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ゼラチンが入ったおかしをと
かしてもまたかたまるか？
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グミとかマシュマロとかゼリーをとかして好き
な形に固めたいと思ったから。

ゼリーとグミはとけてかたまると思ったけど、
マシュマロはとけると思うけどかたまると思わ
ない。
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研究のきっかけ 結果の予想



グミをとかす

グミを小皿にいれて弱火で
とけるまでゆせんする。

マシュマロをとかす 型に入れてれいぞうこで
ひやす

ましゅマシュマロを小皿に
いれて弱火でとけるまでゆ
せんする。

グミとマシュマロが熱いう
ちに型にながしこむ。

れいぞうこで５時間ひやす。

型からとりだす

グミとマシュマロが固まっ
たのを確認して、つめたい
うちに型からとりだす。

ゼリーをとかす ゼリーをひやして固まる
かしらべる

ゼリーを小皿にいれて、電
子レンジで４０秒あたため
てとかす。

ゼリーをれいぞうこで５時
間やした後、ゼリーが固
まったか確認する。
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◆文章を書こう

グミ、マシュマロ、
ゼラチンで作ったゼ
リー

実験の手順
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マシュマロ ゼリー

ゼラチンで作ったゼリーを一度とかしても
冷やすとまた固まった。

とかす前ととかした後のゼリーの食感と味
は変わらなかった。

グミ

グミはとかした後少しだけねばねばしてい
たけど型にきれいに入れることができた。

とかして型に入れて冷やした後、グミが型
にくっついてとれにくかった。

とかした後のグミの食感は、とかす前より
少しべとべとしていたが、同じような食感
だった。

味はとかす前と変わらなかった。

それぞれの違い

マシュマロはとかした後もべとべとして、
型に入れるのがむずかしかった。

とかして型に入れて冷やしたけど、きれい
に固まらず、型から取り出せなかった。

とかす前がはふわふわしていたけど、とか
した後はべとべとした食感だった。

味はとかす前と変わらなかった。



自分で買ったグミを車の中に置いていたら、とけて固まっていたことがあったので、グミは
とけてもまた固まることがわかった。

Y o u t u b eも参考にした。

ゼラチンが入ったお菓子をとかしても、冷やす
とまた固まることがわかった。

マシュマロとグミは一度とかしてかためると、
食感が少し変わるかとがわかった。

マシュマロやグミは、チョコレートみたいにと
かした後好きな形に固めるのがむずかしいこと
がわかった。

わかったこと 感  想

参考に
したもの

グミやマシュマロはとかした後に好きな形に固
めるのはむずかしいけど、冷やすと固まるとい
う特長をいかしたお菓子を作ってみたいと思っ
た。

ゼラチンが入った食べ物をほかにも色々とさが
してみて、実験しようと思った。

グミ、マシュマロ、ゼリーをとかして混ぜたら
どうなるかも実験してみたい。

研究のまとめ
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