


まとめと考察

もっとやってみたいこと 参考にしたもの

• まず食塩水と砂糖水それぞれでセロハンにより浸透圧が生じることと濃度が高いほど浸透圧も

高くなることを確認した。そして同じ濃度なら、塩より砂糖の方が浸透圧が高いことも分かった。

• これらをもとに、より高濃度の砂糖水を利用して、塩の結晶を速く出せるか実験してみたが、予想に反

して塩の結晶は出てこなかった。比較のために用意した食塩水だけの容器には少しだが塩が出ていた

ので、実験開始時に食塩水は飽和水溶液になっていたと思われる。

•なぜこのような結果になったのだろうと色々と調べてみると、どうやらセロハンは多少の塩を通して

しまうようだ、ということがわかった。実際、料理用の塩分濃度計で砂糖水側を測ってみると、塩が含

まれていることが確認できた。また、あらためて予備実験１を行い、水側の塩分濃度を測ってみたとこ

ろ、実験開始時にはなかった塩が数時間後には混ざっていることがわかった。このことから、実験がう

まくいかなかったのは、セロハンが水だけでなく塩も通してしてしまったために、浸透圧は生じたもの

の、結晶は出せなかったためだと考えた。

・実験装置

・塩はセロハンを通ってしまうことが分かったので、セロハンを

通らない他のものを使って結晶が出せるか調べてみたい。

・セロハン以外の半透膜を使うなど、実験装置をいっそう工夫して

みたい。

・もともと梅干しに興味を持っていたので、梅干しの中で浸透圧が

生じる様子を観察してみたい。

・半透膜について

・なぜ梅干しがシワシワになるのか


