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壹.緒論

一.研究動機
二.研究目的
三.研究架構



一.研究動機

1.自己買棉花糖或收到棉花糖時,驚喜萬分

2.為了讓大家更了解棉花糖的優缺點

3.期待未來能提高六年級同學對棉花糖的正確認識



二.研究目的

1.了解棉花糖的成分

2.了解六年級學生對於棉花糖的認知程度

3.了解六年級學生對於棉花糖的外觀感受和對棉花糖的看法

4.裝飾出精緻好看的棉花糖點心



三.研究架構
六年級學生對於
棉花糖看法與
棉花糖裝飾製作

調查

問卷

認知 看法 喜好程度

製作

棉花糖冰
淇淋

棉花糖咖
啡杯

棉花糖棒
棒糖棉花糖葫

蘆

棉花糖巧
克力



貳.文獻探討

一.棉花糖的定義、口感和味道
二.棉花糖的歷史
三.棉花糖的造形種類和製作步驟



一.棉花糖的定義、口感和味道

定義:棉花糖（英語：marshmallow）
又稱棉花軟糖，是一種形狀如棉花的軟糖
，擁有多種顏色，常見的如白色等。



一.棉花糖的定義、口感和味道

1.原味的顆粒狀，吃起來軟軟QQ又甜甜的

2.火烤後，有些許的糖漿黏在表面，內裡有些溶化
吃起來十分綿密。
尤其是，經火烤或烤爐燒烤後，棉花糖的外表
會變成香脆可口。

3.棉花糖遇熱即溶化，所以烘焙甜品時，特別是
餅乾、蛋糕、巧克力布朗尼，都會加入棉花糖，
讓味道更特別。



棉花糖歷史紀錄

第一次出現 改良後 現今

地點 埃及 法國 ???

時間 公元2000前 19世紀 現在

主要材料 藥蜀葵 藥蜀葵/糖漿
/蛋白/香草
蘭籽

吉利丁/水/
玉米粉



三.棉花糖的造形種類和製作步驟

1.棉花糖咖啡杯
2.棉花糖冰淇淋
3.棉花糖巧克力
4.棉花糖棒棒糖
5.棉花糖葫蘆



1.棉花糖咖啡杯

材料：棉花糖、巧克力、餅乾棒子

做法：

1.將巧克力切碎

2.在鐵盤上鋪烘焙紙

3.將餅乾插入棉花糖，在攪拌盆中放入巧克力，隔水加熱至溶化

4.把棉花糖棒加入巧克力後擠上圖案，最後加上棉花糖握把



棉花糖冰淇淋

材料:冰鮮奶油、冰煉乳、香草精、大顆的棉花糖

做法:

1. 將煉乳倒入鮮奶油中。

2. 繼續高速攪拌至帶有挺度的硬性發泡。

3. 將棉花糖烤至表皮焦糖化。

4. 趁棉花糖還很軟但不會燙的時候

5.將它們拌入冰淇淋基地，一直攪拌直至均匀。



棉花糖巧克力

材料:無鹽奶油、黑糖、砂糖、蛋、中筋麵粉、可可粉、泡打粉、小蘇打、

棉花糖

做法:

1.將奶油打發至乳白色狀

2.加入黑糖、砂糖拌勻，加入蛋

3.將所有粉類過篩並加入，攪拌均勻後，冰冰箱至麵團有點硬

4.大約可做八顆，將分好的麵團搓圓，包入棉花糖

5.加入巧克力醬



棉花糖棒棒糖

材料:棉花糖、苦甜巧克力片、餅乾脆粒、造型彩糖

做法:

1.將巧克力切碎，將餅乾插入棉花糖。

2.在攪拌盆中放入巧克力，隔水加熱至溶化。

3.放入巧克力鐵盤中拿起，再沾滿餅乾脆粒。

4.最後排放在鐵盤上乾燥即可。



棉花糖葫蘆

材料:山楂、棒子、白砂糖、水

做法:

1.將山楂串成串。

2.用白砂糖和水做糖漿，將糖漿淋在山楂串上。

3.倒立著快速旋轉，讓棉花糖變涼。



參.研究方法

一.研究對象
二.研究方法
三.研究工具
四.專家效度



一.研究對象

以台北市松山區民生國小六年級學生為母群體

樣本：六年九班，共28人



二.研究方法

一.以「問卷研究法」來進行研究
採用「方便抽樣法」找出研究對象。

二.創意棉花糖的裝飾研究
研究工具：市售棉花糖，裝飾物

造型：棉花糖棒棒糖，棉花糖冰淇凌，棉花糖咖啡杯，
棉花糖葫蘆，棉花糖巧克力



三.研究工具

1.民國111年9月開始自編預試問卷。
2.民國111年10月預試問卷經指導老師討論並進行修改，共16題。
3.專家效度：送審時間11月22日，11月29日修改完成。
4.共發出問卷27張，回收27張，回收率100％。
5.經過統計後，發現有效問卷27張，無效問卷0張。
6.時間：民國111年12月6日
7.地點：609原班教室



四.專家效度

邀請六年九班班導吳秀錦老師擔任專家
於民國111年11月22日送審
感謝吳秀錦老師幫忙修改
於民國111年11月29日修改完成。

修改的方向有:
1.簡函增加句子，內容變得更豐富
2.改變出題的順序,讓回答更加通順



肆.研究結果

一.六年級學生對於棉花糖的認知程度
二.各類形棉花糖的裝飾製作



1.請問：您有聽過棉花糖嗎?

一.六年級學生對於棉花糖的認知



1.請問：您有聽過棉花糖嗎?

回答[有]的
人佔100%，
回答[沒有]
的人佔0%



2.請問：您有吃過棉花糖嗎?



2.請問：您有吃過棉花糖嗎?

回答[有]的人佔
100%，回答[沒
有]的人佔0%



3.請問：您覺得棉花糖＂好吃＂嗎?



3.請問：您覺得棉花糖＂好吃＂嗎?

比例最高的是
[5]，佔5
1.9%，比例最低
的是[1、3]，佔
0%



4-1.請問：您知道棉花糖的基本材料有什麼嗎?(不
知道，也請填寫)



4-1.請問：您知道棉花糖的基本材料有什麼嗎?(不
知道，也請填寫)

回答[粉類一:麵
粉]的人佔29.6%
，回答[粉類二:
玉米粉]的人佔
70.4%



4-2.請問：您知道棉花糖的基本材料有什麼嗎?(不
知道，也請填寫)



4-2.請問：您知道棉花糖的基本材料有什麼嗎?(不
知道，也請填寫)

回答[液體一:水
]的人佔37%，回
答[液體類二:糖
漿]的人佔63%



4-3.請問：您知道棉花糖的基本材料有什麼嗎?(不
知道，也請填寫)



4-3.請問：您知道棉花糖的基本材料有什麼嗎?(不
知道，也請填寫)

回答[固態
一:吉利丁片]的
人佔81.5%，回
答[固態二:洋菜
]的人佔18.5%



5.請問：您對棉花糖的＂外觀印象＂是什麼?



5.請問：您對棉花糖的＂外觀印象＂是什麼?

比例最高的是[
圓滾滾]，佔
74.1%，比例最
低的是[很噁心
、不知道]，佔
0%



6.請問：您覺得棉花糖的＂觸感＂如何？



6.請問：您覺得棉花糖的＂觸感＂如何？

比例最高的是[
軟軟的]，佔
96.3%，比例最
低的是[很噁心
、不知道]，佔
0%



7.請問：您之前看過哪些棉花糖的造型?



7.請問：您之前看過哪些棉花糖的造型?

比例最高的是[
普通棉花糖]，
佔100%，比例最
低的是[不知道
任何]，佔0%



8.請問：您吃過哪些棉花糖的口味?



8.請問：您吃過哪些棉花糖的口味?

比例最高的是[
原味]，佔100%
，比例最低的是
[其他]，佔7.4%



9.請問：您覺得棉花糖吃起來＂口味＂如何?



9.請問：您覺得棉花糖吃起來＂口味＂如何?

比例最高的是[
太甜]，佔85.2%
，比例最低的是
[太鹹、太油、
不知道]，佔0%



10.請問：您認識哪幾種棉花糖?



10.請問：您認識哪幾種棉花糖?

比例最高的是[
棉花糖 顆粒狀]
，佔100%，比例
最低的是[不知
道任何]，佔0%



11.請問：棉花糖(顆粒狀)的英文名稱是什麼？



11.請問：棉花糖(顆粒狀)的英文名稱是什麼？

正確答案是
[marshmallow、
cotton candy]答
對的人佔55.6和
25.9%，答錯的人
佔11.1、14.8和
7.4%



12.請問：您知道棉花糖源自於那裡嗎?



12.請問：您知道棉花糖源自於那裡嗎?

正確答案是[埃及
]答對的人佔
18.5%，答錯的人
佔81.5%
答錯最多的是選[
法國]
佔51.9%



13.請問：您知道棉花糖如何命名的?



13.請問：您知道棉花糖如何命名的?
正確答案是[外型因
素:長的像棉花 ]答
對的人佔51.9%，答
錯的人佔48.1%
答錯最多的是選[口
感因素:吃起來像棉
花]
佔25.9%



14.請問：您知道棉花糖源自於於公元幾年前嗎?



14.請問：您知道棉花糖源自於於公元幾年前嗎?

正確答案是[2000年
前]答對的人佔37%
，答錯的人佔63%
答錯最多的是選
[100年前]
佔48.1%



16.請問：您知道棉花糖別名是什麼嗎 ?



16.請問：您知道棉花糖別名是什麼嗎 ?

正確答案是[棉花軟
糖]答對的人佔
51.9%，答錯的人佔
48.1%
答錯最多的是選[小
棉花]
佔29.6%



1.棉花糖咖啡杯

材料:棉花糖、巧克力醬、巧克力筆[沒有餅乾棒子]

1.將棉花糖上方倒巧克

力，並將表面塗均勻

2.加上棉花糖做的握把 3.用巧克力筆寫上文字

二.各類形棉花糖的裝飾製作



2.棉花糖冰淇淋

材料:棉花糖、煉乳、冰淇淋餅乾[沒有冰鮮奶油]

1.將棉花糖沾滿煉乳，將棉花糖一

顆一顆黏上去。

2.等待它乾燥。



3.棉花糖巧克力

材料:棉花糖、巧克力醬[沒有麵粉]

1.將棉花糖中心掏空。 2.將巧克力灌進去。



4.棉花糖棒棒糖

材料:棉花糖、煉乳、棒子、裝飾品

1.將棉花糖從底下用棒子插

住。

2.在中間畫上一條巧克力線

，使棉花糖分成上、下部分

。

3.使上半部沾滿煉乳，並沾

滿裝飾品。



5.棉花糖葫蘆

材料:巧克力米、棒子、巧克力醬[沒有山楂和白砂糖]

1.將棉花糖從底下用棒子插

住。

2.將棉花糖沾滿巧克力醬 3.灑上巧克力彩米。



各種棉花糖裝飾的評分結果表

評分表 爸爸 媽媽 大姐 二姊 合計

棉花糖咖啡杯 2 2 5 3 12

棉花糖冰淇淋 1 5 1 2 9

棉花糖巧克力 3 1 2 1 7

棉花糖棒棒糖 4 4 3 5 16

棉花糖葫蘆 5 3 4 4 16

合計 15 15 15 15



伍：結論



結論一：了解棉花糖的成分

棉花糖的主要成分有:糖或玉米糖漿，用水軟化的明膠。

到了現在，為了節省成本及容易大量生產，藥蜀葵的黏液已

被明膠所代替，成為棉花糖的主要材料之一。



結論二：六年級同學對於棉花糖的認知程度

大部分50%以上同學對於棉花糖的材料都有一定的認知，
對棉花糖的英文名稱和命名方式也了解80%
但對於棉花糖的來源比較不熟悉，只有18.5%的人都回答正確。



結論三:六年級學生對棉花糖的外觀感受和對棉花糖的想法

大部分74.1%學生認為棉花糖外表圓滾滾的,最低的為很噁心、不知道，佔0%

96.3%學生觸感軟軟的，,最低的為很噁心、不知道，佔0%

100%學生最常見的類型是普通的原味棉花糖,最低的為不知道任何，佔0%

85.2%學生認為有一點過於甜。最低的為太鹹、太油、不知道，佔0%



結論四:做出好看的棉花糖點心

第一名：棉花糖棒棒糖、棉花糖葫蘆---------得分16分

第三名：棉花糖咖啡杯---------------------得分12分

第四名：棉花糖冰淇淋---------------------得分9分

第五名：棉花糖巧克力---------------------得分7分



陸:心得與建議



心得

我可以完成這份報告都是因為有許多的幫助我的人，像是協助專家效度的
吳秀錦老師、指導我做整個研究的張馨文老師等，也要感謝我自己對這次
的認真、努力與付出。
知識學習：學會了對自己喜好事物研究並規劃成有創意的主題。
技術學習：發現自己的打字速度變得很快了，也更會找資料並做問卷。

情緒控制：我學會了不放棄並努力的達成進度，雖然常常會覺得很累，但

還是咬牙堅持住，完成了這次調查結果。



建議

1.研究方法：

建議可以更實際去體驗自己設計的題目，也可以另外再請教一些

科學課程的老師，針對題目設計給予更多的建議。

2.研究對象：

建議未來增加研究對象的範圍，並加上隨機抽樣的方法，以避免

把自己的原班班級作為代表性，使得調查結果過於侷限。



柒：參考資料
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捌：有獎徵答



問題一：請問最古老棉花糖的主要原料為何?

提示一:生長在野地沼澤

提示二:三個字



問題一：請問最古老棉花糖的主要原料為何?

答案:藥蜀葵



問題二：請問現今棉花糖的主要原料為何?

提示一:二種

提示二:四個字和三個字



問題二：請問現今棉花糖的主要原料為何?

答案: 玉米糖漿、吉利丁。



問題三:請問研究者是採用哪種方法找出對象進行問卷調
查?

提示一:有[方便]二字

提示二:五個字



問題三:請問研究者是採用哪種方法找出對象進行
問卷調查?

答案:方便抽樣法



問題四:請問研究者，總共做了幾種棉花糖？

提示一:超過3種

提示二:低於10種



問題四:請問研究者，總共做了幾種棉花糖？

答案:5種



問題五:請問建議中提到，
此主題未來需要再請教哪個領域的老師?

提示一:四個字

提示二:有[課程]兩個字



問題五:請問建議中提到，
此主題未來需要再請教哪個領域的老師?

答案:科學課程



問題六:請問研究者製作的調查問卷題目有幾題?

提示一:超過十題

提示二:不超過二十題



問題六:請問研究者製作的調查問卷題目有幾題?

答案:16題









15.棉花糖是十九世紀初，由藥蜀葵這種葵類植物
加工而形成的， 請問：您知道當時是被引入哪一
國呢 ?

此題因研究者疏忽，導致題目並
無正確答案。











二.棉花糖的歷史

棉花糖源自古埃及。
大約公元前2000年前，古埃及就有現在稱為棉花糖的甜點。
當時只有皇室及祭祀神明時才有機會享受到這種特殊的甜
點。

棉花糖由生長在野地沼澤的葵類植物藥蜀葵所製成。直到十
九世紀初，藥蜀葵被引入法國。法國的廚師發現藥蜀葵的
黏液與水混合後會成濃濃的凝膠狀，於是發明了把藥蜀葵
的黏液與糖漿、蛋白、香草蘭籽攪拌而成的棉花糖。



結果(自做)棉花糖咖啡杯

材料:棉花糖、巧克力醬、巧克力筆

做法:

1.將棉花糖上方倒上巧克力，塗均勻。

2.加上棉花糖做的握把

3.用巧克力筆寫上文字



(自做)棉花糖冰淇凌

材料:棉花糖、煉乳、冰淇凌餅乾

做法:

1.將棉花糖沾滿煉乳，將棉花糖一顆一顆黏上去

2.等待它乾燥。



(自做)棉花糖巧克力

材料:棉花糖、巧克力醬

做法:

1.將棉花糖中心掏空。

2.在裡面擠進巧克力醬。

3.最後把洞捏起來或補起來。



(自做)棉花糖棒棒糖

材料:棉花糖、煉乳、棒子、裝飾品

做法:

1.將棉花糖從底下用棒子插住。

2.在中間畫上一條巧克力線，使棉花糖分成上、下部分。

3.使上半部沾滿煉乳，並沾滿裝飾品。



(自做)棉花糖葫蘆

材料:棒子、巧克力醬、巧克力米

做法:

1.將棉花糖從底下用棒子插住。

2.將棉花糖沾滿巧克力醬。

3.灑上彩米。



研究動機



二.研究目的

1.了解棉花糖的成分

2.了解六年級學生對於棉花糖的認知程度(問卷)

(4，11，12，13，14，16

3.了解六年級學生對於棉花糖的外觀感受和對棉花糖的想法(問卷
)(1，2，3，5，6，7，8，9，10

4.做出好看的的棉花糖點心(手工，由家人評分外觀)



三.研究架構



三.研究架構


