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野菜への熱の伝わり方

熊本巾-立秋津小学校 5年梶原悠愛

1 研究の目的

カレーを食べたときにニンジンなどの野菜はそんなに熱くないのに、なぜかジャガイモはとて、ふ

熱いと思うことがあったc 野菜によってにえる時聞がちがうので、冷め方もちがうのかなあと思い、

調べ-てみる三とにした3

2 研究の方法

(実験 1) 5樟類の野菜(1辺 2cmの立)j体)をゆでて竹ぐしのささっ

た長さでにえた時聞を調べるc

(実験 2) ゆであがった直後から、 5分ごとに野菜の中心部分の温度を

計り、冷めていく甲-さを調べるc

3 研究の結果

i実験 1の結果 1*竹ぐしが通った長さと時間

ゆでた時間 ナス ジャガイモ エンジン ダイコン カボチャ

5分 9 mm 0.5 mm o mm 1 mm 2 mm 

10分 tti虚 5 mm 2 mm 5 mm 9 mm 

15分 16 mm 12 mm 8 mm tt通
20分 貫通 貫通 12 mm 

25分 貫通

貫通時の湘度 73"C 69"C 81"C 77"C 76"C 

{実験2の結果}女ゆであがった野菜の巾心部分の温度変化

竃
E 10 15 

鎗• 5量

'ー
分 '阜

後 後

‘ 
スす 73'c 岨℃ 86't 29'巴 1偉

野・ー

@ 61't ISl't 間~ ⑤也

司岳

!. a 
'S邑h E" 
は

ーー::;. 

りる81't SS't 42't S7t 。位 -RE s 
45 

輔

:- 、、
.5 

グ

イ国 rrむ 52't 41't 33t 事偉

:-
" 21 

3・ 咽

~ 11O'C 闘訓巴 鈍℃ 82'巴 曾且
チ
.，. 咽'且k 

畢 10 1. 
分 分 分

崎圃• • 自量

4 研究の考察

0一番にえにくかったのは、ダイコンだ、ったω ほう丁で、切ったときに固いからにえにくいというこ

とではなさそうだ。

Oジャガイモは、ゆであがった直後の温度はー岳低かったのに、 15分後の温度は一番高く、他の野

菜より lO"C以上も高かった。このことから一度温まると冷めにくいことがわかった3

。それぞれの野菜がゆであがった直後からlfi分たって卜.がった温度脅みるとジャガイモが23"C卜.がっ

たのに対して他の野菜はどれも44"C下がっていた3


