








るように、乳酸菌による乳酸の産生量は100%（ホ
モ発酵）か50%（ヘテロ発酵）のいずれかです。な
お、現在では両経路が作用する通性ヘテロ発酵型
の乳酸菌があることも明らかにされています。

一方、ビフィズス菌は1899年、当時パリの乳児
専門病院の研修医であったヘンリー・ティッサー

（図7）によって発見されました。彼は健康な母乳
栄養児の糞便から分岐した嫌気性菌を分離し、
Bacillus bifidus communis として報告したのがビ
フィズス菌の最初の記録です。ビフィズス菌は一
つの属にまとめられるべきであるとティッサーは
主張し続け、その主張は紆余曲折の経過を辿り、
今は一つの属（Bifidobacterium ）にまとめられて
います。

ティッサーのもう一つの大きな業績は腸疾患を
もった患者にビフィズス菌を飲ませ、腸内菌叢を

正常菌叢に変えて治療する方法を提唱したこと
です。その治療法は腸内菌叢変換法と呼ばれ、野
菜食と乳糖を主体にした飲料にビフィズス菌の
培養液を加え、患者に与えるものです。彼の行っ
た治療法は効を奏し、やがて母乳栄養児と人工栄
養児の健康維持についての研究に発展し、ビフィ
ズス菌が乳児の健康を維持して腸疾患からの回
復を促すといった貴重な結論に至っています。

　

表3に示したように乳酸菌とビフィズス菌の一
般特性には共通する点が多く、いずれも分類学上
重要な特徴です。乳酸菌とビフィズス菌は共にグ
ラム陽性菌です。また、両者とも過酸化水素を分
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図7  乳酸菌・ビフィズス菌の発掘につくした人々

表2  乳製品に使用される主な 乳酸菌とビフィズス菌

発酵乳、乳酸菌飲料 チーズ、発酵バター

▪	Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
▪	Lactobacillus helveticus
▪	Lactobacillus acidophilus
▪	Lactobacillus gasseri
▪	Lactobacillus johnsonii
▪	Lactobacillus rhamnosus
▪	Lactobacillus plantarum
▪	Lactobacillus reuteri
▪	Lactobacillus casei
▪	Lactococcus lactis subsp. cremoris
▪	Lactococcus lactis subsp. lactis
▪	Streptococcus thermophilus

▪	Bifidobacterium longum
▪	Bifidobacterium breve
▪	Bifidobacterium bifidum
▪	Bifidobacterium animalis
▪	Bifidobacterium infantis

▪	Streptococcus thermophilus
▪	Lactococcus lactis subsp. cremoris
▪	Lactococcus lactis subsp. lactis
▪	Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
▪	Lactobacillus delbrueckii subsp. delbrueckii
▪	Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis
▪	Lactobacillus helveticus
▪	Lactobacillus casei
▪	Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris
▪	Leuconostoc mesenteroides subsp. mesenteroides

（5）	乳酸菌とビフィズス菌に
	 共通する一般特性



解して水と酸素を生じさせる酵素、カタラーゼを
産生しません。好気性菌の微生物はこの酵素を産
生しますが、乳酸菌やビフィズス菌は嫌気性菌と
呼ばれるとおり酸素を嫌う所以でもあります。運
動性とは鞭毛をもった細菌に見られる運動現象
ですが、乳酸菌やビフィズス菌は共に鞭毛をもっ
ていません。鞭毛の有無を調べるには寒天濃度
0.3%の半流動培地に被検菌を穿刺して25℃前後
で培養すると、運動性のある細菌は培地に広がり
のある混濁を生じます。

また、細菌の中には外部からのストレスが高ま
ると増殖をやめて殻をつくり、その殻の中に生命
体（内胞子）を保持させてじっと我慢して難を逃
れるものが存在します。その殻のことを芽胞（ス
ポア）と呼んでいます。発酵乳類に関与する乳酸
菌やビフィズス菌にはこのような性質はありま
せん。

次に、従属栄養性について説明します。従属栄
養性とは独立栄養性と対比する言葉であり、生育
に必要な有機化合物を他に寄生し、従属している
ことを意味しています。一般的に植物はCO2から

炭素を獲得することができることから独立栄養
性であると云われますが、動物や菌類、細菌など
の多くは光合成ができないことから従属栄養性
の生物なのです。表4には様々な生物のDNA中の
遺伝子の数の違いを示しました。遺伝子の数が
生物間で大きく異なり、乳酸菌やビフィズス菌が
属する細菌では遺伝子が4,000であるのに対しト
ウモロコシでは39,000で大きな開きがあるのに
気付きます。この遺伝子の数の異なりは生物の
環境に対する適応力の違いを示していると説明
されています。これに従うと乳酸菌やビフィズス
菌は環境に対する適応力が弱く、他に寄生して従
属的に栄養を得なければ生きることができない
宿命が理解できる気がします。

表3の最後に記したGRASバクテリアとは、
Generally Recognized as Safeの頭文字をとった
言葉であり、「一般的に安全とみなされている」と
いう意味です。これは乳酸菌やビフィズス菌を食
品に利用する上で極めて重要なキーワードです。
安全性の証明は口で言うほど簡単ではなく、長い
間にわたって人間が食べてきて、健康上に特段の
問題を生じなかったとする経験こそが安全性を証
明する上でもっとも説得力をもっているわけです。

乳酸菌とビフィズス菌が大きく異なっている
点はDNAのG＋Cコンテントが違うという点です。
DNAにはアデニン（A）、シトシン（C）、グアニン

（G）、チミン（T）の四つの塩基が存在しますが、A
＋C＋G＋Tに対するG＋Cのモル％の割合が乳
酸菌では30 ～55モル％であるのに対しビフィズ
ス菌では57 ～67モル％とビフィズス菌のモル％
が高く、ビフィズス菌を特徴づける一つの指標に
なっています。

《次回は「乳酸菌とビフィズス菌の糖代謝と
発酵」について解説します。》
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図8  乳酸菌の発酵型式

表3  乳酸菌とビフィズス菌に共通する一般特性

①　グラム陽性	 ②　カタラーゼ陰性

③　運動性なし	 ④　嫌気性

⑤　内胞子をつくらない	 ⑥　従属栄養性

⑦　GRASバクテリア

表4  生物の遺伝子数の違い

分　類 生物種 遺伝子数 DNAの長さ
（塩基対）

原核生物 乳酸菌 4,000 500万

菌　類 酵母 6,000 1,200万

節足動物
ショウジョウバエ 15,000 1.8億

ミジンコ 30,000 2.0億

脊髄動物

メダカ 20,000 8.7億

ニワトリ 15,000 10.0億

ヒト 22,000 30.0億

植　物
イネ 35,000 3.7億

トウモロコシ 39,000 25.0億

出典：牧野能士、まなびの杜、70: 3-4 （2014）
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