
フルーツを切ったあとに茶色くなるのはなぜ？この現象には

「酵素」と呼ばれるたんぱく質の働きが関係しています。教室

では、身近な果物を使って酵素反応の仕組みを観察し、塩水や

レモン汁などで変色を防ぐ方法を親子で実験します。

〒874-8501 別府市北石垣82

0977-86-6666・0977-66-9630

お申し込みは右の二次元コードから

連絡先：別府大学地域連携推進センター

食物栄養学科事務室
https://www.beppu-u.ac.jp

別府大学 食物栄養学科教授 木村 靖浩 先生

別府大学35号館 ３階 理化学実験室
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