 Verifica dell’andamento sperimentale della temperatura 

durante l’ebollizione di un liquido
materiali

	· acqua distillata 
	· piastre di riscaldamento

	· 1 becher graduato da 100 cc
	· termometri 0 – 200°C, sensibilità 1°C


procedimento

	1.  introdurre circa 700 cc di liquido nel becher

2.  riscaldare uniformemente e gradualmente 

3.  controllare costantemente la T e rilevarla ogni minuto,  dopo avere mescolato per un po’, così da raggiungere l’equilibrio termico ( il termometro non deve toccare il fondo del becher)
4.  Prendere nota della temperatura alla quale il liquido cominciano a bollire (quando cioè le prime bollicine vengono in superficie)
	5.  rilevare le T durante l’ebollizione fino ad evaporazione di circa metà soluzione.

6.  annotare i tempi e le temperature nella tabella 

7.  costruire, su carta millimetrata,  un grafico con i tempi in ascissa e le temperature in ordinata 
8.  sia nella tabella che nel grafico evidenziare la T alla quale inizia l’ebollizione.    
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Riflessione sulle osservazioni e  sulle misure effettuate

1. osserva i grafici:  descrivi per ognuno e per punti schematici , come si comporta la temperatura prima, durante e dopo il passaggio di stato (liquido/vapore)
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