
「野菜がおいしくない。」は、

野菜のせいではありません。

感 じ る 3 つの 理 由「野菜がおいしくない。」と

１ ２ ３

「野菜がおいしい。」と感じるたったひとつの洗浄水

Ki a i
純水からうまれた99.9%お水のアルカリ電解水

き
ら
り

野菜がきらりと、

おいしくなるよ。



きらりのアルカリイオンパワーが野菜のすみずみへ浸透
し 、 防 カ ビ 剤 な ど の 有 害 物 質 を 分 解 洗 浄 し ま す

きらりを水で10倍にうすめトマ
トを30秒浸け置き取り出した状
態。色は表面のアクや汚染源

買 っ て き た
まま(未洗浄)

衛生レベルの厳しい食品工場や病
院の調理場などでは２００以下を
合格、２００以上を不合格として
再洗浄などを行います。きらりの
洗浄で測定された数値は「５」で、
高い衛生レベルを達成しています。
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きらりで洗浄

3週間
冷蔵庫で保管 表面のはりも変わ

らず鮮度をキープ

カビが発生して
し ま い ま し た

※

※防カビ剤などに使用される展着剤成分と反応し、分解洗浄されます。

きらりは、傷み(酸化)や腐敗を招く野菜に付着したままの
汚れや菌などの汚染源を、きれいさっぱり除去します

水道水で洗ったトマトときらり
( 水 で 1 0 倍 希 釈 ) で 洗 っ た
トマトの清浄度を比較しました。

きらりで洗浄

水道水で洗浄

ATP量を測定

※ATP測定は衛生レベルの厳しい食品工場や病院などで使用する測定方法です。

※

ATP量

１９４１

ATP量

５

カビや菌は、単独では存在でき
ず、汚れや表皮にある不純物を
住みかとして存在しています。

汚れ

カビや菌
汚れを分解

汚れを分解し、するため
菌やウィルスが生きていけない

きらりが野菜をおいしくできるのは汚染
原因になる不純物を取り除けるから

きらりの場合

汚れ
汚れの表面の菌は死んでも、不純物に
かくれている菌は生き残り繁殖を続ける！

生き残り

次亜塩素酸水
の場合

KiRaRi(きらり)：強アルカリ性電解水(塩化物イオンを含まない) 成分：純水99.9% カリウムイオン0.1％ ｐH：12.5


