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文文小朋友的糖果速溶战实验
上虞区鹤琴小学四（3）班  章淑文

2019.2.20

步骤一:准备两个透明塑料杯或瓶，2粒同样的陈皮糖，分别往两杯子里注入常温下的冷水，加热至50℃的热水，找两根筷子用作搅拌工具。
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步骤二:往两杯温度不同的水里分别投入同样的陈皮糖，先静置观察五分钟，期间不能有搅拌和外力的干扰，也不能有加减热量行为。将静止五分钟后两杯水中的陈皮糖溶解情况记下来，可以明显感到热水的一杯内陈皮糖体积有所缩小，液体变得浑浊，而常温冷水那杯的变化不明显。
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步骤三:往两杯液体内分别用筷子搅拌，并开始计时，让这两杯液体内尚未溶解的陈皮糖溶解，双手搅拌努力保持力度和频率一致。发现，搅拌能让陈皮糖明显加快了溶解的速度，使两杯液体更加浑浊。
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步骤四:继续搅拌，注意观察两杯陈皮糖的溶解情况。
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步骤五:随着热水杯内的陈皮糖颗粒逐渐变小至看不见完全溶解为止，按下手机计时器，所用时间为5分33秒7。而另一杯常温水内的陈皮糖的体积则明显缩小。
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步骤六:实验证明了搅拌和使液体升温能使陈皮糖的溶解度增加，但升温比搅拌更能影响陈皮糖的在水中溶解能力。
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如果喜欢我的作品，请赞赏鼓励哦！

