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				当該発明 トウガイ		既存技術
特開2007-290971号公報  キゾn ギジュテゥ

		抽出材料 チュウシュテゥ		乾海苔
（板海苔） カンノ イタノ		海藻乾燥物
（海苔粉末からの抽出例が記載） カイソウ ノリ チュウシュテゥ キサイ

		抽出条件 チュウシュテゥ		板海苔を網状の構造物に入れ５℃の水中に浸漬する
（複数枚重ねての抽出も可） イタノリ アミジョウ コウゾウ イレ スイチュウ シンセキ カ � ���� �	�  カ 		海藻乾燥物に好ましくは０から10℃の水を加える カイソウ コノマシク ミズ クワエ

		抽出時間 チュウシュテゥ		３時間で８０％以上の
イソフロリドシドが抽出
（３枚重ねでは７０％前後） イジョウ チュウシュテゥ マイカサ ゼンゴ		抽出時間は10~16時間程度とするのが好ましい

		抽出液の分離 チュウシュテゥ ブn		網状の構造物ごと水中から引き上げしばらく静置 ��
�
� ���� 		吸引濾過 キュウイn

		精製方法 セイセイ		イオン交換
限外濾過
結晶化		限外濾過
イオン交換または電気透析 ゲンガ デンキ

		抽出残渣の処理 チュウシュツザン ショリ		ポルフィラン抽出原料として利用 リヨウ		記載なし キサ
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
まず、甘味度を測定しました。甘味度とは●●
3%ショ糖水溶液を標準試料とし、それと同等の甘味を持つ精製物水溶液の濃度を求めました。
この検査は2回に分けて行い、1回目は各濃度のフロリドシド類結晶溶液と飲み比べ、どの範囲に3%ショ糖が位置するかを把握するために行いました。方法としては3,6,9%のフロリドシド類結晶溶液と3%ショ糖水溶液をそれぞれ比較して甘味が強い方を選ばせました。パネル、試料の量で行いました。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
こちらはショ糖を0としたときのイソフロリドシドの甘味質の評価のグラフです。★すっきり、しつこさ、後味の項目で大きなちがいがありました。すっきり感についてはショ糖の＋2でかなりすっきりしており、爽やかな甘味を持つこと。しつこさや後味については－2ととても弱く口に残りにくいことがわかりました。
そのほかの項目についてはショ糖と大きな違いはなく、ショ糖に似た甘味であるが、軽い甘味を持つのではないかと考えられます。
この後を引かないすっきりした味を活かして★清涼飲料水(果実飲料や機能性飲料、炭酸飲料)、菓子類(飴やグミ)、調味料などに利用することができると考えています。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
ミュータンス群は7菌種に分類されているが、ヒトの口腔内に存在するのはストレプトコッカス・ミュータンスとストレプトコッカス・ソブリヌスで、ともにう蝕に関与している。ストレプトコッカス・ミュータンスは、菌体内に保持する酵素群により以下に示すようなう蝕過程の反応を活性化させる。
スクロース（ショ糖（砂糖の主成分）。グルコース（ブドウ糖）とフルクトース（果糖）がα-1,2-グリコシド結合した二糖類。）を基質として、グルコシルトランスフェラーゼによりグルカンを産生する。このグルカンにより、菌は歯の平滑面に対しても強い付着能を有し、プラークを形成させる。
スクロースやマルトース（麦芽糖）などの糖類を代謝することにより乳酸を産生する。この結果、口腔内環境は酸性（最高でpH4近く）になり、エナメル質の脱灰が起こる。特に、プラーク内は唾液による水素イオン指数（pH）の緩衝作用が弱いためう蝕になりやすい。

偏性嫌気性生物は発酵および嫌気性呼吸を行う。通性嫌気性生物は酸素の存在下では好気呼吸を行い、酸素がない場合には発酵を行うものもあれば嫌気性呼吸を行うものもある。 耐酸素性細菌は厳格に発酵的である。
微好気性生物は好気呼吸を行い、それらのうちのあるものは嫌気性呼吸をも行うことができる。
嫌気的発酵反応にはいくつかの化学式がある。発酵的嫌気性生物の多くは乳酸発酵経路を利用する。
C6H12O6 + 2ADP + 2phosphate ⟶ 2lactic acid + 2ATP

植物および真菌（たとえば酵母）は、酸素が限られている場合には一般にアルコール（エタノール）発酵を利用する。
C6H12O6 + 2ADP + 2phosphate ⟶ 2C2H5OH + 2CO }+2ATP
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