
カラメル化と濃度の関係について

研究の概要と⽬的
カラメルというのは広く認知された⾷材であるが、それらが作られる
化学反応についてはよくわかっていない。また、カラメル⾊素は効率
化のために安全ではない⽅法で作られている。本研究では安全かつ効
率的な⽣成⽅法を考えることを⽬的とする。

実験
①純⽔3㎖＋ショ糖1.5ｇ→Ａ

2.5㎖ 1.5ｇ→Ｂ とする。
②試験管にリービッヒ冷却器を接続し、
180度で加熱したブロックバスヒーターで
それぞれ20分加熱する。
③Ｂに0.5㎖純⽔を加える。
④⼆つの⾊の変化を調べる 図1 左からＡ，Ｂ

結果と考察
図1からわずかではあるが、Ｂの⽅がいろが変わっている事を確認す
ることが出来た。このことから、濃度が⾼い状態で加熱する⽅が反応
が起こりやすいと考えられた。

改善点と今後の展望
本実験では図2からみられるように、試験
管とリービッヒ冷却器の間⽔が溜まってし
まった。それによって⽔溶液の加熱状況に
ばらつきが⽣じじてしまった。
接続部分に⽔が溜まらない⽅法を検討し、
調べる濃度の幅を増やすことで、カラメル
化と濃度の関係について理解を深めていき
たい。 図2
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