98三上自然與生活科技領域教學重點與參考資料（康軒版）

單元名稱：《廚房裡的科學》

※前言：廚房裡有各式各樣的調味品，它們的外觀、形狀、顏色、氣味和味道都不太一樣，透過五官觀察（眼看、鼻嗅、口嚐、手摸）可以分辨其中的異同。這些調味品加入水中攪拌後，有些會溶解在水中，有些不會溶解（產生懸浮或沉澱現象）。透過日常生活中炒菜煮湯及做點心的經驗，可以了解溶解的意義，明瞭不同物質在水中的溶解量會不一樣。做果凍實驗時，可以發現果凍粉量和水量，是影響果凍軟硬和甜度的重要因素。此外，要能明白食物保存的重要性，知道食物腐壞與溫度、水分和空氣有密切的關係，了解保存食物的方式，知道製造日期、有效日期、保存期限，學會正確保存食物的方法。這樣才能將所學運用到生活之中，真正做到學以致用的生活科學。
壹、調味小廚師---認識廚房裡的調味品

1、 廚房裡有許多的調味品，這些調味品的外觀形狀、顏色及特徵看起來不太一樣。有些調味品是顆粒狀的；有些調味品是粉末狀的；有些是液體。手摸的觸感也不一樣，有些硬硬的，有些粗粗的，有些細細的，有些滑滑的。

2、 廚房調味品的氣味聞起來也不盡相同，有些調味品有氣味（酸、甜、鹹、辛辣、嗆鼻）；有些則沒有氣味。
3、 廚房調味品的味道嚐起來也不太一樣，有甜的、鹹的、酸的、辣的、苦的…等。

4、 利用五官觀察可以分辨廚房裡的各種調味品的特徵。

（1） 視覺---用眼睛看外觀形狀（顆粒大小、粉末）及顏色。例如：鹽是透明白色顆粒、黃砂糖是黃色顆粒、味精細長條狀、胡椒粉灰土黃色粉末、咖哩粉飾黃色粉末、太白粉是白色粉末…。

（2） 嗅覺---用鼻子聞一聞氣味（用手搧聞，別太靠近，小心吸入）。例如：醬油是黑色液體有鹹味、烏醋是黑色液體有酸味…。

（3） 觸覺---用手摸一摸，感覺粗細或光滑度（顆粒---粗、粉末細）。例如：太白粉是細細滑滑的粉末、麵粉是細細的粉末、鹽是粗粗的正方體顆粒、味精是細長條狀顆粒…。

（4） 味覺---用嘴巴嚐一嚐味道（甜、鹹、酸、辣）。例如：糖甜甜的、鹽鹹鹹的、醋酸酸的、醬油鹹鹹的、胡椒粉辣辣嗆嗆的…。

五、常見的廚房用調味品

（1） 鹽：白色正方體顆粒，沒有氣味，嚐起來鹹鹹的。

（2） 糖：聞起來有香甜氣味，嚐起來甜甜的。

1. 白砂糖：白色方體顆粒。

2. 黃砂糖：黃色方體顆粒。

3. 冰糖：白色半透明顆粒（不規則形體或長方體狀）。

4. 糖粉：白色粉末狀。

5. 方糖：白色正方體。

（3） 味精：白色細長條狀顆粒，有股特殊氣味，嚐起來有鹹甜味。

（4） 胡椒粉：灰土黃色夾雜黑色粉末狀，聞起來有辣辣嗆鼻氣味，嚐起來辣辣嗆嗆的。（胡椒粒則會有較大的顆粒狀）
（5） 辣椒粉：紅色粉末，聞起來有辛辣嗆鼻氣味，嚐起來辣辣的。

（6） 咖哩粉：黃色粉末，聞起來有嗆鼻氣味，嚐起來有點辣辣的。

（7） 太白粉：白色細細滑滑的粉末，沒有氣味。

（8） 麵粉：白色粉末，有麵食氣味。

（9） 醬油：黑色液體，聞起來有鹹味，嚐起來鹹鹹的。

（10） 醋：液體，聞起來有酸味，嚐起來酸酸的。

1. 烏醋：黑色液體。

2. 白醋：透明無色液體。

貳、調味小廚師---廚房調味品的溶解現象
一、溶解的意義：將某種「溶質」加到「溶劑」中，溶質會均勻分布在溶劑中，看不見它的顆粒，我們稱這種現象為「溶解」。

（1） 有些東西（例如：糖、鹽）加到水裡後，會均勻分布在水中，看不到它的顆粒，這就是溶解的現象。

（2） 物質溶解在水中並沒有消失。

二、關於溶解：

（一）溶質：可以溶解在液體中的物質叫「溶質」。例如：糖、鹽、味精、酒、二氧化碳…。

（二）溶劑：可以溶解物質的液體叫「溶劑」。例如：水、酒精…。

（三）溶液：通常兩種或兩種以上物質組成液體狀且透明的混合物叫做「溶液」。溶液是由「溶質」和「溶劑」所組成的。

1. 固體或氣體溶於液體所形成的溶液，固體或氣體稱為溶質，液體稱為溶劑。例如：糖溶於水時，糖是溶質，水是溶劑。二氧化碳溶於水時，二氧化碳是溶質，水是溶劑。

2. 由兩種液體形成的混合物，含量少的液體稱為溶質，含量多的稱為溶劑。例如：少量酒溶於水，酒是溶質，水是溶劑。

（四）油水不容：油和水無法溶合在一起，油加到有水的罐子裡，用力搖晃促使油水互相混合，但油和水還是會很快分離。油比水輕（水的密度大於油），所以水會在下層，油在上層（油會浮在水面上）。

（五）懸浮液：水和麵粉或奶粉混合在一起時，麵粉或奶粉的微粒無法溶解在水中，所以會形成懸浮液。懸浮液靜置一段時間後，懸浮的麵粉或奶粉微粒會因重力作用而下沉，沉澱在底部。

叁、調味小廚師---廚房調味品與水的溶解實驗

一、將廚房調味品加到水裡，會均勻分布在水中，溶液中沒有沉澱物，就是溶解的現象。例如：糖、鹽加到水中，糖、鹽會溶解在水中，看不見糖、鹽的顆粒，變成糖水、鹽水。
二、將廚房調味品加到水裡，不會均勻分布在水中，溶液中會出現沉澱物就是不溶解的現象。例如：胡椒加到水中，仍可見胡椒粒；太白粉加到水中，過一段時間後，會有白色沉澱。
三、會溶解在水中的廚房調味品有鹽、糖（砂糖、冰糖…）、味精…等。

四、不會溶解在水中的廚房調味品有胡椒粉、辣椒粉、咖哩粉、太白粉、麵粉…等。

五、將糖或鹽放入水中，靜置一段時間，就看不到糖或鹽的顆粒，糖或鹽溶解在水中。
六、將糖或鹽放入水中，糖或鹽有一定的溶解量（糖或鹽在水中的溶解量是固定），攪拌只是增加糖或鹽的溶解速度，不會增加糖或鹽的溶解量。

肆、調味小廚師---黃砂糖的溶解實驗：

一、用紗布包住黃砂糖，將糖包懸在裝水的燒杯中，可以看到稠稠黏黏像油般游絲狀的東西從紗布包裡跑出來，進入水中，最後看不見。

二、紗布包裡的糖不見了，均勻分布溶解在水中。

（一）水的顏色改變了：水的顏色變成黃色。

（二）水的味道改變了：水有香香甜甜的氣味，嚐起來甜甜的。

（三）水位改變了：水位上升，水量增多了。

（四）水的重量改變了：水的重量變重了。

伍、調味小廚師---糖與鹽在水中的溶解量比較

一、進行糖或鹽在水中的溶解量比較時的注意事項：

（一）爲了方便操作，攪拌時將杯子稍微傾斜。

（二）取糖或鹽的量要刮成「平匙」，以「一平匙」為單位量來比較。

（三）每次加入「一平匙」，攪拌到水中的糖或鹽完全溶解了，看不到糖或鹽的顆粒時，再加入另「一平匙」的糖或鹽繼續攪拌。

二、當加入水中的糖或鹽出現有溶解不掉的顆粒時，即停止再加入糖或鹽，此時的溶液就稱為「飽和溶液」。計算糖或鹽在水中的溶解量時，只紀錄「完全溶解的數量」。

    三、結論：

（一）一定量的水只能溶解一定量的糖或鹽。

（二）相同的水量，糖的溶解量大於鹽的溶解量。

（3） 不同的物質（調味品）在水中的溶解量不一樣。

（4） 加熱或加水可以增加物質在水中的溶解量。

1. 水量愈多，溶解的糖或鹽量也愈多。

2. 水的溫度愈高，溶解的糖或鹽量也愈多。（糖或鹽在熱水、溫水冷水、冰水中的溶解量比較，熱水＞溫水＞冷水＞冰水）

（5） 將糖或鹽的溶液靜置一段時間，或加熱讓水分蒸發，因水量減少，糖或鹽的量相較之下較多，因而會出現糖或鹽的結晶。

陸、點心高手---動手做果凍

一、實驗操作做果凍時的注意事項：

（1） 要詳細閱讀果凍製作說明，準備相關器材。

（2） 依照製作說明的步驟，一步一步進行。

（3） 倒果凍粉時要慢慢將果凍粉加入水中，不要一次全部倒入，以免果凍粉結塊，較難溶解。

（4） 調製溫開水：在冷開水中加入少許熱水，即可調成溫開水。

（5） 用熱水時務必要小心，請師長協助，不小心燙傷時要立即沖冷水。

二、實驗發現與結論：

（1） 果凍粉與水的溫度

1. 果凍粉在冷水中不容易溶解，會結成一塊一塊的，果凍不易凝固。

2. 果凍粉在溫水中只溶解一部分，果凍凝固情形不理想。

3. 果凍粉在熱水中很快就溶解了，而且很容易就凝固成果凍。

4. 要用熱水製作果凍，避免用冷水製作果凍。

（2） 果凍粉與水量的關係

1. 用一定的水量溶解不同量的果凍粉：
           （1）固定的水量下，果凍粉愈多，做出來的果凍愈硬，比較甜。
           （2）固定的水量下，果凍粉愈少，做出來的果凍愈軟，比較不甜。

2. 將一定量的果凍粉加入不同量的水中：
           （1）固定的果凍粉量下，水量愈多，做出來的果凍愈軟，比較不甜。
           （2）固定的果凍粉量下，水量愈少，做出來的果凍愈硬，比較甜。

3. 水量愈少，果凍粉愈多，做出來的果凍愈硬，也比較甜。

（3） 果凍會因溫度而改變型態

1. 將做好的果凍切碎加入熱水攪拌，果凍會融化變成液體。

2. 融化後的果凍會再凝固，凝固後的果凍會變得比較軟，比較不甜。（加入熱水後，果凍粉與水量的比例比較，水量相對增加了。）

柒、食物的保存

一、食物的變化：

（一）食物變化指食物在外觀、顏色、形狀、氣味、味道方面的改變。

（二）影響食物變化的因素：食物放太久、經過烹煮加熱、接觸空氣或水分、長黴菌發霉或發酵…等情形，都會使食物產生變化。

（三）食物產生變化不一定是壞掉了，例如煮熟食物產生的變化是為了食用美味及安全。

二、食物沒有妥善保存，就會腐壞或變質。

（1） 在外觀上的特徵有：發霉、腐爛、變色、變形、枯萎…等。

（2） 在氣味上的特徵有：腐臭、變酸、出現異味…等。

（3） 食物會壞掉，是因為空氣中的細菌和黴菌所造成

三、影響食物變化的因素：溫度、水分、空氣三個因素是造成食物壞掉或變質的因素。。

（一）溫度：細菌和黴菌喜歡在溫暖的環境中滋長，低溫可以抑制細菌和黴菌的生長。

1. 溫度高的地方食物較容易腐敗。

2. 鮮奶和果汁要放在冰箱中冷藏。

3. 蔬果要放在冰箱冷藏或放在陰涼的地方。

4. 夏天氣溫高，冬天氣溫低，夏天時食物較容易腐壞。

（二）水分：生物生長需要水分，乾燥的環境不利細菌和黴菌滋長。

1. 潮濕的地方食物較容易腐敗。

2. 乾燥香菇比生香菇可保存久一些。

3. 乾燥金針花比生金針花可保存久一些。

4. 葡萄乾比葡萄可保存久一些。

5. 蔬菜浸過水之後容易腐爛。

（三）空氣：空氣中有許多黴菌及菌類的苞子，接觸空氣久了，細菌及黴菌自然容易滋長。

1. 接觸空氣的食物較容易腐敗。

2. 開封後的罐頭食品容易產生變化。

3. 蘋果或水梨削皮後放在空氣中，會因氧化作用而變黑。

4. 海苔或餅乾直接放在空氣中，會因吸收空氣中的水分而變軟。

（四）高溫和水分會使細菌或黴菌的活動變強，因此食物在接觸空氣、高溫、水分多的環境下容易腐敗、壞掉。

四、食物的保存方式：

（一）保存食物的方法：適當保存食物的環境需要低溫、乾燥、不接觸空氣的環境。

1. 避免接觸空氣和水分：真空、袋裝、用保鮮膜包起來…等。

2. 放在低溫的環境：放到冰箱中冷凍或冷藏、放在陰涼處、避免陽光直射…等。

3. 注意保存期限、製造日期及有效期限，過期食物應該要丟棄。

    （二）常見的食物保存方式：

1. 低溫冷藏或冷凍：鮮奶、果汁、魚肉、雞蛋、蔬菜水果…等。

2. 罐裝密封：高溫殺菌後以金屬罐密封，製成罐頭，例如：鮪魚罐頭、玉米罐頭…等。

3. 真空包裝：把塑膠袋內抽成真空狀態後密封，在沒有空氣的情況下，微生物也就無法生存。例如：茶葉、米、鐵蛋、臘肉…等。

4. 晒乾、脫水乾燥：香菇、金針花、柿餅、梅菜乾、葡萄乾、水果乾、蔬菜乾…等。

5. 醃漬：用糖、鹽或醋醃漬脫去水分，例如：醬菜、醃蘿蔔、泡菜、蜜餞…等。

6. 放入乾燥劑保持乾燥：海苔、餅乾…等。

7. 充氮保鮮：以氮氣沖填在食物包裝袋中，避免食物氧化，例如：洋芋片。

8. 添加抗氧化劑：減少食物氧化機會，例如：豆乾及各種加工食品。

9. 用密封罐（袋）裝：花生、瓜子、開心果、開封後的餅乾…等。

10.浸泡食鹽水：可防止切開的水果氧化變色，例如：蘋果、水梨。
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