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⑥ 検証目的別にジップロックに入れ、太田先生のご指導の下、空気抜きをして、定温

調理器に投入した。 

   
ジップロックに加熱条件を記入し、空気抜きをしたら、     定温調理器の温浴槽に入れて、２０時間程度加熱した。 

 

空気抜きの作業には、トレーを使用して水を張り、その中に入れることで、水圧を用い

て袋の中の空気を上部に押し出し、簡単に行う方法を太田先生が生徒に紹介し、指導し

てくださった。生徒たちは、「シーラーがなくても、簡単に空気が抜けた」と感動した様

子で、取り組んでいた。身の回りにあるものを利用して目的とする操作を試みる姿勢は、

生徒たちにとって新鮮に感じられたであろう活動であった。 

  
ジップロック内の空気抜きに苦戦していた生徒をみて、太田先生が、化学室にあったトレーに水を張った方法を伝授された 

 

⑦ 太田先生による講義「チャーシュー概論」コラーゲンの２段階熱変性について詳し

く説明を頂いた。本校の生徒がわかりやすいように、写真やイラストを多用した 17

枚のスライドを用いて、「なぜチャーシューなのか」「チャーシューの作り方と“探究”

とは、どのようなかかわりがあるか」「チ

ャーシューの作り方に対する“科学的側

面”とは何か」について、講義をしてい
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ただいた。 

  

 

本校生徒は、熱心に話を聞いていた。          （右の写真） 

プレテストによると、参加した生徒たちは、全員が「探究」に対するイメージに

乏しく、「探究活動に取り組みなさい」と指示されても、行動の仕方がわからない状

況であったが、ポストテストで改善されている結果から、太田先生の抗議の効果が

あったことが示される。 

 

１２月２５日（土曜日）１０：００－１４：２０ 

① ジップロックの準備 

② 加熱後の肉を、ジップロックに移し、たれを入れる。たれは、石川が事前に準備し

たものをベースに、それぞれ、自分の好みで、薬味を入れたり、甘さ加減を調整した

り、味を想像しながら行った。真家教諭により、鍋の中のたれの味を確認する際、お

玉から手の甲に垂らして行うことを紹介された。 

 

  
実験中は、レポート作成を念頭に、スマートフォンで撮影をしている。  漬け込むたれについては、各自でねぎやショウガを加えるなど工夫をしていた。 

 

   
真家教諭により、鍋の調味料を味見する際の注意事項を教わり、実践する。各自で、加熱後の豚バラブロックを漬け込むたれを決めたら、ジップロックで味付け。 
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③ 外国産と国産の“味の違い”に対する生徒の考えを引き出し、産地偽装や、ハンバ

ーグなどの加工肉中の肉の種類の偽装などに遺伝子判定が役立つことを紹介。 

実験申し込み段階で、「対照区４」を 3名の生徒が選択していたこと及び、ブロック

肉の“層”の違いで、「国産肉と外国産肉の違いによるチャーシューの味の違い」が生

じるかもしれないという検証前の環境を利用して、「国産肉と外国産肉に味の違いが

なければ、産地偽装しても我々、消費者には見破ることができない」とまとめた。 

そこで、“科学的”に産地偽装を見抜く手段の一つとして、遺伝子判定を紹介し、本

校生徒の「大学での実験レベルへの科学技術への興味・関心」の向上を目指した。 

④ 太田研究室による“食肉の鑑定を PCRの簡単な説明”をリモートで行った。 

（リモート ６０分程度） 

事前に、太田研究室の皆様により、食肉の遺伝子鑑定実験の動画を作成してもら

った。この実験には、大学の実験設備でないとできない操作があり、同様に、高価

な試薬が必要となるため、本校の実験室ではできないものである。さらに、実験に

は、待ち時間等があるため、2日間の実験操作が必要となり、高校生が太田研究室

を訪問して、この実験の体験を行う際には、二日間の通学が必要となる実験であ

る。その実験を、太田研究室の助教の先生が、５０分程度に編集して下さり、今

後、本校の生物の授業でも使用できるように配慮して頂いた。 

加えて、動画視聴時に、本校生徒が疑問に感じたことや、質問をしてみたいこと

が生じた場合に備えて、Zoomを用いて太田研究室に控えて頂いた。 

  
実験操作に関する動画を熱心にみる参加生徒たち          新型コロナ感染症対策のため、密を避けて、マスクの着用 

 


