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研究⼤要 

【経緯・背景】 
現代⽣活は、半導体デバイスや電池材料、触媒など物質の多様な性質を利⽤している。他⽅、その仕

組みは、ミクロな構造と複雑さからブラックボックス化している。また物理を選択・進学する⼥⼦の割合が極
めて低いことは、基礎科学・科学技術全体にとっての懸念である。これらに対し、サイエンスコミュニケーション
の⽴場から、チョコレートを題材に油脂の結晶形の違いによる性質の違いを体験できるプログラムを開発・
実施した。⽂理選択前に物理を⾝近に感じることが重要と考え、主に⼥⼦中⾼⽣を対象とした。 
【取組内容】 
チョコレートは、原材料の⼀つであるココアバターの結晶形によって、品質が⼤きく左右される。結晶と特性

の関係は、学術的に解明されつつあり（広島⼤学 上野聡教授ら）、現在では物理的に⾷感が設計さ
れ、⼯業的に活⽤されている。この研究を元に、市販のチョコレートで結晶形を作り分ける条件を探索し、
結晶による性質の違いを体験できるプログラムを構築した。温度条件によって異なる結晶を作り分け、観
察、試⾷をし、五感で性質の違いを認識できるようにした。さらに観察結果を参加者全員で⼀つのグラフに
まとめることで、結果を共有し、性質の普遍性や傾向を認識し、理解を定着させた。 
【実施結果】 
2014 年の発⾜から 27 回実施、のべ 837 ⼈の参加者、内 63％が⼥性と、研究機関が⾏うイベントで

は⽐類のない⾼い⼥性参加率を達成、満⾜度も平均 4.８/5.0 と⾼い評価を得た。 
この模様が地元紙に取り上げられるなど好評を博し、地元のチョコレートメーカーの協⼒も得られ、より充

実した内容となった。また話題の⾼さから、科学館等へと広まり、毎年恒例の⼈気イベントとなっている。 

実験の様子 親近感を持たせる工夫の一つ、若手研究者を起用 

親子で観察・食べ比べ、気付いた事を記入 結果をプロット（色は温度条件による結晶形の違い） 


	空白ページ
	空白ページ
	空白ページ
	空白ページ



