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國中組 成果報告表單 

題目名稱； 載浮載沉-煮湯圓的奧秘 

一、摘要 

從生活中找到看似理所當然卻又難以理解的「經驗談」，運用國中基本物理觀念，進而找

出使湯圓浮起的原因。原來，不只湯圓密度變小、水的密度也會變大。 

二、探究題目與動機 

說到冬至，一定會想到的食物就是湯圓。這種澱粉製品在鍋中根本就分不出是否熟了…… 

有經驗的廚師會告訴你:「浮起來就能吃了」，這種看似沒有根據的說法竟然屢試不爽，令

我們十分好奇。這當中是否有不為人知的奧秘? 

三、探究目的與假設 

透過測量密度找出導致各種湯圓熟後浮起的原因。 

  1.探討湯圓煮熟前後的狀況 

假設使湯圓浮起的原因。 

  1.湯圓因吸水而變大>>平均密度變小 

  2.水因湯圓掉粉而質量變大>>密度變大 

四、探究方法與驗證步驟 

1.測量水的密度 

2.測量生湯圓的密度 

3.煮湯圓 

4.測量煮過湯圓的水的密度 

5.測量熟湯圓的密度 

6.比較資訊 

五、結論與生活應用 

 水煮前 水煮後 

水 湯圓 水 湯圓 

重量 450.02 21.26 419.23 20.65 

體積 450.2 20.3 415.2 22.1 

密度 0.996 1.047 1.01 0.934 

 

整理數據後，我們發現造成湯圓浮起的原因包括水的密度增加(湯圓掉粉、水量減少)和湯圓

密度變小(掉粉、吸水膨脹)。因此可以推知，如果把一鍋水重複使用，每次都要更晚一點撈

起以免造成沒熟的狀況。 
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