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調べようと思ったきっかけ、予想

私は、サイエンスサマーの調味料の温度による変化の実験をしました。

そこで、さとうは水（お湯）にどれくらいとけるか気になりたしかめたくなりました。

また、塩はさとうに似ているけれどさとうと同じように溶けるのかを確かめたいと思いまし

た。

私の予想は、さとうと塩ではさとうの方が多く溶けて、温度差ではさとうは、温度が高い

ほうが多く溶けて、塩は温度差では変わらないと思います。



実験材料

・ガラスの器

・紙コップ              ・計り

・温度計                 ・まぜぼう

・さとう                  ・塩

・水（お湯）            ・計量カップ



実験方法

・水１００ｍｌに対してさとうと塩が何ｇ溶けるか

・その際、温度を一定に保ち温度ごとにどのくらい溶けるか

　（温度は、１０℃〜９０℃で１０℃ごとに調べます。）

・１０ｇづつ溶かし溶けたらさらに１０ｇ

　追加して、溶けなくなるまでくり返します



実験結果

１０℃ ２０℃ ３０℃ ４０g ５０g ６０℃ ７０℃ ８０℃ ９０℃

さとう １４０g １５０g １５０g １７０g ２００g ２１０g ２２０g ２５０g ３１０g

塩 ２０g ２０g ３０g ３０g ３０g ３０g ３０g ２０g ２０g



考察

さとうは１００ｍｌの水に対してとてもたくさん溶けました。また、温度が上がると溶ける量

も増えました。

対して塩はあまりとけず、温度による変化があまりありませんでした。



感想

私の予想通りでしたが、さとうがこんなにたくさん溶けるとは思いませんでした。砂糖に

対して塩の溶ける量の少なさにも驚きました。

実験は水の温度を一定に保つのが難しかったです。

また、温度が高い時にたくさん溶けたさとうは温度が下がると、どこに行くのか気になり

ました。

図鑑で調べたところ、水に溶かしたさとうを温度を下げて水分をじょうはつさせることで取

り出せる事が分かりました。それを「結晶」と言うそうです。次は結晶作ってみたいです。


