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	(１)(A)；(２)(C)；(３)詳見解析
	　　假日裡小蕙觀看媽媽在廚房裡使用神奇的壓力鍋快速地煮熟紅豆，甚為好奇！小蕙到圖書館蒐尋資料，研讀以下文獻：
　　「法國物理學家丹尼斯．帕潘在1679年發明壓力鍋（又稱高壓鍋，快鍋），這種鍋具有密封的鍋蓋，使鍋內蒸汽不易外洩而成為高壓蒸汽。壓力鍋可將水
加熱成很熱的蒸汽（溫度高達130℃），可用於高溫殺菌，或燉煮食物，達到省時和節能效益。」
　　將壓力鍋應用於平日的烹飪，基於安全考慮，壓力鍋會裝設一「限壓閥」，當鍋內壓力超過設定的安全壓力時，限壓閥會自動排氣洩壓。
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(　　)(１)探究「壓力鍋」可以提高鍋內蒸汽溫度的原因，下列各項解釋何者正確？
(A)水在較高氣壓下，沸點會上升，導致蒸汽以較高溫度從水面釋出所致　(B)水在較高氣壓下，沸點會下降，大量蒸汽反而容易從水面釋放所致　(C)水在較高氣壓下，沸點仍然不變，密封鍋具累積高熱蒸汽所致　(D)密封鍋蓋可使蒸汽不易外洩，熱量累積鍋內所致　(E)加熱過程中透過洩壓閥接通外界，不斷注入氣壓，使鍋內壓力提升，進而水沸點上升
(　　)(２)以壓力鍋煮水，在熄火後，以冷水短暫沖洗鍋邊，並即開啟洩壓閥及快速排放蒸氣後，於很短時間內打開鍋蓋，居然可以觀察到鍋內的水仍在沸騰，而普通的鍋子則不會發生水再沸騰的現象。下列解釋何者正確？
(A)熄火後，鍋內溫度迅速降到100℃以下，當打開鍋蓋後氣壓增大，所以水重新沸騰　(B)熄火後，鍋子驟冷體積縮小，使得鍋內氣壓增大，水保持沸騰狀態　(C)熄火後，鍋內水溫仍高於100℃，當打開鍋蓋後，氣壓下降至1大氣壓，所以水重新沸騰　(D)水的熱對流效果差，不易降溫，熄火後水仍可沸騰較長時間，應與氣壓等因素無關　
(３)小蕙爬高山過夜，晚餐時準備利用壓力鍋煮熟生米，試簡述原理為何？
	(１)(A)○　壓力鍋因鍋蓋密封，故鍋內蒸氣不易外洩。壓力鍋因此可將水加熱成很熱的蒸氣，而水在較高的氣壓下，沸點會上升，導致蒸氣以較高溫度從水面釋出所致。故選(A)。
(２)(C)○　壓力鍋熄火後，鍋內的溫度仍高於100℃，打開鍋蓋後，鍋內壓力降低等於1大氣壓，水會重新沸騰。故選(C)。
(３)(1)高山上氣壓低，水的沸點低，於是煮沸的生米溫度不到100℃，比如可能90℃水就煮沸了，生米很難煮成熟飯。
(2)高山上利用壓力鍋煮飯，不受外界氣壓低的影響，一般家用壓力鍋鍋內氣壓1.3 atm，沸點溫度為125℃，因此可以輕而易舉地煮熟生米。


