                    ( 膨很大－膨糖 (
校名：道明中學
指導老師：陳玲玉、王志誠、楊萬華、趙偉智
一、旨趣：

    以簡易的步驟，製作懷舊的古早味「膨糖」，藉此讓學生體驗親自動手做的樂趣；並從中了解：看似「抽象」的科學原理，其實就「真實」的存在我們的日常生活中。 

二、實驗器材：

（一）紅糖、貳號砂糖

（二）小蘇打粉

（三）礦泉水

（四）金屬製大湯匙、竹筷
（五）加熱用具

（六）密封袋

三、製作過程：

（一）將紅糖、貳號砂糖放入金屬製大湯匙中。

（二）加入少許的礦泉水，讓糖粉顆粒濕潤即可。

（三）將此金屬製大湯匙加熱，並用竹筷一邊攪拌。
（四）加熱至糖粉顆粒完全成為熔融的糖漿，然後停止加熱。

（五）加入少許小蘇打粉，並持續攪拌。

（六）等待其膨脹，即完成酥脆的「膨糖」。

（七）將完成的「膨糖」放進密封袋。

（八）回家後，才可以打開密封袋，和家人分享「甜蜜的成果」。
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四、原理探討：

（一）利用加熱，使濕潤的糖粉顆粒，成為熔融的糖漿。

（二）碳酸氫鈉NaHCO3，又稱「小蘇打」、「焙用鹼」；因碳酸氫鈉受

      熱分解會產生二氧化碳氣體，所以在烘培食物上，可藉由產生

      的二氧化碳，使食物膨脹。
      碳酸氫鈉受熱分解的化學反應式為：
                               2NaHCO3 →  Na2CO3 + H2O + CO2
（三）反應生成的二氧化碳氣體，使熔融的糖漿在硬化前膨脹，變成

      膨鬆的「膨糖」。
絕對不可以在科工館內


打開或飲食，因為維護館內環境的清潔，是你我共同的責任








