
黃同學 回饋建議 

書審老師 A 
1. 破題-帶出主題 

2. 百字簡述 ...無法看到主題重點，有一些可惜 

書審老師 B 
很豐富的探究過程，過程中的反思與自我勉勵的態度與方法，都值得我推薦！ 

若能再闡述些這些探究過程對自己的思維或生活上有何延伸的影響，會

更好喔 

書審老師 C 
歷程記錄詳實，在實際操作中遇到了各種問題，經歷了這些得來的成果才

更讓人印象深刻。 



一、動機與目標

二、內容與過程

三、分工與貢獻

四、進步與改變 (反思)

五、能力養成

自然探究與實作

目
錄

板橋⾼中普通科
21925⿈同學
指導⽼師：簡⻘紅

這是門課程含有種菜、手揉麵包、
製做暖暖包的各式實驗
因為生活是體現科學研究的最佳素材



這節課的目標是希望讓我們找尋生活中好奇的現象，
並過透與小組同學的互相討論設計出實驗，
找出背後的科學奧秘以及可能的變因。
透過這種發現問題並自己找出方法解決的模式，
讓我們學習科學家永不放棄的嘗試以及獨立思考的能力。
在這學期中我們進行了3個實驗，
分別是菜菜人生、酵容滿麵和種子暖包。

一、動機與目標 :

菜菜人生 種子暖包酵容滿麵
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實驗過程:

實驗結果:
我們發現種植密度越低的組別會越長的越高。
報告呈現；
我在查詢相關文獻找尋可能原因時發現了現在很多的農業設計以及論文都有這方面的主題，讓我感受到
有動機並設計實驗找出原因這正是一個產業發展的第一步。

  將黑土倒入兩個盆子
（大約7公分處）

❷生長&照顧

用紙板分隔成四區塊(四重複)

兩盆分別重入9顆及4顆種子，
每顆種子要種在土中約一公分的深度

二、內容與過程 :
1菜菜人生

我們在小組討論時對於家中吃到的同種青菜高矮不一且口感不同
的現象充滿了疑惑並提出了很多的可能原因，
而中我們又對於種植密度特別的有興趣，因此設計了這個實驗。

實驗過程：
❶種植

❸採收與量測
輕柔撥開覆蓋根部的土壤，在不傷害空心菜的情況下拔出平放，
拉直量測根部最低點至最高點距離並記錄。
❹嚐嚐味道
雖然味道吃起來苦苦澀澀的，
還因為失手加了太多鹽巴連煮的菜的水都是鹹的。
但在品嚐的過程中也同滿了歡笑與欣慰。

實驗目的:

實驗主題：
種植密度對於空心菜生長高度的影響（對照組：9顆/實驗組：4顆）

一開始澆水頻率為一周澆2次水，
但實際操作後發現土長期缺水種子無法發芽，
討論後決定調整為一天澆2次水。

一格（重複4組）

2



我們發現種植密度越低的組別會越長的越高。

實驗數據：

p=0.955209 p=0.032159

報告呈現：
我在查詢相關文獻，找尋可能原因時，
發現了現在很多的農業設計以及論文都有這方面的主題，
讓我感受到有動機並設計實驗找出原因
這正是一個產業發展的第一步。

https://www.canva.com/design/DAGXFpACdjw/jB4vob8kI2_MKY0RgwiX9g/edit?
utm_content=DAGXFpACdjw&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_s
ource=sharebutton

報告連結：

實驗結果:

正在分堆量測與記錄

正準備拆除隔板
並採收的過程

在最初製作圖表呈現數據時
我們沒有注意到要把座標軸以0為起點
這是下次實驗分析時可以更加注意的部分
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課堂學習單

課堂學習單及紀錄

採收及紀錄 採收中

實驗前小組上台報告

老師的上課板書

討論實驗細節 課堂學習單
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我們對於色香味俱全的麵包從小小團麵粉加水混合，
竟然就能變大變鬆軟的發酵過程有非常多的疑惑，
因此設計了這個實驗。

2.酵容滿麵
實驗目的:

實驗過程：

將100g麵粉+25g糖+3g鹽+1.5g酵母混合。
分別加入50g純水 小蘇打水及檸檬水。
（實際使用50g純水 40g小蘇打水 60g檸檬水）

❶材料準備

用手揉製10分鐘使麵團成型及均勻混和。
❷混合

將每分面團分成三組放入量杯封上保鮮膜，
觀察發酵程度並記錄數據。

❸發酵

❹烘烤與品嚐
烤制並食用紀錄口感及味道。

實驗器材 杯中正在發酵的麵糰 烘烤後的麵包正在烘烤的麵糰

實驗主題：
混合麵糰時使用溶劑之酸鹼對麵糰發酵的影響。

（對照組：純水/實驗組：檸檬水、小蘇打水）重複3次
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檸檬汁相對於對照組（水）的差異不大，
而蘇打水的發酵程度有明顯增加。

結果分析

實驗數據：

報告呈現：

實驗結果:

https://www.canva.com/design/DAGVHgq1yd8/g3iWhnfvJSrgsyXm7k37NQ/edit?
utm_content=DAGVHgq1yd8&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton 

揉麵糰時的合照

小組照
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課堂學習單及紀錄

課堂學習單

課堂學習單

製作麵團中

等待麵團發酵
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❸降溫
將布袋放入紙杯中降溫
等到溫度接近55度開始測量溫度

每30秒紀錄一次溫度（記錄範圍：55度-40度）
重複此動作直到溫度低於40度停止

3.種子暖包

實驗目的:

實驗過程：

❶製作暖包

❷加熱

❹測量與紀錄

在冬天時總是想要一個永遠部會失去蓄熱力的暖暖包，
而在生物課時學習到種子儲存養分的機制，
讓我們猜想或許種子也是暖暖包的好材料，
伴隨著這個好奇設計了實驗想要更加了解背後的原理。

將60克的綠豆和綠豆仁分別裝進中藥布包中

將布袋放入微波爐一起加熱1分鐘（中火）
自製種子暖包

測溫度的器材們

測溫裝置

實驗主題：
暖包內種子種皮有無對蓄熱力的影響

（對照組：綠豆/實驗組：綠豆仁）重複兩次
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與預期結果相符，綠豆相較於綠豆仁的確蓄熱力較強。
有無

實驗數據：

報告呈現：

實驗結果:

綠豆 綠豆仁 綠豆與綠豆仁之差別

種皮

https://www.canva.com/design/DAGaXuI6NtU/UlGoaBW9
SgCFmiUC1OuzxQ/edit?

utm_content=DAGaXuI6NtU&utm_campaign=designshare
&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
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實驗數據：

課堂學習單

數據記錄

上課情形

溫度測量中

製作種子暖包
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四、進步與改變

三、分工與貢獻
在這三次的實驗中我在小組都是擔任操作實驗以及查詢資料的角色
在操作時也會與同學互相合作配合完成實驗。

在以前的學習中總是被動的接受知識
而非像這樣主動找尋問題並解決，
所以在一開始時在設計實驗時會不敢提出假設。

遇到的問題  ：
1.思考的困境

解方  ：

但經過了這3次的小組討論，我逐漸透過發表看法
以及和同學的腦力激盪打開了屏障，
現在的我在面對問題時都會嘗試推敲思考
勇於假設不怕錯誤！主動思考解決問題！

討論實驗 寫學習單

11



五、能力養成：

在學校做實驗時會因為器具或是場地的限制
無法做出精確的實驗
（像在做菜菜人生時我們的菜就受到了颱風的侵襲）

1. 成為蒐集資料的王者:（能力）
 我在3次的實驗中都是擔任操作實驗並查詢相關文獻的角色，
在這之中我學習到了如何利用關鍵字查找自己所需要文獻的好方法。
（像是後面加上pdf.或自己先推測原因再以關鍵字查找）
而且在很多時候只有國外的文獻能夠參考，
同時也讓我練習了英文閱讀的能力。 

發表報告的我

2.實驗之不可控性：

雖然實驗可能不是完美的，
但在做實驗的過程中也會引發思考就會促使我去查找資料，
甚至因而發想出另一個實驗，
而且在操作實驗時也訓練了我對於器具的使用以及數據的記錄。

遇到的問題  ：

解方  ：
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2.只做有效的溝通，而非爭吵：（能力）
在做實驗討論以及在操作時我現真的都會有很多混亂以及分歧，
這時候講話的口氣不好或情緒的激動就會造成小組的衝突，
不僅無法達成共識也傷害了小組間的團隊精神。
而在每次討論時我發現我都有進步 
從一開始的固執總會堅持自己想做的變因而沒有聆聽別人所說的，
到後來學會先聆聽別人的意見並接納他人，
讓我培養能夠有效溝通與團隊合作的能力。 

3.調適失落，別被情緒控制: （態度）
在做菜菜人生的實驗時中途有很多昆蟲來啃食我們的青菜
加上同時遇到了颱風，讓我們有一重複的空心菜幾乎死光光了。
對於精心呵護的實驗卻有這樣的結果一開始讓我非常失望，
但後來轉念想這正是讓我重新設計並且能把實驗做得更好的契機。
實驗中總是有失敗困惑等令人沮喪挫敗的時刻，
但如果我能藉著這股不平重新出發，
堅持下去反覆的實驗並思考原因改善他
幫助自己在一次次的實驗中更加成長！

13



非常感謝
看到這裡的每個人！


