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附件五：作品說明書內文 

 

作品名稱作品名稱作品名稱作品名稱：：：：死也要吃的光速巧克力棉花糖死也要吃的光速巧克力棉花糖死也要吃的光速巧克力棉花糖死也要吃的光速巧克力棉花糖 

 

摘要摘要摘要摘要 

課本第四章提及：光速是速度的極限，許多科學家嘗試測量光速。本研究利用微波爐的

電磁波特性簡易測量光速。 

微波屬於電磁輻射，速度與光速相同。當微波爐加熱含水分又可融化的物質，如巧克力、

日式棉花糖，其局部融化點間的距離便可計算出電磁波長；配合微波頻率，便可計算電磁波

速度。 

研究過程中，得到以下成果： 

1. 改造微波爐運轉與電源控制機制，能測量熱點距離。可利用保鮮膜記錄熱點距離。 

2. 微波爐測量熱點間距離應為微波波長的一半。 

3. 利用巧克力測量光速結果，誤差在 10%以內。 

4. 改變介質（巧克力浸泡在沙拉油中）會影響電磁波速度，因此波長也隨之改變。 
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壹壹壹壹、、、、研究動機研究動機研究動機研究動機 

老師上課到「4-1光的傳播與光速」
（一）
時，曾提出一個問題：「光會不會轉彎？」有些同

學說「折射」就是課本上提到的光轉彎現象，原因是不同介質中有不同速度。老師要我們想

想，如何測量光速？有沒有簡單的作法？ 

我在網路新聞看過相關報導，便和同學搜尋出下列新聞報導（圖一、圖二
（二）
）。 

 

圖一 93/11/30科學家出點子 

 

圖二 93/11/30以融化巧克力的方式測量光速 

這個新聞報導很有趣，又符合我們的教材，我們便想進一步實際做做看。當我們拿給老

師後，老師也很感興趣。「可是五句話而已，你們必須找到更多線索才能進行研究！老師可以

提供實驗器材，可是重點是你們要實際動腦，不要只看到巧克力就感興趣！」有了老師支持，

我們便嘗試以融化巧克力的方式測量光速。 
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貳貳貳貳、、、、研究目的研究目的研究目的研究目的 

本實驗之目的在於利用微波爐，以融化巧克力的方式進行光速的測量。進而應用在巧克

力之外的各種材料上，提高實驗的應用範圍。我們也希望了解下列情況與應用可能性。 

一、探討運用微波爐測量電磁波速度的設備應該如何設計。 

二、探討運用微波爐實驗測量結果運算出電磁波速度的可行性。 

三、探討運用微波爐測量電磁波速度時，應用不同熱融素材（巧克力與棉花糖）之差別。 

四、探討運用微波爐測量電磁波速度時，套用不同介質（空氣、沙拉油）之差別。 

 

參參參參、、、、研究設備及器材研究設備及器材研究設備及器材研究設備及器材 

一、素材：  

二、儀器設備：微波餐具、數位相機。 

   

圖六 微波爐 1號(旋鈕開關) 圖七（（（（!微波頻率微波頻率微波頻率微波頻率 2450MHz!）））） 圖八 微波爐 2號（電子儀表） 

三、耗    材：保鮮膜、油性筆。 

   

圖三 巧克力 圖四 日式棉花糖 圖五 沙拉油 
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肆肆肆肆、、、、研究理論探討研究理論探討研究理論探討研究理論探討 

一、電磁波、微波與光速
（三）

 

電磁波以波動方式光速前進。電磁波的頻率，從

幾個赫茲以下，一直到 10
24赫茲以上，範圍很廣。整

個頻譜區可大致分為長波、無線電波（無線電波中包

括了微波），還有紅外線、可見光、紫外線，接著還有

X 光等。微波爐所應用的的微波，其速率也應該等於

光速。 

 

二、微波爐加熱原理 

水分子的電偶極通常排列非常紊亂。然而當微波

爐作用時，槽內電場產生；水分子在電場中受到力矩

作用，電偶極就會朝著電場方向排列。當方向不斷改

變時，水分子方向也就一直改變，不斷打轉。當水分

子旁邊有其

他物質，便會

擦撞因而摩

擦生熱。這就

是微波爐加

熱原理。要用

微波爐加熱

食物，最好選

用含水分的

各項食品。 

微波加熱不但要使微波能夠進到食物，還要能被吸收。頻率太低，大部分都穿透過

 

圖九 生活中電磁波來源 

 

圖十 水分子在微波中的轉動 
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食物；頻率太高，在表面就被吸收，進不到裡面。微波頻率（大約 2450MHz）就是在這

個條件下所選擇的專用頻率。 

 

三、光速的測量 

光在真空的傳播速度，在物理學中是極基本重要的物理量。伽利略以測聲速的方法

測定光速；隆美耳利用地球的公轉軌道直徑長度與木星的衛星之兩次成蝕週期的變化以

測定，都無法得到準確數據。而後續的菲佐、傅科利用測頻儀；邁克生利用八面鏡測量

光速所得結果 C＝(2.99796 ± 0.00004)×108公尺/秒。近代則有下列具體發現： 

(一) 近年來許多測量發現，用各種方法產生的光或電磁波，在真空中的速度均

為 C＝(2.997924581 ± 0.000000004)x10
8公尺/秒。 

(二) 光在透明物質中速度，較在真空中為小，且與其顏色(波長)有關。 

(三) 光由一介質進入另一介質時，光速、波長及傳播方向都會改變，唯獨頻率

不變。 

 

伍伍伍伍、、、、研究設計與操作過程研究設計與操作過程研究設計與操作過程研究設計與操作過程 

為達成以微波爐融化巧克力的方式進行光速的測量目的，本研究過程分為下列階段： 

一、設計用微波爐測量電磁波速度的設備。 

二、實際運用測量結果計算電磁波速度。 

三、應用不同熱融素材於微波爐測量電磁波速度。 

四、探討運用微波爐測量電磁波速度時，套用不同介質（空氣、沙拉油）之差別。 

 

一、研究一：設計用微波爐測量電磁波速度的設備 

新聞中僅有「以融化巧克力的方式測量光速：利用微波爐融化巧克力，然後測量巧

克力液滴之間的距離。不同的測量結果會讓你找到答案，而且巧克力在事後仍然可以吃」

五句話，因此我們決定找出原文，嘗試得到更進一步線索。經由 Google搜尋發現英國衛

報網站（www.guardian.co.uk ）仍舊刊有原文。 
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圖十一 「死前該作的百件事」原文 

原文同樣僅有幾句話！不過 hotspot（熱點）與 glob(液滴)這些單字，倒是讓我們想

到「微波爐中的巧克力是如何開始融化的？」「開始融化的點之間有什麼關係？」於是我

們實際用微波爐加熱巧克力！ 

(一) 測試實驗 

  

圖十二 直接用微波爐加熱巧克力（加熱 3分鐘） 整團融化的巧克力 

(二) 調整不轉動：測試實驗後，讓微波爐中的轉盤不旋轉（去除環圈並以三角

溝爪微波餐盤墊高），並包覆保鮮膜。 
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圖十三  不轉動微波爐加熱巧克力（加熱 1分鐘） 出現焦狀熱點的巧克力  

(三) 減少加熱時間：由於微波爐加熱旋鈕僅能控制到最少一分鐘，因此加裝電

子開關，減少加熱時間至 20秒，觀察較平整的背面： 

  

圖十四 加裝電子開關加熱 20秒 出現少許融化的熱點區，標記兩熱點區連線，量取距離。 

(四) 電子計時：改用附有電子計時儀表版的微波爐，減少加熱時間至 20秒，觀

察較平整的背面： 

  

圖十五 電子儀表板微波爐，加熱 20秒鐘 同樣少許融化，標記兩熱點區之連線，量取距離。 

 

 

(五) 急凍現形：將巧克力冷凍，有特殊發現 
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圖十六  冷凍後熱點明顯出現，且各點間距離接近。 

 

二、研究二：實際運用測量結果計算電磁波速度 

「測量巧克力液滴之間的距離。不同的測量結果會讓你找到答案」所指的測

量法究竟為何？根據「波速＝波長 X 頻率」的公式，由微波爐的微波頻率

2450MHz乘上微波波長便可得到微波波速，亦即電磁波的速度＝光速！ 

問題在於微波波長如何決定？ 

  

圖十七：假設一：熱點 間距離即為微波波長 假設二：熱點 間距離為微波波長之一半 

藉由多次實驗結果計算，假設一或假設二何者較正確。 
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三、研究三：應用不同熱融素材測量電磁波速度。 

含有水分且可遇熱融化的物質，理應可以代替巧克力測量微波波長，因此以

日式棉花糖作為替代素材進行測試。 

  

圖十八-1 日式棉花糖（高低不平） 圖十八-2施加外力整平，使高度相同 

  

圖十八-3 平整的棉花糖 圖十八-4 棉花糖熱點膨脹情況 

 

圖十八-5 由棉花糖上剝離之保鮮膜，熱點沾黏明顯，方便測量。但分佈非常不均勻。 

同樣比照研究二巧克力的計算方式得出光速，比較差異。 
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四、研究四：探討運用微波爐測量電磁波速度時，套用不同介質（空氣、沙拉油）之差別 

由於光速會隨介質不同而改變，因此利用巧克力浸入沙拉油測試。 

  

圖十九  浸入沙拉油再進行微波 出現少許融化的熱點區。 

 



 11 

陸陸陸陸、、、、研究結果研究結果研究結果研究結果與記錄與記錄與記錄與記錄 

一、研究一：巧克力受熱融化之熱點間距紀錄方式：將各熱點間距離紀錄，取最大公因數，

即為基礎間距。重複實驗數次，求取平均值。 

表一 巧克力熱點測量統計表(cm) 組別 間距 間距 間距 間距 間距 基礎間距 圖十二 無法測量（全部融化） 圖十三 5.85 燒焦（不再進行） 5.85 圖十四 12.10 12.00 6.10 6.10 12.10 6.05 

 12.20 12.10 6.10 6.10 6.10 6.09 

 6.00 6.10 12.20 12.20 6.10 6.09 

 6.10 6.10 12.10 12.20  6.08 

 12.20 12.20 6.15 6.10  6.11 平均 6.08 圖十五 6.00 12.20 6.50 18.30 5.90 6.11 

 10.50 10.20 10.70 21.00  5.82 平均 5,97 圖十六 5.90 12.00 6.40 17.80 5.80 5.99 

 10.20 10.10 10.50 20.30  5.68 平均 5.83 
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二、研究二：實際運用測量結果計算電磁波速度。 

表一各組之基礎間距套用至圖十七之假設一：「熱點 間距離即為微波波長」及假

設二：「熱點 間距離為微波波長之一半」，求得波長並計算光速。例：基礎間距＝5,85 

cm=5.85x10
-2 

m，假設一波長=5.85x10
-2 

m，頻率＝2450MHz=2.45x10
9 

Hz，假設一光速

=5.85x10
-2 

m X 2.45x10
9 

Hz ＝1.43325x10
8 

m/s，與光速 2.9979x10
8
 m/s偏差為-52.19% 

表二  電磁波速度試算表 

組別組別組別組別 基礎基礎基礎基礎 

間距間距間距間距

(cm) 

假設一假設一假設一假設一 

波長波長波長波長 

(m) 

假設一假設一假設一假設一 

光速光速光速光速 

(m/s) 

與理論光與理論光與理論光與理論光

速偏差速偏差速偏差速偏差 

(%) 

假設二假設二假設二假設二 

波長波長波長波長 

(m) 

假設二假設二假設二假設二 

光速光速光速光速 

(m/s) 

與理論光與理論光與理論光與理論光

速偏差速偏差速偏差速偏差 

(%) 

圖十三圖十三圖十三圖十三 5.85 5.85x10
-2

 1.43325x10
8
 -52.19 1.17x10

-1
 2.8665x10

8
 -4.38 

圖十四圖十四圖十四圖十四 6.08 6.08x10
-2

 1.4896 x10
8
 -50.31 1.216x10

-1
 2.9792x10

8
 -0.62 

圖十五圖十五圖十五圖十五 5.97 5.97 x10
-2

 1.46265x10
8
 -51.21 1.194x10

-1
 2.9253x10

8
 -2.42 

圖十六圖十六圖十六圖十六 5.83 5.83x10
-2

 1.42835x10
8
 -52.36 1.166x10

-1
 2.8567x10

8
 -4.71 

由表二可得知假設二：熱點 間距離為微波波長之一半是較為正確之假設。而依

此假設所計算出之光速偏差值皆小於 5%。 

三、研究三：應用不同熱融素材於微波爐測量電磁波速度 

應用日式棉花糖代替巧克力，將各熱點間距離紀錄，取最大公因數，即為基礎間

距。重複實驗數次，求取平均值。再利用假設二，求得波長並計算光速 

表三 棉花糖熱點測量統計表(cm) 

組別 間距 間距 間距 間距 間距 基礎間距 

圖十八 19.60 7.50 13.40 6.00 4.50 1.50 

 10.70 11,80 6.50 15.20 11.5 1.33 

平均 1.41 
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以棉花糖為熱融素材時，波長＝1.41 x 2 ＝ 2.82 cm ＝ 2.82 x10
-2

 m，光速

=2.82x10
-2 

m X 2.45x10
9 

Hz ＝6.909x10
7 

m/s，與理論光速 2.9979x10
8
 m/s 偏差為

-76.95%。明顯有過大偏差。 

 

四、研究四：探討運用微波爐測量電磁波速度時，套用不同介質（空氣、沙拉油）之差別。 

光會隨著介質而改變光速與波長，因此當巧克力浸入介質密度較大的沙拉油之

時，理論上光速勢必變慢。而此時利用微波熱融巧克力的情形如下表： 

 

表四 巧克力浸入沙拉油熱點測量統計表(cm) 

組別 間距 間距 間距 間距 間距 基礎間距 

圖十九 10.20 5.00 5.20 10.30 10.30 5.13 

 10.30 5.10 5.00 10.30 10.00 5.09 

平均 5.11 

 

以沙拉油為介質時，波長＝5.11 x 2 ＝ 10.22 cm ＝ 1.022 x10
-1

 m，光速=1.022 

x10
-1

 m X 2.45x10
9 

Hz ＝2.5039x10
8 

m/s，與理論光速 2.9979x10
8
 m/s 偏差為-16.48%。

此種光速下降的表現符合理論。 

柒柒柒柒、、、、討論討論討論討論 

一、熱點間距之測量方式的討論： 

巧克力的熱點間距離，是為本實驗之最重要數據。測量得到熱點間距，便能得到微

波之波長，配合微波爐的微波頻率 2450MHz，便能經由「波速＝波長 X 頻率」而

計算出微波速率，也就是電磁波的速度，光速。 

而研究一的重點，在於如何有效量取熱點間距。試探討實驗結果如下： 

（一） 測試實驗（圖一）中，直接用微波爐加熱巧克力（加熱 3 分鐘），結果巧克

力全部融化成一團，並沒有熱點的出現。推測原因有二： 
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1. 微波爐加熱時的轉動造成均勻受熱。 

2. 加熱時間太長。 

 

（二） 改造微波爐旋轉機制：為解決轉盤轉動造成均勻受熱的影響，我們研究微波

爐內部的旋轉機構，發現是利用三角溝爪鉤住玻璃轉盤，在旋轉輪圈上旋

轉，因此我們將旋轉輪圈拆除，並以微波餐盤墊高玻璃轉盤以脫離三角溝

爪。實驗結果出現整塊軟化焦狀熱點的巧克力，表示巧克力的確出現熱點，

只是加熱時間過長。 

 

 

 

圖二十  微波爐轉動示意圖 拆除輪圈並以微波餐盤墊高轉盤墊高 

 

（三） 改造電源控制：進一步解決加熱時間過長的影響。微波爐 1 號的加熱旋鈕最

低僅能控制一分鐘左右，我們加裝外接電源控制器以控制加熱時間。老師後

來也搬來家中的微波爐，可直接由電子儀表版控制以秒為單位的加熱時間。 

 
 

圖二十一  計時轉盤只能精確到分 微波爐 1 號外加裝電子開關；微波爐 2 號電子計時，

可以精確到秒 

（四） 熱點標記方式：由於必須測量巧克力受熱融化點之間的距離，如何定位這些

融化點就是一大重點。巧克力表面已軟化，無法直接劃記，因此我們討論兩

種紀錄方式： 

三角溝爪 玻璃轉盤 底部溝槽 

旋轉輪圈 玻璃轉盤 三角溝爪 

微波餐盤 
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1. 以大頭針插在巧克力上。表記點明確、顯眼。 

2. 巧克力外包覆保鮮膜，用油性筆劃記在保鮮膜上。 

 

然而老師提醒我們：根據現行科學展覽規則，評審或展出時評審或展出時評審或展出時評審或展出時，，，，不可以有食物不可以有食物不可以有食物不可以有食物！！！！ 

因此我們便以保鮮膜作為記錄工具。保鮮膜更在後續的實驗記錄整理中發揮

以下優點： 

1. 保鮮膜可於實驗後拆除整理平整，收集在資料夾中，作為實驗記錄整理。 

2. 保鮮膜不易像巧克力般融化變形，或是發霉！ 

3. 保鮮膜在以棉花糖為熱融素材的實驗，可以便利整型（調整同一高度），而

膨脹後的棉花糖會在保鮮膜上有沾黏，也便利觀察。 

 

（五） 熱點距離量測方式： 

1. 巧克力開始融化的熱點，通常是一小塊的區域，因此在包覆保鮮膜測量的情

況之下，以量測背面的平整面較為可行，也就是保鮮膜包覆巧克力時，背面

不要有太多縐摺。 

  

圖二十二-1 正面不易測量 圖二十二-2 皺摺過多 

 

 

圖二十二-3 背面較平整容易測量 圖二十二-4 先以背面包覆 

 

2. 當使用多塊巧克力時，註記各熱點之間的連線，可量測更多數據。 
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圖二十三  冷凍後熱點明顯出現，註記各熱點之間的連線 

3. 如圖二十三所示，將實驗後巧克力加以冷凍，會明顯浮現熱點區。然而，考

慮到保鮮膜因此而產生溫度改變，造成熱漲冷縮，影響測量的準確，我們在

實際測量時，並不採用冷凍方式。 

二、測量結果的討論： 

測量結果經由「波速＝波長 X 頻率」計算，得到光速數據。將各次實驗所測量的

熱點間距紀錄轉換為圖如下： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖二十四熱點間距與基礎間距比較圖 

 

 

 

0.005.00
10.0015.0020.00

熱點間距1 熱點間距2 熱點間距3 熱點間距4 熱點間距5 基礎間距各次間距及基準間距
間距長度

微波爐1號圖13 微波爐1號圖14 微波爐2號圖15 冷凍圖16 棉花糖圖18 沙拉油圖19
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（一） 各次熱點間距與基礎間距：熱點與熱點間的距離，便是我們想要量測的代表

長度（可換算成波長）。實際測量發現，各次熱點間的距離呈現倍數關係（如

紅色虛線 所示），例如圖十四的各熱點間距 12.10、12.00、6.10、6.10、

12.10 便呈現出 2 : 2 : 1 : 1 : 2 的倍數關係。這種關係我們推想便是波長的倍

數，因此我們便計算出基礎間距。將各次熱點間距相加，除以倍數總和，得

出基礎間距，代表該次實驗的平均結果。 

（12.10+12.00+6.10+6.10+12.10）÷（2+2+1+1+2）=6.05 (cm) 

再將此基礎間距以研究結果研究結果研究結果研究結果與記錄與記錄與記錄與記錄中研究二的計算方式，便可算出本次實驗

所要追求的光速！ 

（二） 冷凍的影響：冷凍可以便利熱點觀察，因此一度被視為良好的處理方式。然

而比較表一中，微波爐一號、微波爐二號、與冷凍方式處理的實驗數據，發

現冷凍方式各點間的間距都有稍微變小。這種處理會造成保鮮膜遇冷收縮，

而使測量數據減少。因此雖然影響不大，但為了準確考量，後續的各項實驗，

並沒有進行冷凍。 

表一 巧克力熱點距離測量統計表(cm) 組別 間距 間距 間距 間距 間距 基礎間距 微波爐一號 12.10 12.00 6.10 6.10 12.10 6.05 

 12.20 12.20 6.15 6.10  6.11 平均 6.08 微波爐二號 6.00 12.20 6.50 18.30 5.90 6.11 

 10.50 10.20 10.70 21.00  5.82 平均 5,97 冷凍處理 5.90 12.00 6.40 17.80 5.80 5.99 

 10.20 10.10 10.50 20.30  5.68 平均 5.83 

冷凍後數值減少  
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（三） 不同熱融物質的使用結果：另外選用棉花糖作為加熱的物質，探測是否能同

樣測得微波的波長與速度。實驗結果發現，棉花糖的效果並不如巧克力。它

的情形包括： 

1. 體積較小，熱點間距不易測量。如圖 18-4 所示，棉花糖的熱融點四處散佈，

不似巧克力有明顯的熱點。 

2. 以實驗結果表三探討，各熱點間距很難看出明顯倍數，找尋最大公因數大約

是基礎間距的 1.50cm ，也就是各熱點間距呈現 13 : 5 : 9 :4 : 3 的倍數比，卻

完全沒有發現 1 倍的 1.50 cm 的基礎間距。跟其他巧克力實驗大約接近 6cm

的結果相比，以此計算出來的光速 6.909x10
7 

m/s，與理論光速 2.9979x10
8
 m/s

偏差為-76.95%。明顯有過大偏差，僅有原來的四分之一左右。 表三 棉花糖熱點測量 組別 間距 間距 間距 間距 間距 基礎間距 圖十八 19.60 7.50 13.40 6.00 4.50 1.50 

 10.70 11,80 6.50 15.20 11.5 1.33 平均 1.41 

3. 重複數次實驗，仍得到熱點間距的倍數怪異，而使得基礎間距很小，計算出

偏差過大的光速。因此，棉花糖雖然也有受熱融化的特性，但在本次研究的

一開始，並不適合當作以微波爐加熱測量光速的熱融材料。 

（四） 不同介質的使用結果：使用沙拉油浸泡巧克力，得到的實驗結果，如表四明

顯呈現倍數關係。而以平均 5.11cm 所換算出的光速為 2.5039x10
8 

m/s，與理

論光速 2.9979x10
8
 m/s 偏差為-16.48%。此種光速下降的表現符合理論中，

光速隨介質而變慢的情形。因此利用沙拉油作為不同介質的實驗，得到不同

的介質，可以測得不同電磁波波長，計算出不同光速的結果。 表四 巧克力浸入沙拉油熱點距離 組別 間距 間距 間距 間距 間距 基礎間距 圖十九 10.20 5.00 5.20 10.30 10.30 5.13 

 10.30 5.10 5.00 10.30 10.00 5.09 平均 5.11 
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三、新的啟示：微波有方向性嗎？ 

（一） 在地區比賽後，評審建議改用較小顆棉花糖，因此我們繼續採用棉花糖作為

研究材料。研究結果如下表所示： 

圖廿五 利用小顆棉花糖進行實驗  

表五 小顆粒棉花糖熱點測量統計表(cm) 組別 間距 間距 間距 間距 間距 間距 間距 間距 間距 間距 間距 圖廿五-1 4.5 4.6 5.6 5.6 5.7 5.7 5.7 7.7 7.9 5.1 10.4 圖廿五-2 6.6 7.1 9.0 9.2 10.5 14.2      圖廿五-3 4.8 5.0 5.2 6.2 7.2 7.2 7.6 8.0 8.8 10.5 13.5 

熱點數目變更多，標記與測量更複雜。倍數怪異的問題更加嚴重，因此不予

計算基礎間距！ 

然而，我們似乎發現了一個之前都未曾注意的問題！那就是方向性的問方向性的問方向性的問方向性的問

題題題題。將棉花糖的上下左右標示出，發現融化最強的都在右上方！而且左右

方向的數據跟上下方向的數據似乎明顯可以分組。 

圖廿六 棉花糖熱融點間距似乎具有方向性  

例如圖廿六-1，左右方向來看，最上方的間距為 5.7、5.6，中間的間距為 7.7、
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7.9，最下方的間距為 5.6、5.7、5.7，可說是非常有規律。而以上下方向來

看，最左邊 10.4，中間 4.5、4.6，最右邊 5.6、5.1，也是可以分組的。 

這是不是暗示了微波自微波爐右方的磁電管發射之後，有特定的方向性呢？

它會不會在微波爐中多次反射？會不會形成老師所提示的駐波？太多的奧

秘問題？只好留待下次的科展研究再做探討。 

 

四、後記： 

四月中旬，當老師興奮地拿著一本書給我們看，我們傻眼了！因 

為它幾乎把我們在過去兩個月的實驗說出了一大半！同樣是將

微波爐轉盤拆下、同樣以巧克力的熱點距離作為微波波長而計算

波速！ 

然而我們也仍然對我們的作品有信心，因為我們有下列特色： 

� 利用保鮮膜作為記錄方式：一方面避免違反「安全規定」中

的食物，一方面可作為保存較久的紀錄材質。  

� 結合國中課程中光的特性：「在介質中速度改變」而進行不同介質的實驗。包括

運用日式棉花糖取代巧克力、或是運用沙拉油作為包覆介質。 

科展研究，實在是一件很有意思的事，它讓我們知道「事情絕對不是你想像的那麼

複雜，卻也不是你所瞭解的那麼簡單！」，而跟同學合作參展的經歷更是難忘！ 

捌捌捌捌、、、、結論結論結論結論 

藉由實驗與討論，我們研究得到以下具體成果： 

一、改造微波爐運轉與電源控制機制，方能有效測量熱點距離。而利用保鮮膜記錄熱點

距離，是目前可行的方法。 

二、微波爐測量熱點間距離應為微波波長的一半。 

三、利用巧克力測量光速結果與理論值誤差在 10%以內。 

四、改變介質（將巧克力浸泡在沙拉油中）會影響電磁波速度，因此波長也隨之改變。 

 

玖玖玖玖、、、、參考資料及其他參考資料及其他參考資料及其他參考資料及其他 

一、鄧美貴等，國中自然與生活科技課本第三冊第四章，康軒文教事業。 

二、科學家出點子 人死以前 百件事值得做（民 93年 11月 30日）。自由時報電子新聞

網。民 94年 11月 27日，取自

http://www.libertytimes.com.tw/2004/new/nov/30/today-int1.htm  

三、朱國瑞（民 94）。微波及微波的應用。科學發展，395，28-37。 

四、新科學家（New Scientist）著/劉慧麗譯（民 95）。科學家死也要做的 100件事，遠流。 

科學家死也要做科學家死也要做科學家死也要做科學家死也要做

的的的的 100 件件件件事事事事 



評    語 

031609  死也要吃的光速巧克力棉花糖 

1. 使用日常生活中的資源來測定光速值，誠屬難得，惟實驗

作法的點子乃取自網路，且相同的實驗在網路上也多有探

討，故較缺乏原創性。 

2. 自行思考設法改進實驗的品質及數據的精確度，值得鼓

勵。 
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