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【研 究 ① 繭
まゆ

から生糸
き い と

を繰
く

る】 

 カイコが糸を吐
は

き出すとき、糸の表面にあるのり状のセシリンという物質
ぶっしつ

に

よって糸と糸が互
たが

いにくっつきます。繭
まゆ

の形を作りながら順 々
じゅんじゅん

に糸を吐き、繭
まゆ

の中で終了します。この糸の層
そう

を繭層
けんそう

といいますが、カイコからすれば安全に

幼虫から蛹
さなぎ

に変態
へんたい

し、蛹
さなぎ

から成虫に変態
へんたい

するためのお城
しろ

といえます。 

 人は、このお城
しろ

から糸を繰
く

り、利用します。糸を繰
く

るためには繭
まゆ

を鍋
なべ

に入れ

て繭層
けんそう

をやわらかくし、糸が順序
じゅんじょ

よく引き出せるようにします。これを煮繭
しゃけん

と

いいます。 

 

1. 煮繭
しゃけん

の方法 

（１）準備
じゅんび

するもの 

   ・繭
まゆ

 ・水 ・コンロ ・大きな鍋（１０ℓ） ・落とし蓋ぶた ・ボール 
   ・ビーカー（１ℓ） ・温度計 ・あみじゃくし ・時計 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

メ モ 
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（２）煮繭
しゃけん

の順序
じゅんじょ

 

① 鍋
なべ

に５ﾘｯﾄﾙの水を入れ、コンロにかけます。 

 

 

② お湯の温度が９０℃になったら、繭
まゆ

を中に並べ 

落とし蓋
ぶた

をして沸騰
ふっとう

するまで蒸気
じょうき

をとおします。 

 

 

③ 沸騰
ふっとう

したら蓋
ふた

をとり、 

繭
まゆ

を外気
がいき

に３０秒ほど触
ふ

れさせます。 

 

④ 再び蓋
ふた

をして蒸気
じょうき

をとおします。お湯の温度を１００℃位に保
たも

ち、約

３分したら火を止め、蓋
ふた

をとり、すぐに冷水（約 0.4 ﾘｯﾄﾙ）を繭
まゆ

に散布
さんぷ

し、また蓋
ふた

をします。 

 

 

 

 

⑤ 再び点火
てんか

して、お湯の温度を１００℃位に保ちながら５～６分煮たら

火を止め、約１分放置
ほうち

した後蓋
ふた

をとり、冷水（約 0.4 ﾘｯﾄﾙ）を繭
まゆ

に散布
さんぷ

します。 → これで煮繭
しゃけん

は終 了
しゅうりょう

です。 

 

 

 

 

⑥ お湯（４０℃位）のはいったボールにあみじゃくしで繭
まゆ

を移
うつ

します。 

繰糸
そうし

の作業に入ります。（次のページ） 
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