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【活動1  鐵器生鏽的探討】
    有許多鐵製品在自然環境下，經過一段時間後，表面的（      ）會慢慢改變，（      ）也會產生變化，這種現象稱為（      ）。鐵製品表面會產生一些棕色又容易碎的物質，稱為（      ）。
    對於實驗的過程中可能會產生影響的因素，稱為變因。鋼棉很細，和外界（            ）大，用來代替鐵製品做實驗時效果較明顯。因此利用鋼棉設計實驗探討造成鐵生鏽的可能原因，實驗前要先決定探討哪一種變因，針對該變因設置實驗組和對照組。設置實驗組和對照組時，只有要探討的變因會改變，其他因素都要保持相同。如果要探討「水會影響鐵生鏽」，實驗組和對照組的唯一差別就只在（      ）組會碰觸到水，而（      ）組不會碰到水。其他的條件。如果換成探討「空氣會影響鐵生鏽」也是依此類推。從課本所做的實驗中可以歸納成下列六項：
(沾（   ）的鋼棉比不沾（   ）的鋼棉容易鏽蝕。

(接觸（      ）的鋼棉比不接觸（      ）的鋼棉容易鏽蝕。

(沾（   ）性水溶液的鋼棉比沾（   ）的鋼棉容易鏽蝕。

(讓鋼棉下方一半完全浸在水中，鋼棉上方一半露在空氣中，中間則是同時接觸空氣和水的部分，靜置一段時間。在（       
       ）的部位，鋼棉生鏽最多。
(鐵製品生鏽需要（      ），所以當廣口瓶內的鋼棉生鏽了，廣口瓶中的水位（      ）。
(將點燃的蠟燭放入鋼棉生鏽的廣口瓶中，並蓋緊瓶口，燃燒中的蠟燭會（      ），表示廣口瓶中沒有（      ）。

【活動2  防止鐵器生鏽】
    生活中鐵製品生鏽的現象，不只發生在鐵製品，也會和其他金屬發生氧化現象。金屬和（   ）及（      ）作用後，會產生（      ）或（      ）的情形。除了鐵製品外，例如：(（   ）鍊氧化後呈（   ）色。(（   ）鍋氧化後呈（      ）色。(（   ）器氧化後呈（   ）色。
    生活中有不少防止鐵製品生鏽的方法：(鐵（      ）內壁通常會鍍上一層錫，防止鐵生鏽，鍍錫的鐵皮又稱為馬口鐵。將物體放入特殊的水溶液中，並通入（      ），水溶液中不易生鏽的金屬會覆蓋在物體表面的過程稱為電鍍。(（         ）是在煉製鐵的過程中加入鉻、鎳等金屬，製成合金，增加鐵製品的耐腐蝕性和抗氧化性，還有鋁合金通常使用銅、鋅、錳、矽、鎂等合金元素，跟普通的碳鋼相比有更輕及耐腐蝕的性能，但抗腐蝕性不如純鋁。(擦乾水分，保持（      ）。(加上（         ），隔絕水分。(塗（      ）。(加（         ）。鐵製品在接觸（   ）和（      ）的條件下容易生鏽。鐵鏽不但會影響物品（      ），也會縮短物品的（         ），甚至造成（      ）。假如能隔絕造成生鏽的因素，就可以達到（      ）的目的。 
【活動3  食物的腐敗與保存】
    水果、麵包等食物放一段時間後，有些會因為黴菌滋生而腐敗。
黴菌是一種微小的生物，無法用（       ）直接看清楚。我們可以利用（         ）將黴菌看清楚。但是有些更微小的生物必須利用（         ）才能觀察到。黴菌由（      ）構成，它的頂端會形成（         ），成熟後會裂開，孢子會飄散到空氣中，飄落在適當的環境，又會再生長。黴菌主要藉著孢子繁殖。（      ）或（      ）黴菌孢子可能會引起（      ）或其他疾病，觀察時請勿（      ）並戴（      ）。
    黴菌在（      ）、溫暖（約在攝氏25度-30度之間）的環境容易使黴菌生長。食物長黴菌或變（   ）腐敗和微生物有密切的關係。抑制微生物的生長就可以防止食物腐敗。生活中，為了延長食物的保存期限，常用的方法有(降低存放食物的（      ），可減少微生物的活動和繁殖能力。(用大量的（   ）和（   ）來浸漬，會使食物產生脫水現象，讓微生物不易生長。(在食品包裝袋中放入（         ），使包裝袋內缺少氧氣，使使大部分微生物無法生長。(將食物（      ）、風乾會讓食物脫水，使微生物無法生長。(將袋內的（      ）全部抽出，（      ）包裝中，因為缺乏氧氣使大部分的微生物無法生長。這些方法大多是藉由隔絕微生物生長所必需的氧氣或水分，達到延長食物保存期限的目的。
    不是每一種微生物都有害，微生物是一群形態較小，通常需要透過（         ）才能清楚看見微細構造的生物，例如：細菌、（         ）、黴菌等都屬於微生物。許多生活用品也是利用微生物來製造，例如：（      ）、（         ）等。
    加工製造的食品，常為了延長（      ）、提升（      ）或維持（      ）等因素，會添加一些物質。食品添加物中常含有（      ）物質，食用過量會影響人體的（      ）。衛生單位在訂定食品衛生（      ）時，規定了個別添加物的（      ）濃度，我們必須注意不可以攝取太多以免生病。食品添加物大部分用在食品的（      ）、（      ）、（      ）、（      ），以及滿足人類對食品求新、求變等的需求。但是若攝食過多含食品添加物的食物，可能會造成（      ）反應、破壞（      ）細胞以及導致（      ）等健康威脅。市售的包裝食品多半會添加一些不同功用的（      ）物質對人體（      ）會有影響，購買及食用時都要注意。購買食物要注意包裝是否（      ）、是否超過食用（      ）、瓶身、瓶蓋是否（      ）， 食物的營養成分、產地、保存方法…… 。
科學閱讀—人物故事-有益的黴菌
    黴菌的種類很多，雖然許多黴菌會使食物腐敗，但是有些黴菌卻對我們有益。例如：(用於（            ）：他們的分泌物會改變食物的風味，例如乳酪。(（         ）：具有強力（      ）的能力，例如青黴素，又稱（         ）。發現者是英國微生物家（         ），他在實驗室裡注意到一個細菌培養基被一種綠色的黴菌汙染了，在黴菌四周並沒有任何細菌生長，形成一個明顯的（         ）。大量生產後用於醫療，挽救無數的生命，他和（         ）、（      ）更同獲諾貝爾（            ）獎。使用時必須依照醫師的處方，避免濫用而使細菌產生（         ），增加治療疾病的困難。
