
研究動機
安全性の面から注目されている澱粉糊について、性能を明ら
かにすることで、使用状況にあわせた使い分けが可能になると
考え研究を始めた。

先行研究
・成分の違いによる接着力の変化（被着体：木）
⇒接着力にはタンパク質の影響が大きいと考察

はじめに
被着体とは･･･接着剤によって接着された材料のこと

本実験では布・紙を使用

研究目的
・市販品との接着力の比較
・被着体を変えた場合の接着力の変化

高松第一高等学校 小麦粉や片栗粉を用いたデンプン糊の接着力と濃度の関係 より引用

研究方法

２.）接着力
① １.）をクリップで挟みタコ糸で
スタンドに吊るす。

② ①の下に水の入ったペットボトル
を吊るす。

③ ②の状態で１分間放置、変化があ
った場合は２分間 追加し、合計３
分間放置する。

④ 接着面が剥がれたときのペットボ
トルの重さ・かかった時間を
記録。

１.）被着体
① 片栗粉と水を4つの比率で混ぜ、
電子レンジ550Wでゼリー状にな
るまで加熱。

② 被着体には紙・布を使用し、A4を
8等分したサイズに切り分ける。

③ ②の両端に①の溶液を塗り、2枚
を貼り付ける。

④ ③を冷蔵庫にておもしを乗せ1週
間放置。

結果

5%＜10%≒ 15%＜20%≒市販

低 高

5%≪市販品＜10% ＜15%≒ 20%

低 高

考察

考察① 濃度と接着力の関係
⇒

考察② 被着体と接着力の関係
⇒

濃度が高くなるほど接着力も高くなる

被着体自体の強度が高く、繊維が細かいものほど
接着力も高くなる

考察③ 同じ条件の数値に大きな差がある
⇒塗布する量に差があったため影響が出たのでは
ないかと考えられる

今後の展望
・数値の差の理由を明らかにするため、
塗布する量と接着力の関係を実験を行い明らかにする。
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紙＜布

大阪府立いちりつ高等学校 ３−B班

５％ 10％ 15％ 20％

※器具の限界により4000ｇで実験を中止

図１ 被着体の切り分け方

図２ 濃度ごとの接着剤の様子

図３ 実験装置の模式図

表１ 接着力の実験結果
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表１ 平均値（紙） 表２ 平均値（布）

表３ 最小・最大値（紙） 表４ 最小・最大値（布）


