
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

家庭实验指南： 

变化的绿色 

你是否注意到很多蔬菜都是绿色？ 

 

这是因为带来这种绿色的色素在大

自然中发挥着非常特殊的作用。通

过它，植物可以将日光转化为生长

所需的必要的能量。研究人员还发

现这种绿色素对人体健康十分有

益。你知道吗？绿色蔬菜中的色素

颜色在烹饪过程中会发生改变。 

 

快来试一试！ 

 
 

 

 

  

 

 

 

 

实验过程： 

 

➊ 将西兰花清洗干净。 

 

➋ 将炖锅中的水烧开。 

 

➌ 向沸水中加入五块西兰花。 

   关小火，保持慢炖状态。 

 

➍ 一分钟后，用长柄漏勺将一块 

   西兰花捞出。 

 

➎ 在三分钟、五分钟、十 分钟和二 

   十分钟后，分别捞出一块西兰花。 

 

你发现了什么？待西兰花冷却后，品

尝比较它们的味道。 

 

 

祝你实验愉快！ 

你知道吗？ 

 

一些厨师会在烹饪绿色蔬菜时

加入一些小苏打。小苏打可以

使蔬菜在更长的时间里保持鲜

亮的绿色，看起来更新鲜。不

过太多的小苏打会使菜肴有股

“肥皂味”。在菜肴中添加小

苏打虽然能使蔬菜颜色好看，

但也可能会影响口感！ 
 

 
 

叶绿素不但赋予了绿色蔬菜鲜亮

的颜色，对于光合作用过程更是

不可或缺。对大多数生物来说，

光合作用是赖以生存的关键。 

 

登录网络实验室，注册成为研究

员，让我们一起来探索属于 

“绿色的奇迹”！ 

 

小小化学家网络实验室 

 

这一线上平台为孩子们提供了与

日常生活息息相关的互动模拟实

验，内容涵盖能源、食品、营

养、建筑等多个话题。仪器小百

科、游戏答题、拓展训练等多个

栏目鼓励孩子们在玩乐中建立起

学习科学的兴趣，体验化学精

彩。 

 
http://www.basfvirtuallab.com/ 

 

完成实验，你需要： 

 

• 6 块相似大小的西兰花 

• 1 口炖锅 

• 1 个长柄漏勺或大汤勺 

• 1 个厨房定时器或钟表 
 

 

探索更多： 

 

•  用青豆或其它绿色蔬菜重复上面的

实验。每种蔬菜的颜色发生变化的时

间可能不同。 

 

•  在煮菜时放入小苏打，比较与不放

时的不同。 

 

•  你还知道哪些会在烹调过程中变色

的蔬菜？让家长给你一些建议，然后

动手试一试！ 

 

重要须知： 

 

请务必将西兰花清洗干净，并确保

厨房用品清洁。  

 

请在家长帮助下使用炉具。 
 

 

http://www.basfvirtuallab.com/

