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‭Abstract‬

‭The‬‭purpose‬‭of‬‭our‬‭research‬‭is‬‭to‬‭investigate‬‭the‬‭effect‬‭of‬‭beverage‬‭ingredients‬‭on‬‭E.coli‬‭and‬‭to‬‭reduce‬‭food‬
‭loss‬‭.In‬‭this‬‭research‬‭E.‬‭coli‬‭was‬‭added‬‭to‬‭the‬‭drink‬‭and‬‭poured‬‭into‬‭LB‬‭medium‬‭on‬‭the‬‭same‬‭day‬‭and‬‭4‬‭days‬
‭later,‬ ‭and‬ ‭the‬ ‭number‬ ‭of‬‭colonies‬‭was‬‭counted‬‭4‬‭days‬‭later.The‬‭results‬‭showed‬‭that‬‭the‬‭number‬‭of‬‭colonies‬
‭decreased‬‭in‬‭sugar‬‭water,‬‭and‬‭the‬‭higher‬‭the‬‭sugar‬‭content,‬‭the‬‭lower‬‭the‬‭number‬‭of‬‭bacteria.‬‭The‬‭number‬‭of‬
‭colonies‬ ‭for‬ ‭tea,‬ ‭green‬ ‭tea,‬ ‭and‬ ‭coffee‬ ‭decreased‬ ‭to‬ ‭0,‬ ‭and‬ ‭the‬ ‭number‬ ‭of‬ ‭colonies‬ ‭for‬ ‭milk‬ ‭and‬ ‭soy‬ ‭milk‬
‭increased‬ ‭significantly.‬ ‭Additionally,‬ ‭the‬ ‭number‬ ‭of‬ ‭cola‬‭colonies‬‭has‬‭decreased.Although‬‭beverages‬‭should‬
‭be‬‭consumed‬‭as‬‭soon‬‭as‬‭possible‬‭regardless‬‭of‬‭their‬‭ingredients,‬‭this‬‭experiment‬‭allowed‬‭us‬‭to‬‭know‬‭which‬
‭beverages,‬‭such‬‭as‬‭black‬‭tea,‬‭have‬‭sterilizing‬‭properties‬‭.‬

‭1‬‭　‬‭は‬‭じ‬‭め‬‭に‬

‭1.1‬‭　‬‭動‬‭機‬

‭　‬‭近‬‭年、‬‭フー‬‭ド‬‭ロ‬‭ス‬‭が‬‭問‬‭題‬‭に‬‭なっ‬‭て‬‭い‬‭る‬‭｡‬‭そ‬‭の‬‭中‬‭に‬

‭は、‬‭ま‬‭だ‬‭食‬‭べ‬‭る‬‭こ‬‭と‬‭が‬‭可‬‭能‬‭だ‬‭が‬‭捨‬‭て‬‭ら‬‭れ‬‭る‬‭食‬‭品‬‭も‬

‭多‬‭い。‬‭直‬‭接‬‭飲‬‭ん‬‭だ‬‭ペッ‬‭ト‬‭ボ‬‭ト‬‭ル‬‭を‬‭1‬‭日‬‭後‬‭に‬‭飲‬‭む‬‭こ‬‭と‬

‭は、‬‭危‬‭険‬‭だ‬‭と‬‭言‬‭わ‬‭れ‬‭て‬‭い‬‭る。‬‭500mL‬‭の‬‭ペッ‬‭ト‬‭ボ‬‭ト‬

‭ル‬‭飲‬‭料‬‭を‬‭実‬‭際‬‭に‬‭飲‬‭み‬‭き‬‭る‬‭期‬‭間‬‭は、‬‭「開‬‭栓‬‭直‬‭後」‬‭は‬

‭5.7%‬‭、‬‭「開‬‭栓‬‭し‬‭た‬‭そ‬‭の‬‭日‬‭の‬‭う‬‭ち」‬‭は‬‭60.8%‬‭、‬‭「‬‭1‬

‭日‬‭後」‬‭は‬‭21.6%‬‭、‬‭「‬‭2‬‭日‬‭後」‬‭で‬‭は‬‭7.7%‬‭、‬‭「‬‭3‬‭日‬‭後」‬

‭で‬‭は‬‭2.7%‬‭だっ‬‭た‬‭（小‬‭野‬‭，‬‭今‬‭，‬‭森‬‭，‬‭太‬‭田‬‭　‬‭2008‬‭）。‬

‭吉‬‭井‬‭ら‬‭（‬‭2009‬‭）‬‭の‬‭研‬‭究‬‭で‬‭は、‬‭お‬‭茶、‬‭ミ‬‭ネ‬‭ラ‬‭ル‬

‭ウォー‬‭ター、‬‭ス‬‭ポー‬‭ツ‬‭ド‬‭リ‬‭ン‬‭ク‬‭な‬‭ど‬‭が‬‭研‬‭究‬‭さ‬‭れ‬‭て‬

‭い‬‭た‬‭が、‬‭私‬‭達‬‭は‬‭ま‬‭だ‬‭研‬‭究‬‭さ‬‭れ‬‭て‬‭い‬‭な‬‭い‬‭コー‬‭ラ‬‭や‬

‭コー‬‭ヒー‬‭な‬‭ど、‬‭普‬‭段‬‭よ‬‭く‬‭口‬‭に‬‭す‬‭る‬‭飲‬‭料‬‭を‬‭研‬‭究‬‭対‬‭象‬

‭と‬‭し‬‭た。‬

‭1.2‬‭　‬‭目‬‭的‬

‭　‬‭研‬‭究‬‭の‬‭目‬‭的‬‭は、‬‭菌‬‭が‬‭増‬‭殖‬‭し‬‭や‬‭す‬‭い‬‭飲‬‭料‬‭と‬‭増‬‭殖‬‭し‬

‭に‬‭く‬‭い‬‭飲‬‭料‬‭を‬‭特‬‭定‬‭し、‬‭飲‬‭料‬‭を‬‭購‬‭入‬‭す‬‭る‬‭際‬‭の‬‭指‬‭標‬‭と‬

‭し‬‭て‬‭も‬‭ら‬‭い、‬‭フー‬‭ド‬‭ロ‬‭ス‬‭を‬‭削‬‭減‬‭す‬‭る‬‭こ‬‭と‬‭で‬‭あ‬‭る。‬

‭　‬

‭2‬‭　‬‭実‬‭験‬‭方‬‭法‬

‭2.1‬‭　‬‭手‬‭順‬

‭　‬‭実‬‭験‬‭の‬‭手‬‭順‬‭を‬‭次‬‭に‬‭示‬‭す。‬‭実‬‭験‬‭は‬‭空‬‭気‬‭中‬‭の‬‭菌‬‭や‬‭ほ‬

‭こ‬‭り‬‭が‬‭入‬‭ら‬‭な‬‭い‬‭よ‬‭う、‬‭全‬‭て‬‭ク‬‭リー‬‭ン‬‭ベ‬‭ン‬‭チ‬‭の‬‭中‬‭で‬

‭行っ‬‭た。‬‭大‬‭腸‬‭菌‬‭を‬‭使‬‭用‬‭し‬‭た‬‭の‬‭は、‬‭唾‬‭液‬‭に‬‭含‬‭ま‬‭れ‬‭る‬

‭大‬‭腸‬‭菌‬‭が‬‭増‬‭殖‬‭す‬‭る‬‭こ‬‭と‬‭が‬‭食‬‭中‬‭毒‬‭の‬‭原‬‭因‬‭に‬‭な‬‭る‬‭た‬‭め‬

‭で‬‭あ‬‭る。‬

‭(1)‬‭培‬‭養‬‭し‬‭た‬‭大‬‭腸‬‭菌‬‭を‬‭爪‬‭楊‬‭枝‬‭の‬‭先‬‭で‬‭す‬‭くっ‬‭て‬‭取‬‭り、‬

‭　‬‭そ‬‭れ‬‭を‬‭蒸‬‭留‬‭水‬‭に‬‭入‬‭れ‬‭て‬‭撹‬‭拌‬‭す‬‭る。‬

‭(2)‬‭大‬‭腸‬‭菌‬‭の‬‭コ‬‭ロ‬‭ニー‬‭の‬‭観‬‭察‬‭を‬‭均‬‭一‬‭化‬‭す‬‭る‬‭た‬‭め‬‭に、‬

‭　‬‭大‬‭腸‬‭菌‬‭を‬‭入‬‭れ‬‭た‬‭蒸‬‭留‬‭水‬‭を‬‭希‬‭釈‬‭し、‬‭そ‬‭れ‬‭を‬‭飲‬‭料、‬

‭　‬‭も‬‭し‬‭く‬‭は‬‭蒸‬‭留‬‭水‬‭990μL‬‭に‬‭対‬‭し‬‭て‬‭10μL‬‭入‬‭れ‬‭る。‬

‭注‬‭：‬‭図‬‭1‬‭～‬‭5‬‭は、‬‭大‬‭腸‬‭菌‬‭を‬‭入‬‭れ‬‭た‬‭蒸‬‭留‬‭水‬‭を‬‭さ‬‭ら‬

‭に‬‭100‬‭倍‬‭に‬‭希‬‭釈‬‭し‬‭た‬‭も‬‭の‬‭を‬‭0.01‬‭、‬‭1000‬‭倍‬‭に‬‭希‬

‭釈‬‭し‬‭た‬‭も‬‭の‬‭を‬‭0.001‬‭、‬‭10000‬‭倍‬‭に‬‭希‬‭釈‬‭し‬‭た‬‭も‬‭の‬

‭を‬‭0.0001‬‭と‬‭表‬‭し‬‭て‬‭い‬‭る。‬‭990μL‬‭：‬‭10μL‬‭と‬‭い‬‭う‬

‭割‬‭合‬‭は、‬‭私‬‭た‬‭ち‬‭が‬‭研‬‭究‬‭し、‬‭導‬‭き‬‭出‬‭し‬‭た‬‭も‬‭の‬‭で‬

‭あ‬‭る。‬‭こ‬‭の‬‭条‬‭件‬‭で‬‭は、‬‭ど‬‭の‬‭飲‬‭料‬‭で‬‭も‬‭同‬‭じ‬‭大‬‭き‬

‭さ‬‭の‬‭コ‬‭ロ‬‭ニー‬‭が‬‭均‬‭一‬‭に‬‭発‬‭生‬‭す‬‭る。‬

‭(3)‬‭大‬‭腸‬‭菌‬‭の‬‭入っ‬‭た‬‭飲‬‭料、‬‭も‬‭し‬‭く‬‭は‬‭蒸‬‭留‬‭水‬‭を、‬‭LB‬‭培‬

‭　‬‭地‬‭に‬‭流‬‭布‬‭す‬‭る。‬‭こ‬‭の‬‭操‬‭作‬‭を‬‭最‬‭初‬‭の‬‭大‬‭腸‬‭菌‬‭の‬‭増‬‭殖‬

‭　‬‭状‬‭況‬‭と‬‭4‬‭日‬‭後‬‭の‬‭大‬‭腸‬‭菌‬‭の‬‭増‬‭殖‬‭状‬‭況‬‭を‬‭比‬‭較‬‭す‬‭る‬‭た‬

‭　‬‭め‬‭に、‬‭当‬‭日‬‭と‬‭そ‬‭の‬‭4‬‭日‬‭後‬‭に‬‭行‬‭う。‬

‭注‬‭：‬‭糖‬‭度‬‭の‬‭実‬‭験‬‭で‬‭は‬‭2‬‭日‬‭後‬‭の‬‭時‬‭点‬‭で‬‭発‬‭生‬‭し‬‭た‬‭コ‬

‭ロ‬‭ニー‬‭の‬‭数‬‭が‬‭多‬‭かっ‬‭た‬‭た‬‭め、‬‭2‬‭日‬‭後‬‭に‬‭行っ‬‭た。‬

‭(4)‬‭作‬‭成‬‭し‬‭た‬‭培‬‭地‬‭を、‬‭温‬‭度‬‭を‬‭25‬‭度‬‭に‬‭保っ‬‭た‬‭イ‬‭ン‬‭キュ‬

‭　‬‭ベー‬‭タ‬‭に‬‭入‬‭れ、‬‭流‬‭布‬‭し‬‭て‬‭か‬‭ら‬‭4‬‭日‬‭後‬‭に‬‭そ‬‭れ‬‭ぞ‬‭れ‬

‭　‬‭観‬‭察‬‭し、‬‭コ‬‭ロ‬‭ニー‬‭の‬‭数‬‭を‬‭数‬‭え‬‭る。‬

‭注‬‭：‬‭糖‬‭度‬‭の‬‭実‬‭験‬‭で‬‭は‬‭2‬‭日‬‭後‬‭に‬‭観‬‭察‬‭し‬‭た。‬

‭2.2‬‭　‬‭使‬‭用‬‭し‬‭た‬‭飲‬‭料‬

‭　‬‭使‬‭用‬‭し‬‭た‬‭飲‬‭料‬‭は‬‭下‬‭記‬‭の‬‭と‬‭お‬‭り‬‭で‬‭あ‬‭る。‬‭（　）‬‭内‬

‭は‬‭会‬‭社‬‭名‬‭を‬‭示‬‭す。‬

‭・‬‭牛‬‭乳‬‭(明‬‭治)‬

‭・‬‭豆‬‭乳‬‭(キッ‬‭コー‬‭マ‬‭ン)‬

‭・‬‭麦‬‭茶‬‭（コ‬‭カ・‬‭コー‬‭ラ)‬

‭・‬‭緑‬‭茶‬‭（コ‬‭カ・‬‭コー‬‭ラ）‬

‭・‬‭コー‬‭ヒー‬‭(伊‬‭藤‬‭園)‬

‭・‬‭オ‬‭リ‬‭ジ‬‭ナ‬‭ル‬‭コー‬‭ラ‬‭(コ‬‭カ・‬‭コー‬‭ラ)‬

‭・‬‭ゼ‬‭ロ‬‭カ‬‭ロ‬‭リー‬‭コー‬‭ラ‬‭(コ‬‭カ・‬‭コー‬‭ラ)‬

‭・‬‭紅‬‭茶‬‭（微‬‭糖）‬‭(キ‬‭リ‬‭ン‬‭ビ‬‭バ‬‭レッ‬‭ジ)‬

‭・‬‭紅‬‭茶‬‭（無‬‭糖）‬‭(キ‬‭リ‬‭ン‬‭ビ‬‭バ‬‭レッ‬‭ジ)‬



‭3‬‭　‬‭仮‬‭説‬

‭　‬‭先‬‭行‬‭研‬‭究‬‭か‬‭ら、‬‭大‬‭腸‬‭菌‬‭は‬‭糖‬‭や‬‭タ‬‭ン‬‭パ‬‭ク‬‭質‬‭を‬‭栄‬‭養‬

‭分‬‭と‬‭し‬‭て‬‭増‬‭殖‬‭す‬‭る‬‭と‬‭分‬‭かっ‬‭た‬‭た‬‭め、‬‭糖‬‭度‬‭の‬‭高‬‭い‬‭飲‬

‭料‬‭や‬‭タ‬‭ン‬‭パ‬‭ク‬‭質‬‭が‬‭多‬‭く‬‭含‬‭ま‬‭れ‬‭て‬‭い‬‭る‬‭飲‬‭料‬‭ほ‬‭ど、‬‭大‬

‭腸‬‭菌‬‭が‬‭増‬‭殖‬‭し‬‭や‬‭す‬‭い‬‭の‬‭で‬‭は‬‭な‬‭い‬‭か‬‭と‬‭考‬‭え‬‭た。‬

‭　‬‭酸‬‭が‬‭大‬‭腸‬‭菌‬‭を‬‭構‬‭成‬‭す‬‭る‬‭タ‬‭ン‬‭パ‬‭ク‬‭質‬‭を‬‭変‬‭性‬‭す‬‭る‬‭と‬

‭考‬‭え、‬‭pH‬‭が‬‭低‬‭い‬‭飲‬‭料‬‭ほ‬‭ど‬‭大‬‭腸‬‭菌‬‭が‬‭増‬‭殖‬‭し‬‭に‬‭く‬‭い‬‭と‬

‭考‬‭え‬‭た。‬

‭4‬‭　‬‭結‬‭果‬

‭　‬‭図‬‭1‬‭の‬‭縦‬‭軸‬‭は‬‭発‬‭生‬‭し‬‭た‬‭コ‬‭ロ‬‭ニー‬‭の‬‭数、‬‭図‬‭2‬‭〜‬‭6‬‭の‬

‭縦‬‭軸‬‭は、‬‭「発‬‭生‬‭し‬‭た‬‭コ‬‭ロ‬‭ニー‬‭の‬‭数‬‭を‬‭蒸‬‭留‬‭水‬‭で‬‭発‬‭生‬

‭し‬‭た‬‭コ‬‭ロ‬‭ニー‬‭の‬‭数‬‭で‬‭割っ‬‭た‬‭値」‬‭を‬‭示‬‭し‬‭て‬‭い‬‭る。‬

‭○‬‭図‬‭1‬‭・‬‭図‬‭2‬‭・‬‭図‬‭3‬‭よ‬‭り、‬‭緑‬‭茶‬‭の‬‭発‬‭生‬‭し‬‭た‬‭コ‬‭ロ‬‭ニー‬

‭　‬‭の‬‭数‬‭は‬‭蒸‬‭留‬‭水‬‭よ‬‭り‬‭多‬‭く、‬‭紅‬‭茶、‬‭コー‬‭ヒー‬‭は‬‭蒸‬‭留‬

‭　‬‭水‬‭よ‬‭り‬‭少‬‭な‬‭かっ‬‭た。‬

‭○‬‭図‬‭3‬‭・‬‭図‬‭4‬‭よ‬‭り、‬‭牛‬‭乳‬‭と‬‭豆‬‭乳、‬‭麦‬‭茶‬‭と‬‭蒸‬‭留‬‭水‬‭を‬‭比‬

‭　‬‭較‬‭し‬‭た‬‭と‬‭こ‬‭ろ、‬‭当‬‭日、‬‭4‬‭日‬‭後‬‭に‬‭流‬‭布‬‭し‬‭た‬‭も‬‭の、‬‭と‬

‭　‬‭も‬‭に‬‭コ‬‭ロ‬‭ニー‬‭の‬‭数‬‭は‬‭蒸‬‭留‬‭水‬‭よ‬‭り‬‭多‬‭かっ‬‭た。‬‭し‬‭か‬

‭　‬‭し、‬‭当‬‭日‬‭と‬‭4‬‭日‬‭後‬‭を‬‭比‬‭較‬‭す‬‭る‬‭と、‬‭牛‬‭乳‬‭と‬‭豆‬‭乳‬‭に‬‭お‬

‭　‬‭い‬‭て‬‭は、‬‭当‬‭日‬‭に‬‭比‬‭べ‬‭て‬‭4‬‭日‬‭後‬‭に‬‭流‬‭布‬‭し‬‭た‬‭も‬‭の‬‭は、‬

‭　‬‭コ‬‭ロ‬‭ニー‬‭数‬‭が‬‭20‬‭倍‬‭に‬‭なっ‬‭た。‬‭麦‬‭茶‬‭に‬‭お‬‭い‬‭て‬‭は‬‭当‬

‭　‬‭日‬‭に‬‭比‬‭べ‬‭て‬‭4‬‭日‬‭後‬‭に‬‭流‬‭布‬‭し‬‭た‬‭も‬‭の‬‭は‬‭2‬‭倍‬‭以‬‭上‬‭に‬‭増‬

‭　‬‭え‬‭た。‬

‭○‬‭図‬‭1‬‭・‬‭図‬‭5‬‭よ‬‭り、‬‭オ‬‭リ‬‭ジ‬‭ナ‬‭ル‬‭コー‬‭ラ、‬‭ゼ‬‭ロ‬‭カ‬‭ロ‬‭　‬

‭　‬‭リー‬‭コー‬‭ラ‬‭と‬‭蒸‬‭留‬‭水‬‭を‬‭比‬‭較‬‭し‬‭た‬‭と‬‭こ‬‭ろ、‬‭4‬‭日‬‭後‬‭　‬

‭　‬‭に‬‭発‬‭生‬‭し‬‭た‬‭コ‬‭ロ‬‭ニー‬‭の‬‭数‬‭は‬‭ど‬‭の‬‭希‬‭釈‬‭に‬‭お‬‭い‬‭て‬‭も‬

‭　‬‭蒸‬‭留‬‭水‬‭よ‬‭り‬‭少‬‭な‬‭かっ‬‭た。‬‭0.0001‬‭の‬‭希‬‭釈‬‭に‬‭お‬‭い‬‭て‬

‭　‬‭は、‬‭オ‬‭リ‬‭ジ‬‭ナ‬‭ル‬‭コー‬‭ラ‬‭は‬‭両‬‭日‬‭と‬‭も‬‭同‬‭じ‬‭く‬‭ら‬‭い‬‭の‬

‭　‬‭数‬‭の‬‭コ‬‭ロ‬‭ニー‬‭が‬‭発‬‭生‬‭し‬‭て‬‭し‬‭まっ‬‭た。‬

‭○‬‭図‬‭6‬‭に‬‭お‬‭い‬‭て、‬‭糖‬‭度‬‭に‬‭関‬‭し‬‭て‬‭は、‬‭糖‬‭度‬‭0‬‭％‬‭で‬‭発‬‭生‬

‭　‬‭し‬‭た‬‭コ‬‭ロ‬‭ニー‬‭の‬‭数‬‭を‬‭両‬‭日‬‭と‬‭も‬‭に‬‭1‬‭と‬‭し‬‭た‬‭と‬‭き、‬‭そ‬

‭　‬‭の‬‭変‬‭化‬‭量‬‭は‬‭5‬‭％‬‭よ‬‭り‬‭も‬‭10‬‭％‬‭の‬‭ほ‬‭う‬‭が‬‭大‬‭き‬‭く‬‭減‬‭少‬

‭　‬‭し‬‭た。‬‭　‬

‭　‬‭　‬‭　‬‭　‬‭　‬

‭図‬‭1‬‭　‬‭蒸‬‭留‬‭水‬‭　‬

‭図‬‭2‬‭　‬‭緑‬‭茶‬‭　‬

‭図‬‭3‬‭　‬‭豆‬‭乳‬‭お‬‭よ‬‭び‬‭牛‬‭乳‬

‭図‬‭4‬‭　‬‭紅‬‭茶‬‭(微‬‭糖)、‬‭紅‬‭茶‬‭(無‬‭糖)、‬‭麦‬‭茶、‬‭コー‬‭ヒー‬



‭図‬‭5‬‭　‬‭オ‬‭リ‬‭ジ‬‭ナ‬‭ル‬‭コー‬‭ラ‬‭(左‬‭2‬‭つ)、‬‭ゼ‬‭ロ‬‭カ‬‭ロ‬‭リー‬‭コー‬‭ラ‬

‭図‬‭6‬‭　‬‭糖‬‭度‬‭0‬‭％、‬‭5‬‭％、‬‭10‬‭％‬

‭5‬‭　‬‭考‬‭察‬
‭○‬‭紅‬‭茶・‬‭コー‬‭ヒー・‬‭緑‬‭茶‬‭に‬‭お‬‭い‬‭て、‬‭コ‬‭ロ‬‭ニー‬‭の‬‭数‬
‭　‬‭が‬‭0‬‭に‬‭なっ‬‭た‬‭の‬‭は‬‭抗‬‭菌、‬‭殺‬‭菌‬‭作‬‭用‬‭が‬‭あ‬‭る‬‭ポ‬‭リ‬‭フェ‬
‭　‬‭ノー‬‭ル‬‭が‬‭含‬‭ま‬‭れ‬‭て‬‭い‬‭る‬‭た‬‭め‬‭だ‬‭と‬‭考‬‭え‬‭る。‬

‭○‬‭無‬‭糖・‬‭微‬‭糖‬‭の‬‭紅‬‭茶‬‭に‬‭お‬‭い‬‭て、‬‭2‬‭つ‬‭の‬‭コ‬‭ロ‬‭ニー‬‭の‬‭　‬
‭　‬‭数‬‭に‬‭違‬‭い‬‭が‬‭あ‬‭ま‬‭り‬‭見‬‭ら‬‭れ‬‭な‬‭かっ‬‭た‬‭た‬‭め、‬‭糖‬‭よ‬‭り‬
‭　‬‭も‬‭ポ‬‭リ‬‭フェ‬‭ノー‬‭ル‬‭に‬‭よ‬‭る‬‭抗‬‭菌、‬‭殺‬‭菌‬‭作‬‭用‬‭に‬‭よ‬‭る‬
‭　‬‭影‬‭響‬‭が‬‭強‬‭い‬‭と‬‭考‬‭え‬‭る。‬

‭○‬‭牛‬‭乳‬‭と‬‭豆‬‭乳‬‭に‬‭お‬‭い‬‭て、‬‭コ‬‭ロ‬‭ニー‬‭の‬‭発‬‭生‬‭が‬‭促‬‭進‬‭さ‬
‭　‬‭れ‬‭た‬‭理‬‭由‬‭は、‬‭牛‬‭乳‬‭と‬‭豆‬‭乳‬‭で‬‭は‬‭タ‬‭ン‬‭パ‬‭ク‬‭質‬‭が‬‭多‬‭く‬
‭　‬‭含‬‭ま‬‭れ‬‭て‬‭お‬‭り、‬‭大‬‭腸‬‭菌‬‭は‬‭タ‬‭ン‬‭パ‬‭ク‬‭質‬‭を‬‭栄‬‭養‬‭分‬‭　‬
‭　‬‭と‬‭し‬‭て‬‭増‬‭殖‬‭す‬‭る‬‭た‬‭め‬‭だ‬‭と‬‭考‬‭え‬‭る。‬

‭○‬‭糖‬‭の‬‭種‬‭類‬‭以‬‭外‬‭に‬‭成‬‭分‬‭の‬‭違‬‭い‬‭が‬‭確‬‭認‬‭で‬‭き‬‭な‬‭い‬‭ゼ‬‭ロ‬
‭　‬‭カ‬‭ロ‬‭リー‬‭コー‬‭ラ‬‭と‬‭オ‬‭リ‬‭ジ‬‭ナ‬‭ル‬‭コー‬‭ラ‬‭に‬‭お‬‭い‬‭て、‬
‭　‬‭発‬‭生‬‭状‬‭況‬‭に‬‭違‬‭い‬‭が‬‭ほ‬‭と‬‭ん‬‭ど‬‭見‬‭ら‬‭れ‬‭な‬‭かっ‬‭た‬‭た‬‭　‬
‭　‬‭め、‬‭糖‬‭の‬‭種‬‭類‬‭は‬‭大‬‭腸‬‭菌‬‭の‬‭発‬‭生‬‭状‬‭況‬‭に‬‭大‬‭き‬‭く‬‭関‬‭係‬
‭　‬‭し‬‭て‬‭い‬‭な‬‭い‬‭と‬‭考‬‭え‬‭る。‬
‭　‬‭ま‬‭た、‬‭大‬‭腸‬‭菌‬‭の‬‭発‬‭生‬‭が‬‭抑‬‭制‬‭さ‬‭れ‬‭た‬‭の‬‭は、‬‭先‬‭行‬‭研‬
‭　‬‭究‬‭と‬‭実‬‭験‬‭2‬‭よ‬‭り‬‭酸‬‭性‬‭で‬‭あ‬‭る‬‭こ‬‭と‬‭と‬‭糖‬‭度‬‭が‬‭高‬‭い‬‭こ‬‭と‬
‭　‬‭が‬‭関‬‭係‬‭し‬‭て‬‭い‬‭る‬‭と‬‭考‬‭え‬‭る。‬

‭○‬‭砂‬‭糖‬‭水‬‭に‬‭お‬‭い‬‭て、‬‭コ‬‭ロ‬‭ニー‬‭の‬‭発‬‭生‬‭が‬‭抑‬‭制‬‭さ‬‭れ‬‭た‬
‭　‬‭の‬‭は‬‭砂‬‭糖‬‭の‬‭脱‬‭水‬‭作‬‭用‬‭に‬‭よっ‬‭て、‬‭大‬‭腸‬‭菌‬‭の‬‭発‬‭生‬‭を‬
‭　‬‭促‬‭進‬‭す‬‭る‬‭の‬‭に‬‭必‬‭要‬‭な‬‭水‬‭分‬‭が‬‭奪‬‭わ‬‭れ‬‭た‬‭た‬‭め‬‭だ‬‭と‬‭考‬
‭　‬‭え‬‭る。‬

‭6‬‭　‬‭今‬‭後‬‭の‬‭展‬‭望‬
‭○‬‭爪‬‭楊‬‭枝‬‭で‬‭す‬‭くっ‬‭て‬‭大‬‭腸‬‭菌‬‭を‬‭取‬‭る‬‭た‬‭め、‬‭実‬‭験‬‭の‬‭た‬
‭　‬‭び‬‭に‬‭大‬‭腸‬‭菌‬‭の‬‭量‬‭を‬‭固‬‭定‬‭す‬‭る‬‭こ‬‭と‬‭が‬‭で‬‭き‬‭な‬‭かっ‬‭　‬
‭　‬‭た。‬‭そ‬‭の‬‭た‬‭め、‬‭正‬‭確‬‭な‬‭実‬‭験‬‭が‬‭で‬‭き‬‭て‬‭い‬‭る‬‭と‬‭は‬‭い‬
‭　‬‭え‬‭な‬‭い。‬‭大‬‭腸‬‭菌‬‭を‬‭一‬‭定‬‭量‬‭取‬‭る‬‭方‬‭法‬‭を‬‭研‬‭究‬‭す‬‭る‬‭必‬
‭　‬‭要‬‭が‬‭あ‬‭る。‬

‭○‬‭糖‬‭度‬‭だ‬‭け‬‭で‬‭な‬‭く、‬‭タ‬‭ン‬‭パ‬‭ク‬‭質‬‭の‬‭量‬‭や‬‭pH‬‭を‬‭変‬‭化‬‭さ‬
‭　‬‭せ‬‭た‬‭り、‬‭ポ‬‭リ‬‭フェ‬‭ノー‬‭ル‬‭を‬‭添‬‭加‬‭し‬‭た‬‭り‬‭し‬‭て‬‭菌‬‭の‬
‭　‬‭増‬‭殖‬‭を‬‭確‬‭か‬‭め‬‭た‬‭い。‬

‭7‬‭　‬‭謝‬‭辞‬
‭　‬‭研‬‭究‬‭の‬‭実‬‭施‬‭に‬‭あ‬‭た‬‭り‬‭福‬‭井‬‭大‬‭学‬‭名‬‭誉‬‭教‬‭授‬‭の‬‭前‬‭田‬‭枡‬
‭夫‬‭先‬‭生‬‭に‬‭は、‬‭様々‬‭な‬‭提‬‭案‬‭や‬‭助‬‭言‬‭を‬‭い‬‭た‬‭だ‬‭き‬‭ま‬‭し‬
‭た。‬‭こ‬‭こ‬‭に‬‭謝‬‭意‬‭を‬‭表‬‭し‬‭ま‬‭す。‬
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