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１．海洋科学高校の先生による

「煮干しの解剖」
２．職場体験における

「東京大学三崎臨海実験所」

煮干しは、一度高
温にすることで菌を
殺し、同時に酵素の
働きを押さえていま
す。さらに乾燥させる
ことで菌の増殖を押
さえ、腐敗を防いで
います。質の良い煮
干しには生前の構造
が残っており、いわ
ば乾燥標本と捉える
ことができます。煮干
しを解剖・観察し、魚
の体の構造とその利
用方法について考え
てみました。

9月8日に理科の授

業で神奈川県立海
洋科学高等学校の
園原先生と藤岡先
生が授業をしていた
だきました。

普段、お味噌汁の
お出汁に使っている
｢煮干し｣を使って、
解剖を行いました。

煮干しは、イワシを
使っていることが多
いです。その構造を
観察することができ
ました。

１月18日・19日の二日間に

総合的な学習の時間の一環
で職場体験を行い、私たちは
「東京大学三崎臨海実験所」
で研究職の職場体験を行い
ました。

今回は、ホヤの飼育の補助、
生物標本の整理、SEM撮影な
どの体験を中心に行いました。

SEM(電子顕微鏡)
の撮影をしました。

①マメウニの撮影
ウニの棘の先端⇒

この授業を通して、実際に解剖した部位
を食べてみると、味に違いがあり、だしを
とる時に大きな違いがあると感じた。イワ
シにもきちんと内臓があることが確認で
きた。

②マメウニの撮影
ウニの棘の先端
が閉じている
様子↑

開いている様子→


