
 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

 

  

 

   

 

 

 

 

 

 

 

  

今日
き ょ う

はヨーグルトが給 食
きゅうしょく

に登場
とうじょう

 

ヨーグルトには乳酸
にゅうさん

菌
きん

が入
はい

っています。 

乳 酸
にゅうさん

菌
きん

ってなんだろう・・・？ 

乳 酸
にゅうさん

菌
きん

は、私たち
わたし    

の 腸
ちょう

の中
なか

で良い
よ  

働
はたら

きをしてくれ

る「善玉
ぜんだま

菌
きん

」のひとつです。 

乳 酸
にゅうさん

菌
きん

の働
はたら

きとは・・・ 

「乳 酸
にゅうさん

」という物質
ぶっしつ

をつくり

ます。この「乳酸
にゅうさん

」は腸
ちょう

の中
なか

の雑菌
ざっきん

や有害
ゆうがい

な菌
きん

の働 き
はたら  

を抑
おさ

えます。また免疫力
めんえきりょく

を

高めたり
た か     

、アレルギー反応
はんのう

をや

わらげたりします。 

プレーンヨーグルト ハードヨーグルト 

ソフトヨーグルト 

牛 乳
ぎゅうにゅう

な ど を 乳 酸
にゅうさん

菌
きん

で発酵
はっこう

させただけのも

の。 

プレーンヨーグルトを

寒天
かんてん

やゼラチンで固
かた

め

たもの。 

砂糖
さ と う

やフルーツを加
くわ

え

たデザート感覚
かんかく

のヨー

グルト。 

発酵後
は っ こ う ご

、固
かた

まったヨーグルトを「か

くはん」し液 状
えきじょう

にしたドリンクヨ

ーグルトです。甘味料
かんみりょう

、果汁
かじゅう

などを

加
くわ

えることもあります。 

発酵
はっこう

したヨーグルトを「かくはん」

しながら空気
く う き

をふくませて冷凍
れいとう

さ

せたものです。凍
こお

っていても、

乳 酸
にゅうさん

菌
きん

は決められた
き     

数
かず

、生
い

きてい

ます。 


