
○パウダー現象 

スプーンに入れた粉体の表面を牛乳で濡らす。この表面に衝撃を与え

ると、牛乳と粉体が一緒に落ちる現象をパウダー現象と名付けた。 

○実験 2 温度による表面張力の変化とパウダー現象の関係

水の表面張力は高温であるほど小さい。そこで、表面張力の大きさ

を変えて、パウダー現象が発生するか調べた。 

＜実験方法＞液体は水を使って実験 1 と同様に行った。 

＜結果＞ 

温度 実験１—25℃ 10℃-1 10℃-2 10℃-3 10℃-4 10℃-5

京きなこ × × × × × × 

とろけるきなこ △ 〇 〇 〇 〇 〇 

温度 実験１—25℃ 50℃-1 50℃-2 50℃-3 50℃-4 50℃-5

ブルボンココア 〇 〇 〇 〇 〇 〇 

ブラック 

ココアパウダー
〇 × × × × × 

ノンウェット 

ココアパウダー
〇 〇 〇 △ 〇 〇 

粉糖 △ △ △ △ △ △ 

ノンウェット 

シュガー
〇 〇 〇 〇 〇 〇 
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○研究の背景 

スプーンに入れたココアの表面を牛乳で濡らす。この表面に衝撃を与えると、牛乳とココアが一緒に落ちる（以下パウダー現象という）。 

粉体、液体両方がこの現象に関係すると考え、①現象が起こる粉体の性質②起こりやすさと液体の表面張力との関係について調べた。

○実験１ パウダー現象が起こる粉体と液体の組み合わせ 

使用した粉 ココア 3 種、きなこ 2種、粉糖 2種、竹炭パウダー 

アーモンドプードル 

＜実験方法＞ 

スプーンに粉体をすり切り一杯入れた。液体で表面を濡らしたのちに

爪楊枝でついた。現象の発生する様子をハイスピードカメラで観測し

た。 

＜結果＞ 

表１ 粉体と液体の組み合わせごとのパウダー現象の起こり方 

牛乳 水 料理酒

ブルボンココア 〇 〇 △ 

ブラックココアパウダー 〇 〇 △ 

ノンウエットココアパウダー 〇 〇 〇 

粉糖 〇 △ △ 

ノンウエットシュガー 〇 〇 〇 

竹炭パウダー 〇 〇 〇 

とろけるきなこ × △ △ 

京きなこ × × × 

アーモンドプードル × × × 

アーモンドプードル以外の粉体で表面張力が見られた。 

アーモンドプードルときなこ以外でパウダー現象が起きた。 

＜仮説＞ 

○実験 3 粉体ごとの浸水性の比較 

＜実験方法＞ 

6ｃｍのストローに3ｃｍまで粉体を詰めて上からマイクロピペット

20μL の水をいれる。一分間で浸水した長さを調べた。
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○結論 

パウダー現象は表面張力の強さ、浸水性に影響する。 

〇 できた 
△ 一部ができた 
× できなかった 

酒よりも水の表面

張力の方が大きい

（実験２へ） 

刺した爪楊枝を引き上げる際に固まった層ごとに持ち上がった。 

そして構造が壊れることで刺した点を中心に連続的に固まった層

がめくれる現象が起こったと考えられる。 

アーモンドプード

ルは中まで濡れて

いた（実験３へ） 

表 2 25℃と 10℃のパウダー現象が起きるかの比較 

表 3 25℃と 50℃のパウダー現象が起きるかの比較 

＜考察＞ 

とろけるきなこ、ブラックココアパウダーより、高い表面張力が

はたらく状態ではパウダー現象が起こりやすいと考えられる。 

＜考察＞ 

浸水性が高いとパウダー現象が起きにくいことから浸水性が関係

していると考えられる。 

図 1 1 分間に水がしみ込んだ粉体の高さ 
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＜結果＞
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