
このほかに
しょうゆや酢

す
、

ヨーグルトなども
発
はっ

酵
こう

食
しょく

品
ひん

だよ

食
た

べ物
もの

以
い

外
がい

にもこんなにたくさん！え！食
た

べ物
もの

の中
なか

に生
い

き物
もの

がいる？

発
はっ

酵
こう

食
しょく

品
ひん

ってどんなもの？
パンにチーズ、納

なっ

豆
とう

やみそ…みんなのよく知
し

っているこれらの食
た

べ物
もの

には、
ある共

きょう

通
つう

点
てん

があるんだ。それは発
はっ

酵
こう

食
しょく

品
ひん

だということ。発
はっ

酵
こう

っていったいなんだろう？

発
はっ

酵
こう

ってどういうこと？1

発
はっ

酵
こう

のすごいところって？3

発
はっ

酵
こう

には、「微
び

生
せい

物
ぶつ

」という目
め

に見
み

えないほど小
ちい

さな生
い

き物
もの

が関
かか

わって
いるよ。微

び

生
せい

物
ぶつ

は、食
た

べ物
もの

にふくまれる栄
えい

養
よう

を食
た

べて（分
ぶん

解
かい

）、生
い

きるため
のエネルギーを作

つく

るんだ。このとき、食
しょく

材
ざい

の性
せい

質
しつ

が変
へん

化
か

して、人
にん

間
げん

の役
やく

に
立
た

つ食
た

べ物
もの

に生
う

まれ変
か

わるよ。このはたらきを発
はっ

酵
こう

というんだ。発
はっ

酵
こう

に
関
かか

わる微
び

生
せい

物
ぶつ

は、大
おお

きく分
わ

けて「カビ」「酵
こう

母
ぼ

」「細
さい

菌
きん

」の3種
しゅ

類
るい

だよ。

微
び

生
せい

物
ぶつ

のはたらきによって、元
もと

の食
しょく

材
ざい

より栄
えい

養
よう

が増
ふ

えたり、
長
なが

もちしたりするよ。また、発
はっ

酵
こう

食
しょく

品
ひん

の中
なか

には、おなかの調
ちょう

子
し

を整
ととの

えたり、病
びょう

気
き

を予
よ

防
ぼう

したりする効
こう

果
か

を持
も

つものもあるん
だって。発

はっ

酵
こう

ってすごいんだね！

目
め

に見
み

えないほど小
ちい

さな生
い

き物
もの

が、私
わたし

たちの食
しょく

事
じ

や暮
く

らしに
とても役

やく

に立
た

っていたなんて、びっくりだね！身
み

近
ぢか

にある発
はっ

酵
こう

食
しょく

品
ひん

や発
はっ

酵
こう

を利
り

用
よう

したものを探
さが

してみよう！

栄
えい

養
よう

が
増
ふ

える！

身
み

近
ぢか

で活
かつ

やくする「発
はっ

酵
こう

」
微
び

生
せい

物
ぶつ

のはたらきは、発
はっ

酵
こう

食
しょく

品
ひん

以
い

外
がい

にもいろいろな
ところに利

り

用
よう

されているよ。発
はっ

酵
こう

は私
わたし

たちの生
せい

活
かつ

を豊
ゆた

かにしてくれているんだね。

関わる微生物は、大きく分

カビ
コウジカビ

て「カビ」「酵母」「細菌」の分けて

酵
こう

母
ぼ

種類だよ。の3種

細
さい

菌
きん

乳
にゅう
酸
さん
菌
きん

発
はっ

酵
こう

してできる食
た

べ物
もの

には、どんなものがあるの？2

例
たと

えば、つけ物
もの

の「ぬか
漬
づ

け」は生
なま

野
や

菜
さい

で食
た

べる
　 より栄

えい
養
よう

が増
ふ

えるよ。

例
たと

えば、カツオから作
つく

ら
れる「かつお節

ぶし
」は、魚

さかな
の

ままより長
なが

もちするよ。

みその
材
ざい

料
りょう

塩
しお

を入
い

れると、
くさらせる悪

わる
い細
さい

菌
きん

が
入
はい

りにくくなるよ。

こうじは
米
こめ

や麦
むぎ

、大
だい

豆
ず

に
コウジカビを付

つ
けて

育
そだ

てたものだよ。

みそだるにすみ着
つ

いたもの
や空
くう

気
き

中
ちゅう

にいるものが入
はい

りこむよ。
大
おお

きな工
こう

場
じょう

では、あらかじめ育
そだ

てた
ものを加

くわ
えるよ。

微
び

生
せい

物
ぶつ
が作
つく
ったうま味

み

やたうま
あま味

み
、酸
さん
味
み
、かおりが

混
ま
ざり合

あ
って、みそのざり合って、み

おいしい味
あじ
になるよ！

食
しょく

材
ざい

を発
はっ

酵
こう

させると、栄
えい

養
よう

や味
あじ

・かおり・色
いろ

などが変
へん

化
か

して、新
あたら

しい食
た

べ物
もの

に生
う

まれ
変
か

わるんだ。どの微
び

生
せい

物
ぶつ

が、どんな食
しょく

品
ひん

に利
り

用
よう

されているか見
み

てみよう！

食
た

べ

身
微
び

生
せい

物
ぶつ

コラム
みそを作

つく

る微
び

生
せい

物
ぶつ

のはたらき

家
いえ

や工
こう

場
じょう

から出
で

る排
はい

水
すい

をきれいにする
下
げ

水
すい

処
しょ

理
り

場
じょう

でも、微
び

生
せい

物
ぶつ

のはたらきが利
り

用
よう

されているよ。カビや細
さい

菌
きん

が水
みず

のよごれ
の原
げん

因
いん

を食
た

べて、きれいにするんだ。

植
しょく

物
ぶつ

を発
はっ

酵
こう

させて作
つく

った燃
ねん

料
りょう

だよ。
酵
こう

母
ぼ

のはたらきでトウモロコシなど
からエタノールを作

つく

るんだ。

食
しょく

品
ひん

が
長
なが

もち
する！

牛
ぎゅう

乳
にゅう

を
固
かた

めるはたらき
をするよ。

チーズの
味
あじ

やかおりを
作
つく

るよ。

酸
さん

味
み

（乳
にゅう

酸
さん

） かおり（アルコール）

うま味
み

（アミノ酸
さん

） あま味
み

（糖
とう

）

乳
にゅう

酸
さん

菌
きん

が食
た

べる 酵
こう

母
ぼ

が食
た

べる

こうじに付
つ

けられた「コウジカビ」が大
だい

豆
ず

や米
こめ

にふくまれる成
せい

分
ぶん

を食
た

べて、
うま味

み

の元
もと

になる「アミノ酸
さん

」と、あま味
み

の元
もと

になる「糖
とう

」を作
つく

るよ。

糖
とう

を食
た

べて、酸
さん

味
み

の元
もと

になる「乳
にゅう

酸
さん

」
を作

つく

るよ。乳
にゅう

酸
さん

によって、みその味
あじ

が
まろやかになるんだ。

糖
とう

を食
た

べて、かおりの
元
もと

になる「アルコール」
などを作

つく

るよ。

カビや細
さい

菌
きん

の
はたらきで、食

しょく
材
ざい

が
別
べつ

の食
た

べ物
もの

になる
なんて不

ふ
思
し

議
ぎ

だね！

糖
とう

は
「乳

にゅう
酸
さん

菌
きん

」と「酵
こう

母
ぼ

」の
エサになるよ。

糖糖糖糖
とうとう

ははは
「「「「乳乳乳乳

にゅうにゅう
酸酸酸
さんさん

菌菌菌菌菌
きん

」と「」と「」と「」と「酵酵
こう

母母母
ぼ

」の」の」の
エサになるよ。エサになるよ。エサになるよ。エサになるよ。

コウジカビが食
た

べる

タンパク質
しつ

デンプン

大
だい

豆
ず

こうじ

米
こめ

こうじを使
つか

うと米
こめ

みそ、
麦
むぎ

こうじを使
つか

うと麦
むぎ

みそ、
豆
まめ

こうじを使
つか

うと豆
まめ

みそ
になるよ。

納
なっ

豆
とう

のネバネバ
や味
あじ

、かおりを
作
つく

るよ。

下
げ
水
すい
処
しょ
理
り
場
じょう

バイオエタノール

牛
ぎゅう

乳
にゅう

   ＋  細
さい

菌
きん

（乳
にゅう

酸
さん

菌
きん

）  カビ チーズ

大
だい

豆
ず

 細
さい

菌
きん

（納
なっ

豆
とう

菌
きん

） 納
なっ

豆
とう

大
だい

豆
ず

＋ こうじ（コウジカビ） ＋ 細
さい

菌
きん

（乳
にゅう

酸
さん

菌
きん

） ＋ 酵
こう

母
ぼ

 ＋ 塩
しお

   みそ

カビを加
くわ
えない

チーズもあるんだ
。

パンをふくらませて、
おいしそうなかおり

を出
だ

すよ。

小
こ

麦
むぎ

粉
こ

 水
みず

 酵
こう

母
ぼ

（パン酵
こう

母
ぼ

） パン

糖
とう

糖
とう

「発
はっ

酵
こう

」と
食
た

べ物
もの

が「くさる」ことは、
どちらも微

び
生
せい

物
ぶつ

のはたらきで
起
お

きるけど、人
にん

間
げん

の役
やく

に立
た

つ
ものを発

はっ
酵
こう

とよんで
いるんだ。

写
しゃ

真
しん

のこうじは、米
こめ

から

作
つく

った米
こめ

こうじだよ！
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発
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酵
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ヒントは、必
かなら

ずこの新
しん

聞
ぶん

のどこかに書
か

いてあるから
よ〜く見

み

てね！

問
もん

 題
だい

答
こた

 え

● 正
ただ

しく答
こた

えた人
ひと

の中
なか

から抽
ちゅう

選
せん

で50名
めい

に
   「図

と

書
しょ

カード」をプレゼントするよ。
● しめ切

き

り：2月
がつ

20日
にち

　 賞しょう品ひんは2月
がつ

28日
にち

までに校
こう

長
ちょう

先
せん

生
せい

あてに送
おく

ります。

前
ぜん

号
ごう

のクイズ　長
なが

生
い

きを願
ねが

って食
た

べるおせち料
りょう

理
り

はどっち？
答
こた

え＝ ①えび

みそ作
づく

りに欠
か

かせない微
び

生
せい

物
ぶつ

は「コウジカビ」「酵
こう

母
ぼ

」となに？
①納

なっ

豆
とう

菌
きん

②乳
にゅう

酸
さん

菌
きん

「クイズの答
こた

え」や「おたより」の送
おく

り方
かた

はがきか、ホームページから応
おう

募
ぼ

できるよ。
感
かん

想
そう

を送
おく

ってくれた人
ひと

の中
なか

から５名
めい

に「体
からだ

の
しくみをしょうかいした本

ほん

」を送
おく

るよ。

はがきの応
おう

募
ぼ

方
ほう

法
ほう

次
つぎ

のあて先
さき

に、①〜⑤を記
き

入
にゅう

して送
おく

ってね。
※①の学

がっ

校
こう

名
めい

は「○○市
し

（町
ちょう

村
そん

）立
りつ

○○小
しょう

学
がっ

校
こう

」と必
かなら

ず
　書

か

いてね。（例
れい

）名
な

古
ご

屋
や

市
し

立
りつ

 中
ちゅう

電
でん

小
しょう

学
がっ

校
こう

 ホームページからも応
おう

募
ぼ

できるよ。
http://www.chuden.co.jp/kids/denkipaper/

〒461-868050円
①
学
校
名

　
　

②
学
年・組  

③
名
前

④
ク
イ
ズ
の
答
え

⑤
感
想

うら面
めん

表
おもて

面
めん

中
部
電
力 

広
報
部

電
気
こ
ど
も
シ
リ
ー
ズ
係
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