
茨
いばら

城
き

の高
こう

校
こう

で理
り

科
か

を
おしえています。専

せん

門
もん

は生
せい

物
ぶつ

学
がく

、とくに
系
けい

統
とう

分
ぶん

類
るい

学
がく

です。

6465

最
さい

近
きん

、朝
あさ

ごはんにフルーツ入
い

り
ヨーグルトを食

た

べるのがマイブームだ。
買
か

ってくるのもいいが、
自
じ

分
ぶん

でつくるのはもっと楽
たの

しい。
牛
ぎゅう

乳
にゅう

に市
し

販
はん

のヨーグルトを入
い

れて
40℃くらいで1〜2

ふ つ か

日のあいだ
保
ほ

温
おん

しておくと発
はっ

酵
こう

してヨーグルトができる。
しかし、ぼくは思

おも

ったのだ。
乳
にゅう

酸
さん

菌
きん

入
い

りの食
しょく

品
ひん

はヨーグルトだけじゃない。
とすると……

乳
にゅう

酸
さん

菌
きん

が牛
ぎゅう

乳
にゅう

の成
せい

分
ぶん

で
ある乳

にゅう

糖
とう

を食
た

べて（分
ぶん

解
かい

して）乳
にゅう

酸
さん

をだす

牛
ぎゅう

乳
にゅう

に含
ふく

まれるタンパク
質
しつ

を固
かた

める

乳
にゅう

酸
さん

菌
きん

40℃くらいで
元
げん

気
き

に活
かつ

動
どう

ヤクルト

生
い

きて腸
ちょう

内
ない

に到
とう

達
たつ

する
乳
にゅう

酸
さん

菌
きん

が1本
ぽん

に200億
おく

個
こ

入
はい

っているらしい

ラブレ

「植
しょく

物
ぶつ

性
せい

」が売
う

りの乳
にゅう

酸
さん

菌
きん

飲
いん

料
りょう

。動
どう

物
ぶつ

性
せい

である牛
ぎゅう

乳
にゅう

を発
はっ

酵
こう

させられるか？

生
なま

マッコリ

お米
こめ

でつくる韓
かん

国
こく

のお酒
さけ

。
乳
にゅう

酸
さん

菌
きん

と酵
こう

母
ぼ

がいっぱい

ゴーダチーズ

乳
にゅう

酸
さん

菌
きん

が生
い

きている、ナ
チュラルチーズ。乳

にゅう

製
せい

品
ひん

同
どう

士
し

のつながりに期
き

待
たい

ヌカ漬
づ

け

ヌカ床
どこ

で発
はっ

酵
こう

する乳
にゅう

酸
さん

菌
きん

が、おいしさの秘
ひ

密
みつ

。 
スーパーで購

こう

入
にゅう

発
はっ

泡
ぽう

スチロールに45℃のお湯
ゆ

を入
い

れ、
36時

じ

間
かん

放
ほう

置
ち

する。12時
じ

間
かん

おきに、お
湯
ゆ

を入
い

れ替
か

える

雑
ざっ

菌
きん

はヨーグルトの大
たい

敵
てき

。空
あ

けた口
くち

は
テープでしっかりとめておく

200mLの牛
ぎゅう

乳
にゅう

の口
くち

を少
すこ

しあけ、乳
にゅう

酸
さん

菌
きん

食
しょく

品
ひん

たちを小
こ

さじ1くらい入
い

れる

　乳
にゅう

酸
さん

菌
きん

は、生
せい

息
そく

する場
ば

所
しょ

のちがい
で、「動

どう

物
ぶつ

性
せい

」「植
しょく

物
ぶつ

性
せい

」と分
わ

けて呼
よ

ば
れています。動

どう

物
ぶつ

の乳
ちち

に生
せい

息
そく

し、乳
にゅう

糖
とう

だけをエサにして増
ふ

えるのが動
どう

物
ぶつ

性
せい

、
あらゆる植

しょく

物
ぶつ

に生
せい

息
そく

し、ブドウ糖
とう

やシ
ョ糖

とう

などさまざまな糖
とう

類
るい

をエサにする
のが植

しょく

物
ぶつ

性
せい

です。
　ちなみにヤクルトの乳

にゅう

酸
さん

菌
きん

は、人
にん

間
げん

の腸
ちょう

内
ない

にいるものを培
ばい

養
よう

したものな
のだそうです。

「動
どう

物
ぶつ

性
せい

」と「植
しょく

物
ぶつ

性
せい

」

乳
にゅう

酸
さん

タンパク質
しつ

固
かた

まる

＝

ヨーグルトになる

乳
にゅう

糖
とう牛

ぎゅう

乳
にゅう

40℃

◆マークは86ページに用語解説あり

新
しん

連
れん

載
さい


