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要約
「生きて腸まで届く乳酸菌」「食べる乳酸菌」など各企業が広告にしているように、乳酸菌を摂る、それを大

腸に届ける、という生活習慣が一般に広まってきた。そこで私達は乳酸菌が胃酸で死滅することがないように
するにはどうすればよいかということを考え、乳酸菌生育の条件にいくつかの食物を加えることで乳酸菌が増
殖し、生きたまま大腸に届くのではないかという仮説を立て実験した。しかし乳酸菌は嫌気性であり、また生育
スピードが早いことなどから観察が難しく、データにばらつきが出て、どの食物が乳酸菌の増殖に効果的は判
断できなかった。しかし試行錯誤の中で乳酸菌の分離方法にたどり着けたことは次の研究につながると考え
る。

１．はじめに
　乳酸菌は、炭水化物などの糖を消費して乳酸をつくる嫌気性の微生物の総称である。腸内で大腸菌など

の悪玉菌の繁殖を抑え、腸内菌のバランスを整える役割を果たしている。腸の蠕動運動を助けることによる便
通の改善だけではなく、コレステロールの低下や体の免疫機能を高めがんを予防するなど、さまざまな働きが
あると言われている。最近ではピロリ菌を排除するなど、特徴のある機能を持つ乳酸菌も研究されている。また
人体に有益な菌であるため、善玉菌とも呼ばれる。善玉菌は乳酸や酢酸などを作り、腸内を酸性にすることに
よって、悪玉菌の増殖を抑えて食中毒菌や病原菌による感染の予防や、発がん性をもつ腐敗産物の産生を
抑制する腸内環境を作る。善玉菌は乳酸を作り、食中毒菌や病原菌による感染の予防や、発がん性をもつ腐
敗産物の産生を抑制する腸内環境を作る｡死菌でも善玉菌の体を作る成分に有効な生理機能が期待できる。
このように腸内環境が整うと便秘や下痢になりにくくなるだけではなく太りにくくもなるため、積極的に乳酸菌を
摂取することが好ましい。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　しかし、これらの主な効果は乳酸菌による乳酸などの産生によるため､生きた乳酸菌が腸で活動する必
要がある。そこで本研究では、乳酸菌をどのような食品と食べれば生きた状態で腸に届きやすくなるのかにつ
いて調査した。

２．研究手法
まず、乳酸菌が死滅する原因として胃酸の影響が考えられるため、何と一緒に食べれば胃酸で死なないか

ということを調べた。胃の中の状態を設定した次の実験を行い､その結果をふまえ研究目的を乳酸菌を増や
すことからヨーグルトから乳酸菌を分離することに移して、実験を行った。

≪実験１≫
①ブイヨン培地にサツマイモ、オリゴ糖、バナナのそれぞれを混ぜた培地を用意してヨーグルトに含まれる乳

酸菌を培養した。胃酸と同じpH条件で働くかどうかを確認するため、塩酸をヨーグルトに混ぜた溶液も用い
た。1週間、コロニーの数を観察した。

≪実験２≫
①ヨーグルト１gを殺菌生理食塩水９mlに入れてよく混ぜ、懸濁液1mlを同様に生理食塩水9mlと混ぜて希釈

する。これを八回繰り返して各希釈率の希釈試料液を作る。
②0.0001％〜0.00000001％の各希釈試料液1mlを別々の殺菌操作をした｡シャーレにとり、45℃保温のホエ

イ培地15mlを加えて均一になるように混ぜ、静置して固める。
③1.5％寒天培地10mlを培地の上に重層し､固め､30℃で7日培養する。

３．結果
≪実験１≫

　コロニーの数に差は出たが、大きさが違うためデータに大きな差は観察できなかった。またバナナ培地は
固まらず、乳酸菌を使った実験をすることはできなかった。ブイヨン培地＋サツマイモでは1つのシャーレに二
種類の形状のコロニーが確認された。また2日目観察の際にシャーレ全体を覆うほどのコロニーが出来てお
り、観察不可となった。

https://www.e-healthnet.mhlw.go.jp/information/dictionary/exercise/ys-045.html
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≪実験２≫
　四回希釈を行ったものは、シャーレの半面に大量のコロニーが確認された。五回希釈を行なったものは
シャーレの一部に肉眼で確認できるほどの小さなコロニーが確認できた。六回目以降は培養前後の変化はな
く、コロニーができなかった。また、一部のシャーレではホエイ培地をつくるときにヨーグルトが完全に濾しださ
れておらずコロニーが見にくく、確認が難しかった。
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４．考察
実験1において、サツマイモ培地よりオリゴ糖培地のコロニーの数が多かったことから、オリゴ糖と一緒に食

べると一番有効的だと考えられる。しかし､ヨーグルト1gあたりにはいっている乳酸菌の数量の違いが考慮され
ていないこと、培地に材料を混ぜるという胃とは違う条件になってしまったこと、さらに大きなコロニーは乳酸菌
数が正確に反映されていないことから実験の失敗も考えられる｡

実験2では希釈四回（希釈濃度）がコロニーが多く、それ以降は減少していったことから、4回目以前の希釈
で最も良い状態のコロニーが得られると考えられる。

５．結論
今回行った研究からはより多くの乳酸菌を腸まで届けられる食べ物や成分をみつけ、それを証明すること

はできなかった。しかし、準備物が多く、材料の入手が困難なMRS培地を使わずに学校内の設備だけでヨー
グルトから生成できるホエイ培地を使ってヨーグルトから乳酸菌を分離することができた。この方法で分離した



乳酸菌と、今回実験1で有効なのではないかと考えられた成分を含む、規制の薬品(ビタミンbチアミンなど)と
共に培養することで乳酸菌の最強のお供を見つけられるのではないかと考えられる。
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