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砂糖を固体から液体にし，おいしいベッコウ飴をつくろう
ベッコウ飴は，　？？変化の応用例
◎固体　←→　液体　←→　気体のように，
物質の種類が変わるのではなく，状態が変化することを（　　　　　　　　　　　　　）という。

◎固体　→　液体　　になることを（　　　　　　　　）といい，その温度を（　　　　　　　　）という。

◎液体　→　固体　　になることを（　　　　　　　　）といい，その温度を（　　　　　　　　）という。
砂糖が液体になる温度を測ろう
1 おたまにアルミホイルをかぶせる。（こげつき防止のため）
2 砂糖を少しだけのせる。（のせすぎは失敗のもと。体積は　固体　→　液体で，　　　　　　　　　）　
3 200℃まで測れる温度計で砂糖の温度をはかる。
4 たまに火から離して，全体をよくかき混ぜる。
5 砂糖が全部液体になったときの温度を記録しておく。　→　（　　　　　　　　）℃
ベッコウ飴をつくろう
1 上の方法で砂糖を液体にする。（最初砂糖に少し水をたらしておくと熱が良く伝わる）
2 全部液体になったら，バターをうすくぬったアルミホイルの上に流す。
3 固まる前に，つまようじをさす。
☆うまく作るコツをかいておこう。　↓
・（　　　　　　）火を使わず，（　　　　　　　）火でつくる。
・にがくならないようにするには，（　　　　　　　　　　）℃になったら熱するのをやめる。
・（　　　　　　　　　）をたらしておくと，熱が伝わりやすい
・水飴は，砂糖に（　　　　　　　　　）をたっぷり混ぜ，（　　　　　　　　　　）℃になったら熱するのをやめとできる。
・

・

・
・
砂糖も　　　変化して　　　　体になる。その温度を　　　　　　　という。
