍不會完全硬化，還是有點軟軟的。過了 30

分鐘後還是不會完全硬化。由此可得知：加入不是固

態的東西與糖漿混合後會影響冷卻後凝固的狀凝固的狀凝固的狀凝固的狀態態態態與

凝固的時間長短凝固的時間長短凝固的時間長短凝固的時間長短。 

 

推論：加草莓醬或其他液態食材去混合，可能無法成

功作出棉花糖。 

 

在實驗完『冰糖加巧克力粉混合煮沸實驗後』，再用

棉花糖製造機實際作一次實驗，結果依照棉花糖製造

的步驟下去操作，一開始轉動鋁罐時就甩出許多巧克

力糖漿，但還是有少許巧克力棉花糖出現(如左照

片)，打開瓶蓋觀察鋁罐內的情形，發現有許多巧克

力粉附著在瓶罐上，這表示糖漿與巧克力粉混合的不

均勻。糖與巧克力粉的比例還要調整，或是冷卻 1 分

鐘後再開始旋轉等等。 

這樣看來作出巧克力棉花糖的機會還是有可能的！ 
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甩出巧克力糖漿            罐內殘留的巧克力粉末      完全硬化的巧克力糖片 

發現問題與改善方法： 

    對於溶化的巧克力與糖漿沒有辦法完全混合的問題，我們討論後改變作法，在我們的棉

花糖罐中直接加熱，是不能攪拌的，所以我們改成先煮沸混合好，再來做實驗。 

後來我們又調整巧克力粉與糖漿的比例，實驗結果如下： 

 

 

冰糖 20g加巧克力粉 2g，先在開放式鋁罐煮沸攪

拌均勻後，再倒入密閉式鋁罐旋轉。 

結果一開始先甩出巧克力糖珠，接著就有一點點巧

克力棉花糖絲出現，看下一張照片就是巧克力棉花

糖。 

 

摸了這糖珠，糖珠是有凝固硬化，但還是有一點水

分在，感覺好像是糖珠凝固了，但巧克力醬卻包在

糖珠外面，似乎沒辦法完全融合的感覺。 

 

 

第一次實驗：(以下都是使用四驅車馬達) 

冰糖 10g、巧克力粉 0.5g，加在一起煮沸攪拌均勻

後倒入鋁罐旋轉，製作出巧克力棉花糖如左圖。 

 

第二次實驗： 

冰糖 15g、巧克力粉 2g，加在一起煮沸攪拌均勻後

倒入鋁罐旋轉，結果只甩出糖漿，沒有棉花糖出

現。 

。 

 

左側照片是前面兩次實驗所甩出的糖漿，上面一層

是有甩出棉花糖的，被甩出的糖漿顆粒較細小。 

底下一層的糖漿是失敗沒有棉花糖的糖漿，顆粒大

了許多，這次旋轉一開始晃了好幾圈，轉速不夠，

甩出了大部分的糖漿，造成後來沒有棉花糖。 
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結果討論： 

 

做巧克力棉花糖失敗原因：  

1. 容易燒焦，比我們做一般棉花糖容易燒焦多了，經過大家的討論可能是因為糖的熔點和

我們加入的各種粉末的熔點不同，所以巧克力粉先燒焦了。 

改良方法：先將糖熔化，再加入巧克力粉進去混合 

2. 馬達轉速的問題。 

3. 巧克力與糖粉比例問題。 

 

    看似有充分混合好的巧克力糖漿，在我們的馬達一

開始轉的時候會噴出許多巧克力的糖珠，便會影響後來

產生的棉花糖量。推測是因為馬達轉速過慢，所以我們

把玩具風扇內的馬達改換成四驅車的馬達。 

    結果一開始還是會甩出不少糖珠，所以現在我們首

先要做的就是要增加馬達的轉速，改善問題。    
    經過我們討論與構思，首先我們先使用最快速的四驅車馬達增加轉速，原則上的設計為

了能方便測試增加電壓提高轉速的結果，必須要能方便的串連電池，於是我們想出以下的設

計： 

   
玩具風扇裝的電池數有限，我

們可以利用手提原理，作出右

邊設計。 

利用鋼環鎖上螺絲固定馬達

於木板上，再串連電池組。 

   單接一組電池座 

 

   

串連多組電池盒，並接上罐子     在罐子底部黏上鉛筆 測出 10 秒內，串聯不同電池

組的轉速 
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試驗結果： 

 串連 1 組電池座 串連 2 組電池座 串連 3 組電池座 串連 4 組電池座 

轉速測試 

(含罐子) 

   

   54圈(10 秒) 

 

68 圈(10 秒) 

 

76 圈(10 秒) 

 

82 圈(10 秒) 

實驗巧克

力棉花糖

結果(巧

克力與砂

糖比例為

1:15) 

 

糖珠噴出甚多，以

致影響產量，所收

集的量不多。 

 

 

 

糖珠一樣噴出甚

多，感覺不出有增加

產量。 

 

結果仍然沒有改

善。 

 

馬達呈現過熱情

形，為了怕馬達燒

壞，並沒有繼續試

驗。 

發現 小馬達的扭力不夠，雖然增加電壓會加快轉速，但是馬達會過熱容易燒壞，這個

方法似乎並不是很適合。所以我們接著要尋找更適合的方式或轉速更快的馬達。 

 

利用大風扇的馬達可行嗎？ 

 

 

把大風扇的馬達固定在木板上，中間用塑鋼

膠黏上瓶蓋，便可以跟我們的第四代棉花糖

機一樣接上瓶子旋轉，也有變速器可以方便

調速，但重量太重，轉速也沒有小的風扇快。 

    當轉速問題暫時無法解決時，我們也有想過看看是不是開口向上的方式會比較適合，因

為市售家用的棉花糖機，它是從開口處跑出棉絲的，這個方法照道理似乎可以讓轉速不夠快

時的糖珠不會噴出去，因為它的構造如下： 

 

市售家用的棉花糖機轉盤外觀 利用溝槽上方阻止糖漿灑出      折疊一公分平面 

把我們的罐子 

   

實驗結果以

1cm平面效

果為最佳，

但糖漿不繼

續加熱， 

  摺疊 2 公分平面  摺疊 2 公分並向上調高角度 很快就會凝固了 

所以我們又做了下面的設計： 
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           (圖一)            (圖二) 

(圖一) 

我們把大風扇固定在木桶底

部，並在底部中間打一個

洞。 

(圖二) 

但加熱方式是一個很大的問

題，要不就直接把熔好的糖

漿倒入旋轉，圖二我們把打

火槍固定在木桶旁加熱，但

發現從旁邊加熱時，罐子旋

轉的風會把火的溫度降低，

加熱不易，看來要從上方或

下面加熱才可行。 

 

於是我們把烤麵包機的電熱石英管拆下來當作我們的熱源， 

 

   
          (圖一)            (圖二)           (圖三) 

 

 
           (圖四) 

(圖一)同樣把大風扇固定在底部，中心黏上蓋子 

(圖二)石英管固定在板子上，中心打洞，上面蓋上一層鐵網 

(圖三)接上罐子旋轉 

(圖四)直接加熱，罐子內的糖漿根本不會融化，探討原因是

因為熱源會分散掉，造成溫度不夠，所以我們在上面又蓋了

一個耐熱玻璃蓋子。 

結果：融化 10 克的糖要 15 分鐘，而且噴出的糖絲碰到石英      

      管會有火花，太危險了。 

不過遇到困難的我們仍然不放棄，繼續尋找更好的方法，哪裡有快的風扇呢？遠在天邊近在

眼前，我們電腦的 CPU散熱小風扇不是很快嗎？同樣在中心黏上瓶蓋，就可以變成了很好的

旋轉工具。 

我們的小風扇需接 12V 電，我們也找尋了各種適合的電力來源： 
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電池盒(串聯成 12V) 筆電的 110V→12V 變壓

器 

市售 AC/DC 多段可

調變壓器 

專業可調電壓/電流 DC 

power supply 

第一種方式耗電池費，第二、三種方式的接頭要改，第四種則太重、價錢昂貴不易攜帶。 

為了要了解轉速對棉花糖產量的影響，馬達的轉速數據化，讓我們絞盡了腦汁想破了頭，就

是找不出很好的方式。後來是一位同學的爸爸的電腦上有控制風扇轉速的監測裝置，讓我們

轉速數據化的問題迎刃而解。 

於是我們把舊電腦的 power拆下當做電源，搭配我們的 CPU風扇監控器 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                              

 

 

    

拆下舊電腦電源供

應噐。 

接上多段電壓輸出 pc

板 

調速器接上 pc 板，小風

扇再接上調速器上 

散熱風扇轉速微調/

溫度監控器 

 

 
哇！我們發揮創意自製的最終代棉花糖機誕生

了！不但可以一次連接四組風扇，也能輕易的

調整、控制轉速。 
研究目的四、探討製作各式棉花糖的最好方法。 

    我們以 20 克糖來搭配不同克數的混合物，如巧克力、草莓果凍粉、咖啡粉、綠茶粉等，

再配合不同的風扇轉速來試驗，找出各種不同混合物所該添加的量和配合的轉速。 
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伍伍伍伍、、、、研究結果研究結果研究結果研究結果    

當我們做出第四代棉花糖機後，經過不斷的實驗，整理出影響棉花糖產出量的幾個變因 

  a.糖熔解的程度 

    在剛開始實驗時，我們以為在罐子裡的糖熔化的愈完全，產出量就愈越大。但經過『加熱

時間不同對產量的影響』實驗後，我們發現在半熔解的砂糖開始旋轉罐子，棉花糖的產出

量會比完全熔解的多，因此要開始轉動之前，烤糖時間的掌控就非常的重要。烤的時間不

夠，糖熔解不夠也不行，烤太久糖就燒焦冒煙，所以我們除了要用計時器計算加熱時間之

外，還要搭配適當的轉速才能產出多量的棉花糖。 

  b.鋁罐的旋轉速度 

    鋁罐旋轉速越快，糖絲就越細，蒐集的棉花糖外觀看起來就越大，口感也越綿密。但轉速

的快慢卻受很多因素的影響，例如與瓶蓋黏接的輪框，如果偏離馬達軸心(中心)，鋁罐就

會搖晃，無法全速轉動。還有加太多糖，整個鋁罐太重的時候，也無法全速轉動，我們目

前的玩具馬達的載重極限大約在 20~25g 左右，再重就會出現轉不動而搖晃的現象。當然

電池的電力也會影響轉速。因此棉花糖機在經過幾次的修正之後，最後我們找到了利用舊

電腦的電源供應器與散熱風扇來作為棉花糖機，不但轉速看的見，最重要的是穩定的電

力，讓我們減少了電池電力不穩的問題，進而提升了實驗的正確性。 

  c.改善收集棉花糖的技巧 

    我們發現會收集棉花糖跟收集技巧不好的人，所收集到竹籤上棉花糖的量會有很大的不

同，為了克服這個問題，我們用玩具改造了一枝棉花糖自動收集器，可以改善收集棉花糖

技巧不好的問題。 

    棉花糖自動收集器 

第一代自動收集器 第二代自動收集器 

  

利用玩具車的軌道，讓小玩具車後面

拖一個會摩擦軌道牆壁而旋轉的積

木，然後當玩具車繞著軌道跑的時

候，插在積木上的竹籤就會自轉又公

轉的來收集棉花糖。 

實驗成果：當棉花糖漸漸附在竹籤上

面時，竹籤會因為棉花糖的重量增加

而失去平衡倒下去。 

利用玩具電風扇接合四驅車輪胎框，

前面可以插竹筷，當需要收集棉花糖

的時候，就按下開關，竹筷就會快速

轉動，我們就可以輕鬆的收集到棉花

糖。 

實驗成果：效果不錯，確實可以改善

收集技巧，增加棉花糖的量。 

d.製作棉花糖時所需要的紙箱形狀 
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我們後來發現圓形的收集桶，可以提昇收集棉花糖的效率，因為之前我們是使用長方形的紙

箱，後來發現紙箱與鋁罐距離太近的話，甩出來的棉花糖有很多就直接黏在紙箱牆壁上，而

且圓形的桶子也比較好收集棉花糖。 

經過我們測試空瓶轉速最快可以達到一分鐘 6300轉，加入糖後速度會下降大約 500～

700rpm，接著進行我們的試驗 

純糖類 20 克，加熱溶解到接近全熔狀態： 

   白砂糖(冰糖) 赤砂糖       冬瓜糖 

風扇轉

速平均 

5000～

5600rpm 

 
瞬間產量超級多，可以完

全產出，產量多，一瞬間 

就有大量的糖絲出來 

 

一瞬間就有大量的糖絲出

來。但幾秒後便沒有動靜。

糖絲細 

 

瞬間產量多，糖絲細，

亦沒有糖珠殘留。 

 

風扇轉

速平均 

4000～

4500rpm 

 

可以完全產出，產量多 
 

糖絲綿密細緻，產出速度快 

 

產量居上下兩者之間 

風扇轉

速平均 

3000～

3500rpm 

慢慢的不斷不斷跑出來

很細很像棉絮的棉花糖

誕生了。產量較多 

殘留少 

 
 

顏色比 2000～2500rpm淡，

絲比較細 

 

產量多，一邊加熱會不

斷出絲。 
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風扇轉

速平均 

2000～

2500rpm 

糖絲慢慢的跑出，糖絲粗 

 

 
糖絲顏色較深，也較粗 緩緩的有絲跑出來，等

了很久只有少量產生。 

風扇轉

速平均 

1800～

1500rpm 

緩緩的有絲跑出來，但佈

滿了糖珠。 

 
甩不出來 

只有糖漿跑出來 

 

 

甩不出來 

亦只有糖漿跑出來 

發現 過快出來的糖絲不易收

集，以致影響產量。大約

4500～4000rpm最佳 

最上面二種轉速範圍的

方式都可以大量產生棉

花糖，差別在於瞬間出來

的量的差別。 

(冰糖與白砂糖結果類

似) 

 

大約 4500～4000rpm最佳 

 

結果與白砂糖差異不大。 

 

大約 5000～5600rpm最

佳，口味獨特，我們第

一次吃冬瓜糖棉花糖，

竟是我們親手做出來

的，哇！真是太棒了。 

 

 

圖為 5000～5600rpm結果 

紅糖： 

 

轉速過慢時會噴出糖漿，2500rpm轉時會噴出

少量細絲，並容易烤焦。 

 

大約在 3500rpm時不易烤焦，出絲速度正常。 

 

在 5000～5600rpm時會大量噴出，但是沒有辦

法再邊加熱邊溶解，過幾秒後便停止出絲。 

還是有糖漿噴出。 
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白砂糖 20g(接近全溶解) 轉速差異測試 

空瓶 加糖加瓶後 產量(克) 發現 

5000～5500rpm 4500rpm 8.36 

棉花糖外觀 糖絲細有些還會飄上去 

最快的風扇再加上

糖跟罐子後無法超

過 5500 的轉速 

4000～4500rpm 4000rpm 9.03 

棉花糖外觀 糖絲細 
  

3000～3500rpm 3000rpm 5.37 

棉花糖外觀 糖絲細 
  

2000～2500rpm 2000rpm 3.08 

棉花糖外觀 糖絲稍粗 
  

1500～1900rpm 1500 rpm 2.1 

棉花糖外觀 
糖絲較粗而且有糖珠出

現 

轉速慢會甩出糖

漿 

(2)可以設定時間就開始旋轉嗎可以設定時間就開始旋轉嗎可以設定時間就開始旋轉嗎可以設定時間就開始旋轉嗎？？？？ 

 
砂糖 20g  熔解狀態差異測試    轉速：4000rpm 

加熱時間 砂糖狀態 產量 發現 

1 分鐘 未熔解 1.5g 
砂糖尚未熔解，沒有甩

出糖漿，只甩出砂糖。 

1 分 30 秒 1/3 熔解 2.5g 
產量增多，但仍有殘留

不少未熔解的砂糖 

2 分鐘 半熔解 6.0g 
產量最多 

2 分 30 秒 全熔解 2.3g 
棉花糖顏色變深，甩出

糖漿 

3 分鐘 全熔解 2.0g 
棉花糖顏色更深，甩出

更多燒焦的糖漿 

 

 

 

 

 

 

 

同樣的方式我們也做了

2000rpm、3000rpm，我們

發現適合旋轉的時間並

不適合量化，主要在於加

熱方式不同、火力大小不

同，造成誤差，而且砂糖

溶解到燒焦的時間非常

短暫。 

    不過也因為多次的

實驗發現糖在半熔解狀

態適合 3000rpm 轉速，產

量較多。 

 
  半溶解狀態 
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(3)糖加入添加物實驗糖加入添加物實驗糖加入添加物實驗糖加入添加物實驗     

    即使我們使用最快速的轉速，因為剛開始旋轉沒有辦法一下子就達到最快的速度，糖漿

仍然會噴出不少，還是會影響到產量，在實驗過程中，我們有發覺到只有純砂糖的糖漿幾乎

都在罐子的下惻孔洞中就全部甩出來，但是加了混合物的時候，會有很多是從上方孔洞跑

出，所以改成下方預留一段空間再開始打洞的罐子實驗，結果真的能有效減少很多糖漿在轉

速不夠時就甩出來的問題。 

   

白砂糖 20 克，配合 2、4、6、8 克巧克力粉結果 

 

 巧克力粉

2 克 

巧克力粉

4 克 

巧克力粉

6 克 

巧克力粉

8 克 

     發現 

風扇轉速平均 

5000～5600rpm 

 

產量平均

4 克 

糖絲很細 

 

 

產量平均

2.5克 

糖絲很細 

 

 

產量平均

7.5克 

 

產量平均

2.5克 

風扇轉速平均 

4500～4000rpm 

產量平均

4 克 

 

產量平均

3 克 

 

產量平均

4.5克 

 

產量平均

4.5克 

風扇轉速平均 

3000～3500rpm 

產量平均

7 克 

 

產量平均

8 克 

 

產量平均

8 克 

 

產量平均

6.5克 

風扇轉速平均 

2000～2500rpm 

產量平均

5 克 

 

產量平均

1.5克 

 

產量平均

5.5克 

 

產量平均

2.5克 

風扇轉速平均 

1800～1500rpm 

過慢 

沒有出絲 

過慢 

沒有出絲 

過慢 

沒有出絲 

過慢 

沒有出絲 

 

轉速太快棉花糖

噴出速度快不易

收集。約在轉速 

3000～3500rpm 

產量最大，原因在

於噴出速度適中

捲起來容易。 

 

 

 

   

我們也有想到，是否巧克力糖漿會噴出多量在盆璧上，而不會變成絲是因為糖絲不夠

細，或遇冷凝固不夠快？ 

    慢的轉速約 1500～1800也可以轉出純糖糖絲，加入混合物的糖漿適合 3500轉左右，太

快瞬間產量多，容易黏在盆壁上。 
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白砂糖 20 克，配合 1 克、1.5克、2 克、2.5克 草莓果凍粉結果 

 

 果凍粉 1 克 果凍粉 1.5克 果凍粉 2 克 果凍粉 2.5

克 

風扇轉速平均 

5000～5600rpm 

可以完全產

出，產量多，

一瞬間 

就有大量的

糖絲出來。

(約有 5 克產

量) 

可以完全產出，產量多，

一瞬間 

就有大量的糖絲出來。

(約有 4 克產量) 

 

產量約 4.5

克 

 

平均產量約

有 3 克 

 

風扇轉速平均 

4000～4500rpm 

可以完全產

出，產量多 

(約有 6 克產

量) 

 

產量約 4 克 

 

 

產量約 3 克 

產量比下面

的多一點，

殘留多 

風扇轉速平均 

3000～3500rpm 

產量較多 

殘留少 

 

產量約 3 克 產量少，約

2 克 

 

只有一點點

絲跑出 

 

風扇轉速平均 

2000～2500rpm 

 

只有一點點

絲跑出 

 

只有一點點絲跑出 

 

只有一點點

絲跑出 

 

 

甩不出來 

風扇轉速平均 

1800～1500rpm 

過慢 

沒有出絲 

甩不出來 甩不出來 甩不出來 

 

 發現：過快出來的糖絲不易收

集，以致影響產量。大約 4000

～4500rpm最佳  甩出的草莓果凍粉糖珠 

 

而果凍粉加入量越多，需要轉速越大，可能因為越來越黏稠的關係。加入到 2 克以上就需要

調整到最大轉速。 
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同樣的方式我們也試驗了各種不同的粉狀物與糖做結合： 

  

20g糖加入 2g即溶咖啡粉： 

 

扣除筷子後，重量為 5.27克 

有淡淡的咖啡香 

 

加入 2.5g咖啡粉後則太過黏

稠，產量減少許多，味道則

沒有太大差易。 

 

  

 

 

太棒了，加入

綠茶粉也可以

做出有綠茶香

味的棉花糖。 

產量約有 6.7

克。 

糖果熔化也是糖漿，可以甩出棉花糖嗎？我們也做了下面的試驗： 

 

  

 

20g糖加入 2g奶茶粉： 

扣除筷子後，重量為 4.39克 

也吃的出奶茶香味 

超過 2g則太過黏稠、產量下降。 

發現： 

糖絲帶有混合物時的轉速至少要超過 3000rpm 

，推測原因在於加入混合物後，糖漿變的黏稠

了。 
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黑糖肉桂糖果所做出的棉花糖味道極香； 

 

枇杷膏糖所做出的棉花糖也有清涼的效果 

 

巧克力乳糖也可以甩出一條條的巧克力乳

絲，但一點都不綿。 

 

左圖為梅子糖果所做出的棉花糖絲。 
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棉花糖機演變史歷棉花糖機演變史歷棉花糖機演變史歷棉花糖機演變史歷程回顧程回顧程回顧程回顧：：：： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

不同開口罐子設計不同開口罐子設計不同開口罐子設計不同開口罐子設計 

圓孔洞 

全打洞 

1.上馬

達驅動 

2.下馬

達驅動 

上半打洞(底

部預留 3cm) 

下半打洞 
不適合，有許多糖漿

會超過打洞的高度。 

扁細長切縫 仍然可以順利產出棉花糖 

上半大開口不

打細洞 

上半大開口打

細洞 
 

差別不大， 

上方平面以 1cm

最佳，轉速夠則

糖絲就可以跑出

來。 

全打洞適合轉速慢，糖於半溶

解狀態。 

上半打洞適合轉速快，糖於接

近全溶解狀態。 

 

  

 

 

 

 

 

                                         

 

改善體積問題 

 
馬達固定在木板上

容易造成無法平衡

而轉速過慢。 

 

接應線容易掉，造成

馬達脫落。 

 

第四代完

成品 

可方便攜

帶，操作

容易，是

我們獨創

的發明， 

唯獨轉速不夠快試

驗巧克力棉花糖。 

 

 

利用

相同

原理

而做

出的

基座 

，增加電壓失敗 

 

 
改成開口朝上設

計，但無法從側邊

加熱。 
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A. 多段電壓輸出 pc 板 轉換電壓提供電力給調速器。 

B. 散熱風扇轉速微調/溫度監控器 可以看出現在風扇轉速並加以調整。 

C. 舊電腦電源供應噐。 接市電以提供電力來源。 

D. PC散熱風扇 接上我們的罐子當成旋轉工具 

 

陸陸陸陸、、、、討論討論討論討論    

    看似不難的棉花糖形成原理，在經過深入的研究之後，我們才發現影響棉花糖產量的

因素是這麼的複雜。罐子打孔的高度也會影響產量，開始旋轉的時間因為與糖漿的溫度及

糖漿的流動性有關，就必須調整轉速。酒精燈的火焰大小，也會改變加熱時間的長短，轉

速過快，加熱不易也會減少糖漿的量，進而影響產量。甚至於收集棉花糖的技巧也會影響

產量。 

 

接著我們把各種研究的關鍵問題整理如下： 

 

1. 各種糖種類或混合物影響棉花糖形成的原因各種糖種類或混合物影響棉花糖形成的原因各種糖種類或混合物影響棉花糖形成的原因各種糖種類或混合物影響棉花糖形成的原因？？？？ 

   紅糖內含有其他物質，轉速太低容易烤焦，需維持在 3500rpm以上較佳，或其他不同添

加物加入則要看混合後的糖漿粘稠度，流動性太差就不會產生糖絲；例如我們做過以 20g

白砂糖加 2.5g即溶粉咖啡粉就太過黏稠，巧克力卻可以加到 8 克，其他不同混合物則不盡

相同。 

2. 加熱熔化情形加熱熔化情形加熱熔化情形加熱熔化情形，，，，何時開始旋轉何時開始旋轉何時開始旋轉何時開始旋轉？？？？ 

   純糖類適合在半熔狀況下旋轉，邊轉邊加熱；加入混合物的時候，因為糖的熔點和混合

物不同，一起加熱容易燒焦，適合在糖接近全熔時加入混合物混合旋轉。 

3. 轉速快慢的主要差別轉速快慢的主要差別轉速快慢的主要差別轉速快慢的主要差別？？？？ 

   轉速快慢的主要差別在於轉速快瞬間產量大，糖絲細，但加熱不易；轉速慢則瞬間產量

小，糖絲粗，特別是添加混合物後轉速不能太慢會容易烤焦。 

 
搭配烤麵包機的電熱

石英管，但熱源不易集

中，也危險。 

   

                           我們的最終型棉花糖機完成了，空瓶轉速最高可達   

                           6300rpm，也可以微調轉速，真是我們實驗的好幫手。 
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4. 罐子開口樣式與口徑大小罐子開口樣式與口徑大小罐子開口樣式與口徑大小罐子開口樣式與口徑大小、、、、位置位置位置位置、、、、數目的影響數目的影響數目的影響數目的影響？？？？ 

開口樣式：上方開口的方式比較不會噴出糖漿；下方開口要不噴出糖漿則要配合糖的溶   

          解狀態和轉速。 

孔徑大小：不會影響全部產量，但會影響糖絲粗細。而糖絲粗細也跟轉速和糖漿的溫度 

          有關，糖漿快凝固時轉出的棉花糖很粗。 

孔徑數目：影響糖漿甩完的時間，我們推論口徑數目多，則糖漿跑出來的出口多，所以  

          快。口徑數目少則糖漿跑出來的出口少，像排隊似的等待跑出來的機會。 

孔徑位置：以全打洞和上半打洞的方式最適合。 

5. 為何孔徑設計為何孔徑設計為何孔徑設計為何孔徑設計於於於於上半打洞的方式上半打洞的方式上半打洞的方式上半打洞的方式呢呢呢呢？？？？    

    我們實驗時ㄧ開始會噴出糖漿(糖漿為全熔態)，所以想到了保留一段高度再開始打洞，經

過試驗為 3cm 最佳，太高糖漿會跑不上去；但是我們也覺得很奇怪，我們使用最快的風扇來

試驗時，雖然一開始沒有辦法達到最快轉速，但也有 2500rpm 的轉速，速度不慢才對，為什

麼還會噴糖漿呢？後來才發現跟糖漿溫度有關係，當我們用半熔態，糖漿溫度沒有那麼高時，

就可以幾乎沒有糖漿跑出來了。全熔態會噴糖漿是因為糖漿溫度太高，出來後沒有辦法馬上

凝固。而孔徑設計於上半打洞的方式，可以阻止過熱的糖漿噴出，糖漿在裡面高速旋轉時， 

也有降溫效果。 

  

(1)半熔態    188度 (2)接近全熔態  190度 (3)完全熔解  197度 (4)再煮沸   215度 
 

 

左側為(2)圖糖漿，中間為(3)圖糖漿，右側為(4)圖糖漿 

做出 3 個同樣斜道，倒入(2)、 (3) 、(4)圖糖漿均 20 克， 

發現(4)圖的糖漿滑下距離最遠，最難凝固。 

我們在烤糖時若不小心加熱過度，可能就會變成(4)圖糖漿情

形，而造成甩出糖漿不易遇冷成絲。 

 
6. 收集棉花糖的方式和技巧有影響到產量嗎收集棉花糖的方式和技巧有影響到產量嗎收集棉花糖的方式和技巧有影響到產量嗎收集棉花糖的方式和技巧有影響到產量嗎？？？？ 

    我們看過外面賣棉花糖的伯伯是把竹籤平放在罐口附近，便可以開始旋轉收集，而我們

的棉花糖收集方式適合把竹籤垂直靠在盆邊旋轉，主要原因在於糖絲出現的方式不一樣，開

口向上的糖絲是平行一遍的出現，而我們的是垂直一遍出現。 
 
7. 糖果做成的棉花糖為什麼比較有型糖果做成的棉花糖為什麼比較有型糖果做成的棉花糖為什麼比較有型糖果做成的棉花糖為什麼比較有型？？？？ 

    我們發現糖果做成的棉花糖比我們用砂糖做的棉花糖來的不容易遇冷縮小，是不是糖果

內有添加什麼特殊膠質呢？ 
 
8. 我們可以先自製巧克力糖塊我們可以先自製巧克力糖塊我們可以先自製巧克力糖塊我們可以先自製巧克力糖塊，，，，再放入機器做成棉花糖嗎再放入機器做成棉花糖嗎再放入機器做成棉花糖嗎再放入機器做成棉花糖嗎？？？？ 

    我們在做實驗的時候有想過先做成不同比例的巧克力糖塊、咖啡糖塊，以方便做試驗，

可是結果是混合好凝固後，再加熱熔解，又很容易燒焦。可是我們的糖果熔解為什麼會成功

呢？可能因為糖果加的原料大部分都是糖跟色素以及香料吧！ 
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柒柒柒柒、、、、結論結論結論結論    

1. 我們找出各種添加物適合加入的量以及該配合的轉速。且控制好糖熔解情形和所該使  

  用的罐子種類，做出不同口味產量最多的棉花糖。也做出市面上沒有人有的巧克力棉花 

  糖，甚至於咖啡、綠茶…等口味的棉花糖，或是天然ㄟ最好的枇杷膏棉花糖，希望可以 

  帶給大家更多的歡樂，和不一樣的棉花糖滋味。 

 

2. 利用舊電腦不要的電源供應器和散熱風扇，就可以打造我們專屬的多功能棉花糖機， 

  既經濟又環保，也發現了許多之前 DIY 自製棉花糖機的同學所沒有發現的問題，跟市  

  售的比較起來： 

  市售的機器不可調整轉速； 

  而我們的機器更可以調整轉速並讀出數值，更方便於我們量化添加不同比例混合物後， 

  所做出的棉花糖它需要的轉速。從實驗結果得知許多寶貴的數據，讓大家可以做出想要 

  的棉花糖。 

 

展望展望展望展望：：：：或許未來專家和醫生可以研究如何把藥粉和糖漿混合，做成棉花糖，讓小朋友吃

藥的時候不再是一件痛苦的事情，應該是個不錯的點子喔！ 

捌捌捌捌、、、、參考資料參考資料參考資料參考資料    

1.科學爆米花: 鄭雪芬譯  遠哲科學教育   4.機械構造解剖圖鑑: 世茂出版社  和田忠太著  

2.熱力超感應: 張玲霞著  泛亞文化       5.第 43 屆全國科展國小組生活應用類『棉花糖製造機』 

3.動力與應用: 東方編輯 東方出版社      6.第 47 屆全國科展國中組生活應用類黏綿到天邊-棉

花糖製作研究 

  
用圖釘鑽孔 第一次轉出棉花糖，真令人興奮 

  
正在製作實驗用的鋁罐鍋 剪貼鑽孔貼紙，利用它來測試鑽孔數量實驗 
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小心慢慢的加入砂糖 棉花糖的產量慢慢增加了 

  

測試懸吊式的馬達穩定度 我們會自己做棉花糖了 

  

用原子筆畫線法測量轉速 加熱熔解糖漿和混合物 

  

我們學會用焊接的方式連接馬達和電線了        同學的討論構思圖 

    (沒有在報告中使用的設計) 

 



【評語】080818 

本作品研究各種自製的棉花糖機，希望改善自行設計各代棉

花糖機的缺點，以製作出不同口味的棉花糖。作品中實驗找

出棉花糖產出的影響，最後的結果好玩，好吃，但稍欠科學

研究創新的精神。 
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