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 간장은 음식의 간을 맞추는 기본양념으로 독특한 맛과 함께 특유의 향을 지니고 있다. 예로부터 

간장을 담그는 일은 가정의 중요한 행사로 여겨져, 장을 담글 때는 길일을 택하고 부정을 금했다

고 한다. 간장은 콩으로 만든 메주를 소금물에 담가서 숙성시켜 만드는데 간장 맛이 좋아야 음식 

맛을 제대로 낼 수 있다고 하여, 조선시대 농업서인 「증보산림경제」에는 간장을 담그는 방법이 

자세히 소개되어 있다. 

  소금물의 농도는 간장의 맛을 결정하는 중요한 요소이다. 저울이 없던 옛날, 조상들은 소금물에 

계란을 띄워서 농도를 측정했는데, 물 위로 떠 오른 계란의 면적이 500원짜리 동전만큼일 때가 

적절한 농도라고 한다.

1. 창의적인 비중계 만들기

  농도에 따라 물체가 뜨고 가라앉는 성질을 이용하여, 소금물의 농도를 알아낼 수 있는 비중계를 

창의적으로 만들어보세요. 자신이 제작한 비중계를 이용하여 물질의 농도를 알아내는 방법을 제시

하고, 제작 과정 및 결과를 보고서로 작성하세요. (단, 소금물의 농도는 20% 이하로 한다.)

2. 간장의 농도 유추하기

  제시문에 소개된 간장을 만드는 데 사용되는 소금물의 농도를 유추해 보세요. 

  (단, 소금물의 농도는 20% 이하로 하며, 계란은 대란(52g~60g)을 사용한다.)



2020 2020 2020 2020 2020 2020 2020 2020 기초를 기초를 기초를 기초를 기초를 기초를 기초를 기초를 다지고 다지고 다지고 다지고 다지고 다지고 다지고 다지고 미래를 미래를 미래를 미래를 미래를 미래를 미래를 미래를 이끄는 이끄는 이끄는 이끄는 이끄는 이끄는 이끄는 이끄는 2020 기초를 다지고 미래를 이끄는 

온라인 온라인 온라인 온라인 온라인 온라인 온라인 온라인 온라인 온라인 온라인 온라인 과학탐구 과학탐구 과학탐구 과학탐구 과학탐구 과학탐구 과학탐구 과학탐구 과학탐구 과학탐구 과학탐구 과학탐구 챌린지 챌린지 챌린지 챌린지 챌린지 챌린지 챌린지 챌린지 챌린지 챌린지 챌린지 챌린지 탐구과제탐구과제탐구과제탐구과제탐구과제탐구과제탐구과제탐구과제탐구과제탐구과제탐구과제탐구과제222222222222온라인 과학탐구 챌린지 탐구과제2
                                                                                                                                                                                             얼지 얼지 얼지 얼지 얼지 얼지 얼지 얼지 얼지 않는 않는 않는 않는 않는 않는 않는 않는 않는 채소 채소 채소 채소 채소 채소 채소 채소 채소                      얼지 않는 채소 

※ 칼과 가위를 다룰 때는 특히 안전에 유의합니다.

   채소를 자를 때에는 칼보다 주방용 가위를 이용하는 것이 안전합니다.

 

 겨울철 강추위에는 농작물이 냉해를 입기 쉽고, 가정에서도 겨울철 실외에 내놓은 채소들이 얼어서 

못쓰게 되는 일이 종종 발생한다. 

 겨울철 영하의 날씨가 지속 되면 강은 종종 얼지만 바닷물은 거의 얼지 않으며, 도로가 어는 것을 

방지하기 위해 염화칼슘을 뿌리는 것과 같이 물질이 어는 온도는 농도와 밀접한 관련이 있다. 

1. 채소의 농도를 알아보자!

  다음 아이디어를 이용하여 “무, 감자, 양파”의 농도를 비교하는 실험을 설계하고, 실험 과정 및 

결과를 보고서로 작성하세요. 

   김치를 담글 때는 먼저 배추를 소금물에 절여요. 

  소금물로 인해 배추 주변의 농도가 높아지면 배추 안과 밖의 농도가 같아질 때까지 

 배추 안 물이 배추 밖으로 빠져나가서 배추의 숨을 죽이는 거죠. 반대로 시들해진 배추를 다시 물에 

담그면 다시 팽팽해지구요. 이처럼 용액이나 채소의 농도가 다르면, 농도가 낮은 곳에서 높은 곳으로 

물이 이동 하며 농도가 같아지게 됩니다.

   

2. 잘 얼지 않는 채소는?

  위 실험 결과를 통해 “무, 감자, 양파”의 어는 정도를 예상해보세요. “무, 감자, 양파”로 실제 실험을 

설계하고, 실험 과정 및 결과를 보고서로 작성하세요. 


