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前言
老一輩的人總說吃不完的東西必須放

涼再冰進冰箱食物才不會臭酸，而且

冰箱也比較不容易壞掉，但是真的是

這樣嗎?所以我們設計一個實驗來驗證

湯放涼再冰以及再60度時放進冰箱兩

者的降溫速率。







張宜鈞:一開始還沒做實驗之前我覺得這個

實驗一定很快就解決，但沒想到開始做實驗

之後比想像中困難許多，像是我們無法得知

味噌湯在冰箱時的溫度，所以我們用一隻手

機架在冰箱裡縮時錄影，結果沒想到又發現

到了第二個絆腳石，就是我們的食品溫度計

沒有辦法一直顯示溫度，隔幾分鐘就會關

機，所以我們到最後就每隔十分鐘觀察一次

並且記錄，雖然知道這個方法會有一些誤差

所在，經過跟老師的溝通後得知誤差應該是

不會太大所以最後還是採取了這個方法 。

在做這個實驗以及寫成果時過程非常艱辛但

是在我跟日本人報告完後心裡有著滿滿的成

就感。

心得



郁雯：在一開始做實驗時，我們首先遇到的問
題是在冰箱中要怎麼紀錄溫度變化，第一個使
用的方法是在冰箱中利用手機錄影，但後來發
現溫度計放太久會自己關機，所以我們改用每
20分鐘紀錄一次溫度，其中為了減少實驗誤
差，我們每次紀錄時打開冰箱都控制在10秒
內；實驗前我本以為冷湯降溫會比熱湯快許
多，但結果顯示熱湯降溫速率比較快，出乎我
的意料之外，整體實驗中發現到原來一個簡單
的小實驗也需要顧慮許多因素，由於實驗結論
多半是文獻探討，所以日後我們還會繼續實驗
細菌在60度以及室溫時放入冰箱的菌落數量。
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