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(4) ウイルスの発見 

 

         ――――――――→ ◍   ① 細菌より小さな病原体の発見（byパスツール） 

         ――――――――→ ◍   ② その後、黄熱病や狂犬病なども細菌とは異なる 

         ――――――――→ ◍     性質をもつことが示された 

        〔  細菌ろ過器   〕     → ウイルスの発見 

 

  ③ スタンリー ＝ タバコモザイク病のウイルスを結晶として取り出す 

 

              ← これは生物なのか？と議論 

 

 

 

 

  ④ ウイルスが引き起こすヒトの病気 

   ・はしか ・天然痘 ・インフルエンザ    ・エイズ   ・新型コロナウイルス感染症    

 

２ 病原体の種類と病気の流行 

 (1) 細菌性食中毒 

 

 

                            → 夏に多い 

 

 

   ・ サルモネラ菌 

 

 (2) ウイルス(インフルエンザ、コロナ等) 

 

 

                            → 冬に多い 

 

 

   ・ インフルエンザウイルス 

 

 

 

 

 

 

３ 食品と微生物 

 (1) 発酵・腐敗 ＝ 酸素を利用せずにタンパク質などの有機物が分解される反応 

 

 

 

                                    …  

 

             例〔  乳 酸 菌  〕 

 

 

 

                                    …  

 

   例〔    黄色ブドウ球菌    〕 

 

 

 (2) 発酵食品 

  ① 利点 ＝ ・ 腐敗の原因となる微生物が排除される 

        ・ 微生物が作るアルコールや乳酸などの働きで食品が長持ちする 

        ・ 味がよくなる 

  ② 種類 

 ・ 酒類 ビール、日本酒、ワイン、  ミリン    

 ・ 大豆発酵食品 しょうゆ、みそ、納豆  

 ・ 水産発酵食品 かつお節、くさや、塩から  

 ・ 乳製品 ヨーグルト、チーズ、乳酸菌飲料  

 ・ その他 パン、ぬか漬け、キムチ、ナタデココ  

 

４ 発酵のしくみ 

 (1) 酵母による発酵実験 

   → 酒類やパンを作るのに必要。イーストとも呼ぶ。 

                           の量 

                    0℃   すこしへった     

〔   グルコース   〕 

 → 糖類              40℃   とてもへった     

 

                   80℃   あまりへらなかった  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

微生物とその利用 

タバコモザイク

病病原体 

♡ 

温度・湿度が高いところが

好き 

♡ 

乾燥して、空気中を浮遊 

→体内へ 
酵母 

温度 

活
性 

有機物 
微生物 

   
有益   な 
タンパク質 

 

  
有害   な 
タンパク質 

発酵 

腐敗 



 

 

 

 

資料 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

←グルコースの構造式 ちなみに、この構造だとαグルコースとよばれる 


