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乳酸菌を酸から守る方法について  
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１ はじめに 

 乳酸菌は酸に弱いといわれているが、腸まで

届くというフレーズの宣伝がある。しかし、腸

まで届くまでに乳酸菌は強酸の胃液のある胃

の中を通る。そこで、どうすれば乳酸菌を生き

たまま腸に届けることができるのか調べるた

めに実験を行った。 

先行研究では、チョコレートで乳酸菌をコー

ティングすると、人工胃液に入れたときに生存

率が高くなったと報告されている。 

 

２ 材料 

食塩水：水1000ミリリットルに対して塩化ナト

リウムを2.0グラム入れ、十分に混ぜ合

わせた。 

人工胃液：水1000ミリリットルに対して塩化ナ

トリウム2.0グラムを入れ、塩酸で㏗

を1.8に調整した。 

液体培地：水300ミリリットルに対して、トリ

プトン3.0グラム、酵母エキス1.5グ

ラム、塩化ナトリウム3.0グラムを

混ぜ、オートクレーブを使い120度

で20分滅菌した。 

乳酸菌：市販のフジッコ カスピ海ヨーグルト

種菌セットを使用。 

チョコレート：市販の森永製菓 ダース〈ミル

ク〉を使用。 

ハチミツ：市販のものを使用。 

ケーキシロップ：市販の朝日 ケーキシロップ

を使用。 

 

３ 方法 

【実験Ⅰ】 

目的：乳酸菌が酸に弱いことを確かめること。 

方法：人工胃液に乳酸菌を入れた場合と、人工

胃液に入れずに液体培地で培養した場合

の濁度を比較した。対照実験では、人工

胃液の代わりに食塩水を用いても実験を

行った。乳酸菌1.0グラムを人工胃液50ミ

リリットルに入れて1時間後と２時間後

の２回マイクロピペットで3.0マイクロ

リットル取り出し液体培地10ミリリット

ルに入れた。対照実験として、乳酸菌を

1.0グラム食塩水50ミリリットルに入れ

て、同様に１時間後と２時間後の２回マ

イクロピペットで3.0マイクロリットル

取り出し液体培地10ミリリットルに入れ

た。液体培地に入れて１日培養し、翌日

濁度測定を行った。平均をとるため、人

工胃液は試験管２本ずつ作り、濁度は１

本につき３回ずつ測定した。ブランクに

は乳酸菌を入れず、雑菌の増殖を防ぐ

ため冷凍庫に保存した。人工胃液に入

れた場合と入れなかった場合の濁度を比
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較して、人工胃液による乳酸菌への影響

を調べた。 

【実験Ⅱ】 

目的：先行研究にあるようにチョコレートでの

コーティングが人工胃液に入れたときの

乳酸菌の生存率を高めることを確かめる

こと。 

方法：乳酸菌をチョコレートでコーティング

して人工胃液に入れた場合と、入れな

かった場合、コーティングせずに人工

胃液に入れた場合の濁度を測定し、比

較した。対照実験では、人工胃液の代

わりに食塩水を用いても実験を行った。

乳酸菌0.5グラムをチョコレートでコ

ーティングし、人工胃液50ミリリット

ルに入れて1時間後と２時間後の２回

マイクロピペットで3.0マイクロリッ

トル取り出し液体培地10ミリリットル

に入れた。対照実験として、同様にチ

ョコレートでコーティングした乳酸菌

0.5グラムを食塩水50ミリリットルに

入れて、同様に１時間後と２時間後の

２回マイクロピペットで3.0マイクロ

リットル取り出し液体培地10ミリリッ

トルに入れた。コーティング無しの場

合と濁度を比較するときチョコレー

ト自体による濁度への影響を無くす

ため、ブランクにはチョコレートを

入れて、実験１と同じく雑菌の増殖

を防ぐため冷凍庫に保存した。平均

をとるため、今回は人工胃液と食塩水

の両方を試験管２本ずつ作り、濁度は

実験１同様に１本につき３回ずつ測定

した。コーティングの定義は、湯煎で

融かしたチョコレートをシャーレに広

げた乳酸菌にかけて、混ぜ合わせるこ

ととした。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【実験Ⅲ】 

目的：チョコレート以外の食べ物でコーティン

グすることで乳酸菌を酸から守ることが

できないか調べること。 

方法：乳酸菌をハチミツとケーキシロップで

コーティングし、その他の条件は実験

２と同様にして実験を行った。対照実

験では、人工胃液の代わりに食塩水を

用いても実験を行った。乳酸菌0.5グラ

ムをハチミツ、ケーキシロップでコー

ティングし、人工胃液50ミリリットル

に入れて1時間後と２時間後の２回マ

イクロピペットで3.0マイクロリット

ル取り出し液体培地10ミリリットルに

入れた。対照実験として、同様にコー

ティングした乳酸菌0.5グラムを食塩

水に入れて、同様に１時間後と２時間

後の２回マイクロピペットで3.0マイ

クロリットル取り出し液体培地10ミリ

リットルに入れた。実験２と同じくそ

れぞれのブランクにはハチミツ、ケ

ーキシロップを入れて雑菌の増殖を

防ぐため冷凍庫に保存した。平均を

とるため、今回も人工胃液と食塩水の

両方を試験管２本ずつ作り、濁度は実

験１、２同様に１本につき３回ずつ測

定した。コーティングの定義はシャー

レに乳酸菌を広げて、ハチミツ、ケー

キシロップをそれぞれかけて、混ぜ合

わせることとした。 
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４ 結果と考察 

【実験Ⅰ】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（グラフでは食塩水に入れた場合をコントロ

ール、人工胃液に１時間入れた場合を胃液１h、

２時間入れた場合を胃液２hと表記、グラフの

縦軸は濁度の数値、濁度はコントロールが３回、

胃液がそれぞれ６回計測した平均値） 

食塩水に入れた場合の濁度が最も大きくな

り、人工胃液に入れた場合の濁度が小さくなっ

たことから、乳酸菌は酸に弱いことが確かめら

れた。 

【実験Ⅱ】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（グラフではコーティングして食塩水に入れ

た場合をコントロールチョコ、コーティングし

て人工胃液に入れた場合をチョコ、コーティン

グ無しで人工胃液に入れた場合を無処理と表

記、グラフの縦軸は濁度の数値、濁度は全て６

回計測した平均値） 

チョコレートでコーティングして人工胃液

に入れた場合の濁度が、コーティング無しで人

工胃液に入れた場合の濁度よりも大きくなっ

たことから、先行研究のとおり、チョコレート

でのコーティングが人工胃液に入れたときに

乳酸菌の生存率を高めることが確かめられた。 

【実験Ⅲ】 

濁度   

ctrl 胃液1h 胃液2h 

0.15 0.069 0.043 

濁度   

ctrlチョコ チョコ 無処理 

0.21 0.15 0.0028 

濁度    

チョコ ハチミツ シロップ 無処理 

0.15 0.054 0.019 0.0028 
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ハチミツ（上）、ケーキシロップ（下） 
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（グラフではチョコレートでコーティングし

て人工胃液に入れた場合をチョコ、ハチミツの

場合をハチミツ、ケーキシロップの場合をケー

キシロップ、コーティング無しで人工胃液に入

れた場合を無処理と表記、グラフの縦軸は濁度

の数値、濁度は全て６回計測した平均値） 

 ハチミツ、ケーキシロップでコーティングし

た場合では、濁度がチョコレートでコーティン

グした場合よりは小さいが、コーティング無し

の場合よりも大きくなった。このことから、チ

ョコレートの他に、ハチミツ、ケーキシロップ

でコーティングすることでも、人工胃液に入れ

たとき乳酸菌の生存率が高まることが分かっ

た。 

 

 実験より乳酸菌は酸に弱いことが確かめ

られた。また、先行研究のチョコレートでコ

ーティングすることで、乳酸菌を人工胃液

に入れたときの生存率が高くなることが確

かめられた。加えて、チョコレート以外の物

質では、ハチミツ、ケーキシロップでコーテ

ィングすることで、程度に差はあるが乳酸

菌を人工胃液に入れたときの生存率が高ま

ることが分かった。 

 チョコレートが最も効果が高い原因とし

ては、ハチミツ、ケーキシロップと比べて固

まることと、含まれている油分に疎水性が

あることが挙げられる。それによって、乳酸

菌が酸の強い人工胃液に触れなかったと考

えられる。 

 

５ まとめ 

これらのことから今後の展望として、チ

ョコレートと同じように、コーティングし

たときに固まる物質（ex.ゼラチン、飴など）

や、油分を含む物質（ex.食用油、マヨネー

ズなど）で乳酸菌をコーティングして実験

を行う。 

また、細菌を色素によって染め分ける方

法の一つである、グラム染色によって乳酸

菌を染色して顕微鏡で見ることで乳酸菌の

増加を見る。 
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