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基礎力養成講座  「野菜の科学」 

 

 

実験 植物細胞の原形質分離（野菜の吸水と放水） 

 

１）半透膜の性質  

【試料、器具】2％食塩水 10 mL、蒸留水（洗瓶）、透析膜、透析膜用クリップ、ろうと、500 mLビー

カー、100 mLビーカー、スターラー、撹拌子、デジタル塩分計、駒込ピペット 

【方法】 

① 2％食塩水の塩分濃度をデジタル塩分計で測定する。  塩分濃度     ％  

② 透析膜の一端を結び（１つ結び）、ろうとを使って、2％食塩水 10mL（全量）を透析膜に入れる 

（100 mLビーカー内で行う）。透析膜の端をクリップで止める。 

③ 500 mLビーカーに撹拌子を入れ、蒸留水を 400mL以上入れて、②の透析膜を入れる。 

④ スターラーの上に③のビーカーをのせ、撹拌子を回転させ、透析を始める。 

⑤ 2 時間経過後、透析膜を取り出し、透析内液の塩分濃度を測定する。透析外液の塩分濃度も測定す

る。 

★【結果】 透析後の塩分濃度  

透析内液 透析外液 

      ％       ％ 

 

 

２）野菜の吸水  

【試料】 キャベツ 150 g 

【器具】ざる（1）、ボール（1）、ストップウォッチ（1）、秤（1）、塩 0.5 g（3）、包丁、まな板、箸、

皿 

【方法】 

① キャベツ 150gを千切りにする。 

② 50 gずつ、3つのグループ（A、B、C）に分ける。 

③ Aはそのままラップをして 15分間放置し、重量をはかる。 

④ Bはラップをして 15分間放置後、水をかけ、ざるで 2分間水を切り、重量をはかる。 

⑤ Cは 10倍量の冷水に 15分間浸漬し、同じくざるで 2分間水を切り、重量をはかる。 

⑥ A、B、Cにキャベツの重量に対して 1％の食塩を試食直前にふりかけ、食味を比較する。 

  

この結果からわかること 
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★【結果】 

 
キャベツの重量 （g） 

吸水率 （％） 
風味、硬さ 

処理前 処理後 

A   
 

 

 

B   
 

 

 

C   
 

 

 

 

３） 野菜の放水  

【試料】きゅうり 90 g  

【試薬】1％食塩水 100 mL、5％食塩水 100 mL 

【器具】100 mLビーカー（3）、計量カップ（1）、ペーパータオル（3）、包丁（1）、 

まな板（1）、秤（1） 

【方法】 

① きゅうりを薄切りし、30ｇずつ 3試験区分用意する。 

② 水道水（A）、1％食塩水（B）、5％食塩水（C）100 mLずつをビーカーに入れる。 

③ A～C のビーカーにきゅうりを投入し、15 分後に試料を取り出す。各試料はペーパータオルで軽く

絞って計量し、ビーカーに移す。減量（放水量）より放水量（％）を算出する。 

④ きゅうりの食味を比較する。 

★【結果】 

野菜の放水 
実験前 

（g） 

実験後 

（g） 

減量 

（g） 

放水率 

（％） 
風味、硬さ 

A 水道水 

 

 

    

B  1％食塩水 

 

 

    

C  5％食塩水 
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