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ゼリーにムース、ババロア、
ようかん、グミにマシュマロ…

どれもプルンとした特徴的な食感をもつお菓子。
これらは「凝固剤」という固める力を

持つ材料を加えることで
それぞれの独特な食感を生み出しているんだ。

この凝固剤はどうやって
お菓子を固めているんだろう？

またこの「凝固剤」にはどんな種類があるんだろう？
それぞれの特徴を調べながら、
どんなお菓子がどの「凝固剤」に
適しているのかも調べよう！

そして最後には「凝固剤」を使った
お菓子づくりにも挑戦だ！

さあ身近に潜む科学を解明しよう！

※お申込みの際は、火～金１１:００～１７:００、
　土９:３０～１８:３０の間にお電話ください。
※参加費は、内部生の方は10月の授業料と合わせて
　口座振替させていただきます。
　外部生の方は、請求書をお送りさせていただきますの　　
　で、お振込みでのお支払いとなります。
※7月1日以降のキャンセルにつきましては、
　キャンセル料が発生いたしますのでご了承ください。
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