2016年夏季日本游学小结
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非常荣幸能够成为此次日本游学项目的一员，为期14天的游学经历让我获益匪浅，收获了友谊、收获了知识、收获了见识、收获了回忆、收获了团队精神、收获了人文，总之，都是满满的回忆。下面我将就此次收获进行以下总结：
2016年7月31日上午，我们一行人在王锡昌老师的细心带领下来到了东京海洋大学旁边的东横INN宾馆，经过一晚上的休整，第二天，整个团队25人集合一起参观东京海洋大学的校园开放日，在师兄师姐的带领下，我们依次参观了几个实验室，他们的研究方向主要是关于海洋生物方面，通过设计一些电导等置于鱼的眼睛后面，从而可以根据葡萄糖降解产生电解质从而产生电流，以此来反应鱼在收到一些刺激之后所产生的应激变化，从而可能为一些鱼的非正常死亡做出解释。他们还做出了一些模型加以辅佐，虽然对这些方面不是很懂，但他们的解释以及对于该课题的意义方面都有了一定的了解。然后是参观了其他一些实验室，每次都有老师或者同学耐心的解释。总之，对他们实验室的卫生以及秩序方面感到深深的佩服，桌面上连灰尘都没有，虽然实验室的面积很小，但他们不仅能做到合理放置，整齐有序，而且还能保管的很好。师姐介绍说平时他们实验室是不会允许其他人进出的，严格管理，当然大家也都很遵守秩序，而国内的实验室几乎都是共通的，好多实验仪器以及实验用品等的管理方面都存在很多漏洞，像我们实验室，虽然好多仪器都实现了专人看管，但并不是所有人都能按要求做事，而且又加上其他实验室的人经常出入，所以很难追究到个人，卫生问题也是如此，经常打扫，但很快又会混乱，这主要是和个人的素质有关，好多人不注重集体，只在乎自己。这些都是我们应该改进和提高的。
8月2号一大早，我们就集合去参观了东京筑地水产市场。这边的市场与中国的市场不同的是，这边的市场并不混乱，一切都井然有序。各种水产品玲琅满目，好多在国内都没见过，比如金枪鱼，-80℃冷冻后运送到这边进行分割处理，然后解冻切成各种鱼片供给超市等地方。水产市场旁边的小街道也出售各种水产品相关的东西，比如看到了磨芥末的植物，看到了各种水产植物等，开拓了眼界，是一种很好的体验。
下午，我们陪同王老师一起参观了箱根的铃广鱼糜制品博物馆，感受到了那里各种神奇的创意，还有好多小朋友在那里体验，感觉他们是从孩子时代就抓紧教育，感受以及体验他们的特色产业，开发创新思。
 
8月3号下午，我们一行人就开始转战函馆，做了一下午的车，感受到了日本北方的绮丽风景以及宜人气候，感受到了新干线的速度以及平稳舒适，感受到了日本各种公共设施的人性化。晚上在两位留学生的带领下，我们安排好了住宿，第二天，我们到达北海道大学水产学部。首先，我们进行了分组，共分为五个颜色小组，我被分到了黄色组，并将我组的名字命名为Lemon，首先是都木老师用他流畅的英语对水产学部进行了介绍，让我们对其产-学-研一体化的布局感到很欣赏，然后是由留学生带我们参观了校园，向我们简单的介绍校园的情况。下午我们来到了Oshoro-Maru ship参观，由佐藤先生进行介绍，感受到了日本水产的伟大与壮观，同时这还是一条实习船，好多学生可以在这条船上学到很多知识，然后是参观水产海洋研究中心，开始进行鱿鱼生物学课程学习。通过这次学习我才知道鱿鱼的血液是蓝色的。并且鱿鱼与章鱼在生理结构上有区别。鱿鱼有十条腿，而章鱼只有八条，鱿鱼有骨而章鱼没有。另外，鱿鱼在肌肉收缩时身上会出现一些有颜色的点，而在肌肉放松时那些有颜色的点便会消失。可以通过将鱿鱼头部神经切断来减少鱿鱼的活动减少能量消耗。我们还了解了鱿鱼的逃跑反应。他们主要通过隐藏在某些隐蔽处，将自己的颜色变得与背景相似，不让敌人发现。或者通过释放有颜色的液体来制造混乱，趁机逃跑。感觉这些小的知识点还蛮有趣的，而好多时候，这些小点可能就是我们捕捉或者利用鱿鱼时候起很大作用。晚上，我们参加了留学生交流会。留学生们一一进行自我介绍，然后大家一起用餐一起交流，我们认识了很多来自别的国家的新朋友，为这一天画上一个完美的句号。
8月5号， 上午，我们访问了Marunama fishery鱿鱼加工厂。我们在这里观看了鱿鱼加工的整条生产线。生产的产品包括鱿鱼片、鱿鱼包饭以及鱿鱼下脚料制作的酱料。整个制作过程严格控制无菌操作，通过氯水、高温等杀菌操作，鱿鱼片在最后的环节为了适应超市的再加工需求，特意将鱿鱼片制作成半圆弧型。而鱿鱼包饭这是经过了鱿鱼去内脏、清洗、杀菌、装饭、封口、蒸煮等操作。日本对鱿鱼的加工绝对是做到了全部利用，下脚料等都能制成美味的酱料。其中，厂主还告诉我们，可以通过鱿鱼血液的颜色来判断鱿鱼的鲜度。很多人都以为鱿鱼血液呈暗蓝色是因为不新鲜，其实这是错误的，鱿鱼血液呈暗蓝色则表示鱿鱼是新鲜的。我又一次增长了见识。
下午，我们访问了工业技术中心，参加了关于鱿鱼保鲜主题的一个讲座。这里主要利用一边管理一边利用来保持可持续供应。鱿鱼的机体主要是由水分和脂肪组成的。因此，防止脂肪氧化应该是鱿鱼保鲜的重点。同时，水产品的鲜度和微生物的关系也十分密切，微生物是造成鱿鱼鲜度下降的主要原因。所以，鱿鱼保鲜的主要途径除了通常情况下的低温储藏保鲜外，还有抗氧化、抑菌等方法。他们还介绍了Slurry ice，是一种含盐的小碎冰，温度能够降到-2.5℃，并且可以根据需要调整盐水比例从而调节温度，制冰速度很快，而且冰粒非常细小，不会对样品产生损坏，保藏效果非常好。这种冰在国内目前还没有，希望以后能够得到推广应用。
8月6号，我们参观了函馆山附近的水产市场早市。对水产市场早市的拍卖进行了观摩，这是在中国没有见过的。整个过程进行的非常快，而且很有秩序。他们介绍说，拍卖主要是降价拍卖，来的拍友一般都是想买的，只要价格达到他们的心理价位，但是如果有人的心理价位高的话，就有可能有人买不到，所以这也是一个心理战，几乎不会出现拍不出去的现象，因为每天渔民捕获的鱼的种类产量等的不同，所以价格也会出现变化，有些人在拍到了之后会进行二次销售，但这些水产品的保鲜期太短，一旦得手还要快速出售才行。参观完水产市场，我们到一家小店去进行鱿鱼制作体验。共分为三个部分，鱿鱼包饭制作，生鱼片盖浇饭制作以及鱿鱼丝的制作。
我最感兴趣的是鱿鱼丝的制作，首先是先将处理好的鱿鱼经过两分钟的烤制后，经过一个拉伸操作，按照鱿鱼丝的纹理方向，再经过一个切丝工艺即可。这个操作目前都是机器生产，但原始的是手工拉丝，所以我们体验了一下手工操作，并且添加了芥末、辣椒粉等作料，十分的美味。同时也感受到了店主的热情与礼貌。对于食品专业的我们而言，这次活动很有意义。我们不仅要懂得如何检测食品的质量安全，同时也应该懂得食品加工的过程，这样能让我们更加清楚哪些环节可能造成食品质量污染。比如在这次的料理制作中，开始前每个同学都要洗手并消毒，然后戴上手套。每一项料理完成后要更换手套。通过这次实践体验，大家在快乐中也学到了很多。下午，我们就所学课程和体验活动进行了小组讨论并在短时间内做了PPT进行汇报。我们团队积极讨论，认真准备，充分的发挥了团队协作能力。
  
8月7号上午，我们和卢瑛老师以及袁春红老师一起去参观昆布博物馆，就像之前参观水产品博物馆一样，他们总是能够把一种样品加工成各种产品，比如说茶、饼干、果冻、糖果、海带干、冰激凌等，甚至还提取了纤维等制成了一件衣服，博物馆内准备了很多试吃活动，非常人性化。下午我们出发前往岩手盛岗。我们首先是来到了一个青少年交流中心，这里主要是锻炼学生自主能力，并且促进交流的地方，有好多很小的小朋友在这里体验生活，非常的独立，由此可以看出日本教育方式的独特。在中国的话，小孩子正是宝贵的时候，可能除了学习，他们其他什么事情都不需要做，这样的教育方式确实值得深思。晚上和日本岩手大学农学部水产学科学生进行交流，我们了解到他们是这个专业的第一批学生。我们也都进行了自我介绍，增加了彼此的认识。8月8号，老师就如何实现水产业的可持续发展展开阐述，介绍了可持续不仅是口头上说的，同时还是一种鼓舞人的方式。袁老师还让我们就水产业是朝阳产业还是夕阳产业进行讨论，我们组认为作为一个地球上海洋面积是36000万平方千米，占地球总面积的17分之12，水产业一定不会走向夕阳，但是由于目前资源的浪费，水产品的利用率低下等问题，水产业的发展也受到了种种限制，因此开发新方向，发展新契机，提高创新性等都是目前亟待解决的。但我们相信，随着科技的发展，水产市场必将是一个朝阳产业。
第二天，袁老师给我们简单介绍了水产品保鲜的重要性，因为日本喜欢吃生鱼片，所以保鲜很必要，还介绍了一些刺生。下午我们到一家寿司店进行寿司制作体验，还有电视台的记者来对我们做采访。我们参观了寿司店厨房，体验了寿司的制作并且亲自体验了自己做的寿司，感受到了店主的热情。第三天，我们参加了岩手大学的校园开放日活动。这次活动与前两个学校的开放日活动大同小异，我们参观了学校的实验室，听日本学生介绍他们实验室的研究主题。其中我印象比较深刻的是一个实验室从琥珀中提取了一种新物质，并且该物质的生理活性也很高，很有价值，还被学生调侃能得诺贝尔奖，如下图，
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第四天，上午我们访问了岩手大学三陆水产研究中心和水产技术综合中心，下午访问小野水产食品公司。我们了解到这家公司是2011年东北大海啸的受灾公司，他们进行了灾后重建，很快就重新进入生产。我们试吃了该公司的产品，感觉很有创意口味等都很好，该公司之前只针对大型超市或企业供应，而灾后发现一对一的供给消费者反而销量更高，因此目前该公司网上销售份额占比很高。第五天，上午我们参观了当地的水产品市场，我们看到了鱼从船上到岸上再到消费者手中这一过程。下午进行团队讨论以及PPT汇报总结，并拿到了证书。
十四天的游学活动就这样结束了，回想起来，我主要就以下三个方面谈谈我的感想：
1、 日本整体印象
公共设施人性化、到处都很干净、人们都很友好、温柔热情、日本建筑也很美、风景美、日本人很重视教育，而且是从娃娃抓起，日本人很有竞争意识，也富有创新精神。
二、游学收获
日本人能够充分利用他们的特有优势，大力开发水产业，在水产品开发方面大力创新，产学研结合密切，学术方面紧张而附有创新，他们的加工方面很值得我们学习，特别是他们的儿童产品富有童趣，特别人性化。此次游学开拓了眼界，结识了很多好朋友，学到了很多知识，而且自己更加意识到了竞争，以后一定会努力学习。
三、未来展望 
创新是一个民族进步的灵魂，而创新就需要不断地学习，以后我会在科研方面更加严谨，合理安排自己的时间，今日事今日毕，此次日本游学之旅将会是人生中很重要的一次经历。感谢袁春红老师，感谢王老师和卢老师，感谢所有的小伙伴！
