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アルミニウムのなべ
価格：2500円
〈特ちょう〉
　さびにくい。酸性やアルカリ性の水
よう液に弱く、調理したものを入れっ
ぱなしにすると変色することがある。

鉄のなべ
価格：2500円
〈特ちょう〉
　高温に強く、かたくてじょうぶであ
る。水にぬれたまま長時間放置してお
くとさびやすい。

し ゅ る い と く

【なべの種類と特ちょう】

・水
・とうふ
・長ネギ
・だし入りみそ

780g
100g
45g
75g

し る ざ いりょう

【みそ汁の材料】

こ ん か い き ん ぞ く ね つ つ た か た かんが も ん だ い

今回は、金属の熱の伝わり方について考える問題（その２）です。
ぜ ん か い づ け と あ こ う ち け ん り つ あ き ちゅうが っ こ う な か む らちゅうが っ こ う も ん

前回（１月１０日付）取り上げた高知県立安芸中学校・中村中学校の問
だ い か い せ つ

題を解説します。

え ら き ん ぞ く

問題１ 【なべ選びのコツ「金属
ね つ で ん ど う り つ き じ ね つ で ん ど う り つ あたい

の熱伝導率」】の記事に、熱伝導率の値
お お き ん ぞ く ね つ つ た

が大きい金属ほど熱を伝えやすく、な
な か は や あたた

べの中のものを早く温めることができ
き じ お も

るとあります。そこで、記事にある〈主
き ん ぞ く ね つ で ん ど う り つ ひょう

な金属の熱伝導率〉の表から、ステン
ど う て つ ね つ で ん ど う り つ よ と し ゅ る い き ん ぞ く

レス、アルミニウム、銅、鉄の熱伝導率を読み取ると、４種類の金属
な か ど う ね つ で ん ど う り つ もっと あたい お お

の中では銅の熱伝導率が３８６と最も値が大きいことがわかります。

え ら き ん ぞ く ね つ よ うりょう ほ お ん せ い き

問題２ （１）【なべ選びのコツ「金属の熱容量と保温性」】の記
じ ね つ よ うりょう ひ ね つ お も も と

事に、熱容量は「比熱×重さ」で求めることができるとあります。そ
き じ お も き ん ぞ く ひ ね つ お も ひょう

こで、記事にある〈主な金属の比熱と１cm３あたりの重さ〉の表から、
ひ ね つ お も よ と ひ ね つ

ステンレスの比熱と１cm３あたりの重さを読み取ると、比熱は０.５０、
お も

１cm３あたりの重さは７.８ｇであることがわかります。

き ん ぞ く ぶ ぶ ん た い せ き き ん ぞ く ぶ ぶ ん

ステンレスのなべの金属部分の体積が１４０cm３なので、その金属部分
お も

の重さは、

７.８×１４０＝１０９２（ｇ）
ね つ よ うりょう あたい

です。これより、ステンレスのなべの熱容量の値は、

０.５０×１０９２＝５４６

となります。
え ら き ん ぞ く ね つ よ うりょう ほ お ん せ い き じ ね つ よ う

（２）【なべ選びのコツ「金属の熱容量と保温性」】の記事に、熱容
りょう あたい お お ほ お ん せ い た か さ き ん

量の値が大きいほど保温性が高く冷めにくいとあります。そこで、金
ぞ く ぶ ぶ ん た い せ き き ん ぞ く ぶ ぶ ん た い せ き

属部分の体積が１４０cm３のステンレスのなべと、金属部分の体積が９０
ね つ よ うりょう あたい く ら

cm３のアルミニウムのなべの熱容量の値を比べます。
お も き ん ぞ く ひ ね つ お も ひょう

〈主な金属の比熱と１cm３あたりの重さ〉の表から、アルミニウムの
ひ ね つ お も よ と ひ ね つ お も

比熱と１cm３あたりの重さを読み取ると、比熱は０.９０、１cm３あたりの重
き ん ぞ く ぶ ぶ ん

さは２.７ｇであることがわかります。アルミニウムのなべの金属部分の
た い せ き き ん ぞ く ぶ ぶ ん お も

体積が９０cm３なので、その金属部分の重さは、

２.７×９０＝２４３（ｇ）
ね つ よ うりょう あたい

です。これより、アルミニウムのなべの熱容量の値は、

０.９０×２４３＝２１８.７

となります。

ね つ よ うりょう あたい

ステンレスのなべの熱容量の値は（１）より５４６、アルミニウムのな
ね つ よ うりょう あたい

べの熱容量の値が２１８.７ですので、ステンレスのなべよりもアルミニウ
ね つ よ うりょう あたい ち い

ムのなべの熱容量の値が小さいことがわかります。これより、ステン
く ら ほ お ん せ い ひ く さ

レスのなべに比べてアルミニウムのなべの保温性が低く冷めやすいと
かんが な か み ず お ん ど さ

考えられます。なべの中の２Ｌの水の温度が６０℃に下がるまでにかか
じ か ん く ら ほ う みじか

る時間は、ステンレスのなべに比べてアルミニウムのなべの方が短い

ことになります。

か ぞ く か じょうけ ん

問題３ 家族が書いた【メモ】にある〈なべの条件〉について、
て つ く ら

アルミニウムのなべと鉄のなべを比べます。
ゆ

①にお湯がはやくふっとう

するものがよいとあるので、
ね つ で ん ど う り つ あたい た か ほ う

熱伝導率の値が高い方がよい
かんが え ら

と考えられます。【なべ選び
き ん ぞ く ね つ で ん ど う り つ

のコツ「金属の熱伝導率」】の
き じ お も き ん ぞ く ね つ で ん

記事にある〈主な金属の熱伝
ど う り つ ひょう

導率〉の表から、アルミニウ
ね つ で ん ど う り つ あたい て つ

ムの熱伝導率の値は２０４、鉄の
ね つ で ん ど う り つ あたい よ と

熱伝導率の値は６７と読み取れ
て つ

るので、鉄のなべよりもアル
ほ う ゆ

ミニウムのなべの方が「お湯
かんが

がはやくふっとうする」と考えられます。
し ゅ る い と く ちょう り

②【なべの種類と特ちょう】から、アルミニウムのなべは調理した
い へ んしょく て つ み ず

ものを入れっぱなしにすると変色することがある、鉄のなべは水にぬ
ちょう じ か ん ほ う ち

れたまま長時間放置しておくとさびやすいことがわかります。しかし
じょうけ ん し る ほ ぞ ん し ん ぱ い

〈なべの条件〉に、なべにみそ汁を保存することについての心配をす
ひ つ よ う て ん かんが ひ つ よ う

る必要はないとありますので、この点は考える必要はありません。
お も つ か か る

③重いなべは使いにくいので、軽いなべがよいとあります。【なべ

え ら き ん ぞ く ね つ よ うりょう ほ お ん せ い き じ お も き ん ぞ く ひ ね つ

選びのコツ「金属の熱容量と保温性」】の記事にある〈主な金属の比熱
お も ひょう お も

と１cm３あたりの重さ〉の表から、アルミニウムの１cm３あたりの重さ
て つ お も よ と き ん ぞ く ぶ ぶ ん

は２.７ｇ、鉄の１cm３あたりの重さは７.９ｇと読み取れます。金属部分の
た い せ き お な て つ

体積が同じぐらいのなべであれば、鉄のなべよりもアルミニウムのな
ほ う か る

べの方が「軽いなべ」になります。
か か く や す て い か ん た ん し ゅ

④価格が安く、手入れが簡単なものがよいとあります。【なべの種
る い と く て つ か か く

類と特ちょう】から、アルミニウムのなべと鉄のなべの価格はどちら
え ん お な て い

も２５００円で同じとわかります。また、なべの手入れについては、アル
い っ ぽ う て つ み ず

ミニウムのなべはさびにくいことがわかります。一方、鉄のなべは水
ちょう じ か ん ほ う ち

にぬれたまま長時間放置しておくとさびやすいことがわかります。
い じょう て つ ほ う て き せ つ

以上から、鉄のなべよりもアルミニウムのなべの方が適切であると
かんが

考えられます。

し る ぜ ん た い お も

問題４ みそ汁全体の重さは【み
し る ざ いりょう

そ汁の材料】から、

７８０＋１００＋４５＋７５＝１０００（ｇ）
い

です。また、だし入りみそ１００ｇにふく
しょくえ ん

まれる食塩は１２.４ｇであることから、
い しょくえ ん

だし入りみそ７５ｇにふくまれる食塩は、

１２.４×７５
１００
＝９.３（ｇ）

し る え ん ぶ ん わ り あ い ひゃくぶ ん り つ パーセント も と

です。これより、みそ汁にふくまれる塩分の割合を百分率（ ％）で求

めると、

９.３÷１０００×１００＝０.９３（％）
しょうす う だ い い し し ゃ ご にゅう

となり、小数第２位を四捨五入して０.９％です。

問題１ ウ

問題２ （１）５４６
り ゆ う れ い ね つ よ う

（２）（グラフ） ウ （理由） （例）アルミニウムのなべの熱容
りょう ね つ よ うりょう

量は、０.９０×２.７×９０＝２１８.７だから、ステンレスのなべの熱容量５４６より
ち い ほ う

小さい。そのため、アルミニウムのなべの方が、ステンレスのなべよ
は や ひ かんが

り早く冷えると考えられるから。
れ い て つ く ら ね つ で ん ど う り つ あたい お お

問題３ （例）アルミニウムは、鉄に比べて、熱伝導率の値が大
み ず は や あたた お も か る

きく、水を早く温めることができる。また、１cm３あたりの重さも軽い
ぜ ん た い か る て い か ん た ん

ので、なべ全体も軽くなる。さらに、さびにくいので手入れが簡単で
かんが い じょう り ゆ う か

あると考えられる。以上の理由により、アルミニウムのなべを買うの

がよい。

問題４ ０.９（％）
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【みそ汁の材料】

今回は、金属の熱の伝わり方について考える問題（その２）です。

前回（１月１０日付）取り上げた高知県立安芸中学校・中村中学校の問

題を解説します。

問題１ 【なべ選びのコツ「金属

の熱伝導率」】の記事に、熱伝導率の値

が大きい金属ほど熱を伝えやすく、な

べの中のものを早く温めることができ

るとあります。そこで、記事にある〈主

な金属の熱伝導率〉の表から、ステン

レス、アルミニウム、銅、鉄の熱伝導率を読み取ると、４種類の金属

の中では銅の熱伝導率が３８６と最も値が大きいことがわかります。

問題２ （１）【なべ選びのコツ「金属の熱容量と保温性」】の記

事に、熱容量は「比熱×重さ」で求めることができるとあります。そ

こで、記事にある〈主な金属の比熱と１cm３あたりの重さ〉の表から、

ステンレスの比熱と１cm３あたりの重さを読み取ると、比熱は０.５０、

１cm３あたりの重さは７.８ｇであることがわかります。

ステンレスのなべの金属部分の体積が１４０cm３なので、その金属部分

の重さは、

７.８×１４０＝１０９２（ｇ）

です。これより、ステンレスのなべの熱容量の値は、

０.５０×１０９２＝５４６

となります。

（２）【なべ選びのコツ「金属の熱容量と保温性」】の記事に、熱容

量の値が大きいほど保温性が高く冷めにくいとあります。そこで、金

属部分の体積が１４０cm３のステンレスのなべと、金属部分の体積が９０
cm３のアルミニウムのなべの熱容量の値を比べます。
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です。これより、アルミニウムのなべの熱容量の値は、
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となります。

ステンレスのなべの熱容量の値は（１）より５４６、アルミニウムのな

べの熱容量の値が２１８.７ですので、ステンレスのなべよりもアルミニウ

ムのなべの熱容量の値が小さいことがわかります。これより、ステン

レスのなべに比べてアルミニウムのなべの保温性が低く冷めやすいと

考えられます。なべの中の２Ｌの水の温度が６０℃に下がるまでにかか

る時間は、ステンレスのなべに比べてアルミニウムのなべの方が短い

ことになります。
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にぬれたまま長時間放置しておくとさびやすいことがわかります。

以上から、鉄のなべよりもアルミニウムのなべの方が適切であると

考えられます。

問題４ みそ汁全体の重さは【み

そ汁の材料】から、
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めると、

９.３÷１０００×１００＝０.９３（％）

となり、小数第２位を四捨五入して０.９％です。

問題１ ウ

問題２ （１）５４６
（２）（グラフ） ウ （理由） （例）アルミニウムのなべの熱容

量は、０.９０×２.７×９０＝２１８.７だから、ステンレスのなべの熱容量５４６より

小さい。そのため、アルミニウムのなべの方が、ステンレスのなべよ

り早く冷えると考えられるから。

問題３ （例）アルミニウムは、鉄に比べて、熱伝導率の値が大

きく、水を早く温めることができる。また、１cm３あたりの重さも軽い

ので、なべ全体も軽くなる。さらに、さびにくいので手入れが簡単で

あると考えられる。以上の理由により、アルミニウムのなべを買うの

がよい。

問題４ ０.９（％）

７ ２０２１年（令和３年）１月１７日 日曜日 （第三種郵便物認可）

じっくり学ぶ

理
科
問
題
編
⑩

金属の熱の伝わり方に
ついて考えよう

その２
執筆・早稲田進学会（上田竜夫） イラスト・大野直人（エヌノート）

毎週日曜に掲載します。


