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業界の動向

１．植物性という訴求
───
　大辞林（第三版）では、「植物性」について、
「①植物のもつ性質。植物体固有の性質。②植
物から得られるものであること」と記している。
植物性という形容を含む具体的な文言を列挙し
てみよう。植物性－タンパク質、－油脂、－ス
テロール、－生クリーム、－プラスチック、－
プランクトン、－乳酸菌などが挙げられる。多
くは、大辞林②の植物に由来すると解釈できる。
プランクトンの場合、①に該当しそうだが、「性」
を外して植物プランクトンと表現する方がより
的確である。
　わざわざ植物性と形容するのには、目的が存
在する。まず、指摘できるのが、対照となる「動
物性」である。前述の文言は、多くがこれで代
替できる。油脂、ステロール、生クリームなど
であれば、消費者に動物性を避けることが好ま
しいという考え方がある。それ故、植物性を付
与する姿勢は理解できる。
　植物由来を強調した商品の先駆けは、ライオ
ン（株）の「植物物語」という石けんだったと考
えている1）。販売時期は、1992 年まで遡る。比
較対照は、一般的な牛脂由来の動物性石けんだ。
植物性油脂の多くは不飽和脂肪酸のため、常温
で液状である。例外が存在し、パーム油やヤシ
油は飽和脂肪酸が多く、石けんになる。植物物
語は前者を用いている。差別化戦略が奏功した

ため、ヘアケアやボディケア製品にもブランド
範囲を拡大してきた。本石けんは現在も存在し、
「主原料の 100％が植物生まれ。肌にやさしい
洗いごこち」とアピールする。
　植物には、動物とは異なる比較対照が存在す
る。「石油」や「合成」である。この場合、植
物性は「天然」や「自然」という意味になる。
大多数の消費者が、「安全・安心」感を抱く好
ましいイメージである。ただし、天然・自然が
安全を意味しないことは、どなたも理解してい
るはずだ。フグ毒テトロドトキシン、トリカブ
ト属植物のアコニチン、食中毒を起こすブドウ
球菌のエンテロトキシンなどは、議論の余地な
く天然・自然である。大人であれば、ハチミツ
は高価で好ましい自然食材である。ただし、１
歳未満の乳幼児にはボツリヌス菌を含むハザー
ドになる。視点を少し変えれば、石油や石炭も
間違いなく天然・自然に違いないことを指摘し
ておこう。
　1960 年代後半は、公害が顕著だった時代で
ある。当時、広く使用されるようになった合成
洗剤に、アルキルベンゼンスルホン酸塩（ABS）
があった。微生物により分解されにくい性質
だったため、流れ込んだ河川を泡だらけにした
ものだ。ABS は石油や石炭から合成されるた
め、「合成＝悪者」というイメージが形成された。
反対に、従来から使用されていた石けんに対す
る安全信仰2）が強化された。その後、紆余曲折
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があったが、合成洗剤のソフト化（易分解性）
と関係者のご努力（リスクコミュニケーション）
により本問題は解消する。
　上記のように、植物性には安心感や身体に優
しいという好ましいイメージが存在する。石炭
は置いといて、石油は枯渇が懸念されている資
源である。環境面で、持続可能性の高い植物を
原料とすれば、さらなる消費者の支持を得られ
るに違いない。そうであれば、企業として積極
的に活用したくなるのは道理である。
　一方、明らかに不適切であっても、「言った
もの勝ち」という状況がある。例として、植物
性－コラーゲン、－グルコサミン、－プラセン
タ（胎盤抽出物）、－ミネラル、－グリセリン
などが挙げられる。植物に、コラーゲン、グル
コサミン、プラセンタは存在しない。似たよう
な性質を持つということのようである。また、
ミネラルやグリセリンであれば、全く同じ物質
であるため、通常、由来に意味はない。何でも
ありの状況で、ツッコミどころ満載ではないか。
これらのアピールには、科学がわかる技術関係
者が関与しているに違いない。テロ事件を起こ
した宗教団体で活動していた科学者を連想する
のは考え過ぎだろうか。

２．乳酸菌と健康効果
───
　植物性からいったん離れ、乳酸菌にフォーカ
スを当てよう。初めに、乳酸菌というのは正式
な分類名ではないことを確認したい。乳酸を生
産する異なる系統の真正細菌をまとめた呼称で
ある。表１の定義3）が存在するが、いくつか補
足しよう。乳酸発酵は、ホモ発酵とヘテロ発酵
に分けられる。前者はブドウ糖などの糖類から
乳酸だけを生産するが、後者はエタノールなど
異なる物質も生産する。安全な食品 GRAS
（Generally�Recognized�as�Safe）も条件である。
具体的分類としては、ラクトバチルス属が多く、
ストレプトコッカス属、エンテロコッカス属な

どが含まれる。よく耳にするビフィズス菌は細
胞形態がＹ字状やＶ字状が多く（図１）、乳酸
生産量が 50％未満のため定義から外れる。し
かし、乳酸を生産することは確かで、乳酸菌に
含めるケースもある。
　従来から、乳酸菌により造られるヨーグルト
（発酵乳）や乳酸菌飲料は健康的というイメー
ジが存在した。その起源となる「ヨーグルト不
老長寿説」を唱えたのが、ロシアの微生物学者
イリヤ・メチニコフ氏である。ヒト腸管内で、
ヨーグルト中のブルガリア菌が悪玉菌を抑制す
るという主張だ。1908 年、氏はノーベル賞（生
理学・医学）を受賞する。ヒトの健康に好まし
い影響を与える微生物やそれを含む食品をプロ
バイオティクスという。本理論の先駆けとなっ
た研究である。
　常在菌として、乳酸菌は他の微生物と共にヒ

表１　乳酸菌の定義
3)

項目 性質

グラム染色 陽性

細胞形態 球菌 or 桿菌

乳酸生産量 ブドウ糖比50％以上

運動性 通常なし

カタラーゼ 陰性

ナイアシン 要求性

内生胞子 非形成

表１　乳酸菌の定義 3）

図１　乳酸菌形態

桿菌
球菌

ビフィズス菌
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トの身体各所に生息している。口腔、小腸、大
腸、産道などである。特に重要なのが、全長９
ｍに及ぶ腸管である。小腸の内壁には無数のひ
だが存在し、絨毛や微絨毛に被われる。表面積
はテニスコート１面分（約 260㎡）に匹敵する。
ここには、分かっているだけでも 1,000 種類を
超える細菌が生息する。乳酸菌以外にも多様な
細菌が存在し、真正細菌と異なるドメインの古
細菌も含まれる。また、状況により立場を変え
る日和見細菌と共に有害細菌も存在する。
　近年、健康面に関して乳酸菌が話題になるこ
とが多い。ヒトに対して、好ましい機能が期待
できそうな数多くの論文が存在する。具体例と
して、整腸作用、血圧降下作用、脂質代謝改善
作用、免疫調節作用、感染防御作用、アレルギー
抑制作用、発癌抑制作用などが挙げられる4）。

　これらに基づくトクホ（特定保健用食品）や
機能性表示食品が数多く開発されている。筆者
が調べた範囲だが、乳酸菌を関与成分とする一
覧を表２に示す。トクホ制度は 1991 年に導入
されてからすでに四半世紀が経過する。機能面
では「おなかの調子を整える」「腸内環境改善」
がある。表２には載せていないが、乳酸菌が生
産するラクトトリペプチドやGABA（ガンマ・
アミノ酪酸）を関与成分とするタイプに「血圧
が高めの方」が存在する。
　2015 年、新しい制度として機能性表示食品
が始まった。トクホに比べ、取得が格段に容易
になった。信頼性は低くとも、経済活性化に寄
与するというメリットがある。後発ながら多く
の件数が存在し、今後も増加が予想される。機
能面では、トクホ表現の他に、「体脂肪改善」「便

表2　乳酸菌*を関与成分とする特定保健用食品と機能性表示食品

メーカー 商品種類 機能

(株)明治 発酵乳 お腹の調子を良好に保つ

ヤクルト(株) 乳酸菌飲料,発酵乳 お腹の調子を整える

カルピス(株) 乳酸菌飲料 お腹の調子を良好に保つ

森永乳業(株) 乳酸菌飲料 お腹の調子を整える

ネスレ日本(株) 発酵乳 腸内環境の改善に役立つ

日清ヨーク(株) 乳酸菌飲料 お腹の調子を良好に保つ

高梨乳業(株) 発酵乳 お腹の調子を整える

カルピス(株)
乳酸菌飲料,加工食品
（その他）

体脂肪が気になる方およ
び肥満気味の方/腸内環境
の改善に役立つ

森永乳業(株)
発酵乳,加工食品（そ
の他）

腸内環境を良好にし、腸
の調子を整える

アテリオ・バイオ(株)
加工食品(サプリメン
ト形状)

便通が気になる方

雪印メグミルク(株) 加工食品（その他） 内臓脂肪を減らす

江崎グリコ(株)
発酵乳,加工食品（そ
の他）

腸内環境を改善し、便
通・お通じを改善

森下仁丹(株)
加工食品(サプリメン
ト形状)

腸内フローラを良好に
し、便通を改善する

(株)ファンケル
加工食品(サプリメン
ト形状)

腸内環境を整え、お通じ
を改善

ピルボックスジャパン(株)
加工食品(サプリメン
ト形状)

腸内環境を良好にし、腸
の調子を整える

ダノンジャパン(株) 加工食品（その他）
おなかの不快感をやわら
げる

*ビフィズス菌を含む

特
定
保
健
用
食
品

機
能
性
表
示
食
品

表 2　乳酸菌 * を関与成分とする特定保健用食品と機能性表示食品
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通改善」「おなかの不快感改善」が加わる。
　効果を謳えない通常食品でも、乳酸菌の利用
は活発である。中でも、（株）明治のヨーグルト
群が目を引く。近年、CMコピーの行間に機能
性を潜伏させた新製品をプロビオシリーズとし
て展開している。強さをひきだす乳酸菌R-1（潜
伏機能：インフルエンザ対策5））、リスクと戦
う乳酸菌 LG21（同：ピロリ菌対策）、プリン
体と戦う乳酸菌 PA-3（同：痛風対策）が挙げ
られる。機能性に関するデータをネットで公開
しているが、トクホや機能性表示は取得してい
ない。
　取得コストを省いて広告費用に充てていると
いう話を聞いたことがある。確かに、乳酸菌
R-1 の広告はよく見かける。一方、ブルガリア
ヨーグルト LB81 シリーズなどでトクホを取得
している。機能性表示食品（加工食品類）でも、
難消化性デキストリン、GABA、ルテインなど
を関与成分として、数多く商品化している。プ
ロビオシリーズのデータでは、機能性表示レベ
ルでも取得困難なのかも知れない。
　いわゆる健康食品やサプリメントでは、枚挙
にいとまがないほど乳酸菌の活用商品が溢れて
いる。近年は、合せ技が増えているように思う。
工夫の余地が少なくなったのかも知れない。青
汁や野菜ジュース、豆乳、納豆などとの組合せ

がある。ユニークな例として、チョコレート「乳
酸菌ショコラ」が（株）ロッテから販売された。
菌種は不明だが、乳酸菌末をチョコレートに練
込んだものである。「チョコレートで包めば、
乳酸菌は100倍生きて届く」と謳う。チョコレー
ト内の環境は、嫌気状態で水分活性 0.3 程度で
ある。乳酸菌の活性保持に効果がありそうだ。

３．植物性乳酸菌という差別化
───
　乳酸菌関連商品は、前述のように百花繚乱の
状態である。商品間の競争も厳しくなっている。
そうであれば、どうしても差別化が重要になる。
早い時期から、このことを意識されていたのが、
東京農業大学・生物応用化学科の名誉教授岡田
早苗氏である。それが、「植物性乳酸菌」である。
漬物やキムチ、みそ・醬油といった植物質に生
育する乳酸菌を指すという。一般的な乳製品に
生育する動物性乳酸菌に対する呼称である。
1988 年、論文内で提唱した6）。両者を比較する
と、表３のような差異があると主張される。大
学サイト内にも、岡田氏を紹介するページがあ
り、植物性乳酸菌の特徴が紹介されている7）。
　通常であれば、植物性乳酸菌という文言は植
物由来の乳酸菌の意味になる。導入部で触れた
とおりで、岡田氏の提唱は誤用と考える。また、

表3　植物性乳酸菌と動物性乳酸菌の差異

項目 植物性乳酸菌 動物性乳酸菌

生息環境 植物質全般 乳製品

資化糖類
ブドウ糖、ショ糖な
ど多様

乳糖

栄養要求性 低い 高い

生育阻害物質耐性 強い 弱い

人工腸液生残率 高い 低い

塩分/酸･アルカリ 強い 弱い

菌の種類 多い 少ない

表 3　植物性乳酸菌と動物性乳酸菌の差異
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対照となる乳酸菌を動物性乳酸菌と表現すれ
ば、乳製品以外の動物由来原料に生育する乳酸
菌も必然的に含んでしまう。その結果、魚醤や
塩辛などに生育する場合、動物性乳酸菌になる。
ところが、代表的な植物乳酸菌とされるみそ・
醤油に生育するテトラジェノコッカス・ハロ
フィリスと同じ菌なのである。この場合、植物
性・動物性というより、耐塩性乳酸菌と区分す
る方がスッキリする。
　（公財）日本ビフィズス菌センターでは、乳酸
菌を植物性と動物性に分けることは科学的に正
しくないと解説している8）。一方、植物性乳酸
菌について、岡田氏は数多くの論文報告や講演9）

を行っている。メーカーとの共同研究も少なく
ない。氏が会長職を務めていた日本乳酸菌学会
では、学会誌10）を発行している。論文やシンポ
ジウムで、植物性乳酸菌という表現が認められ
る。科学の世界であっても、一定の範囲で認知
されているといえるだろう。
　植物性と動物性というように、２分・対比さ
せて説明することは分かりやすく、消費者の好
む感覚である。加えて、ネット検索すると、40 数
万件ヒットする。多くが肯定的な考え方を示す
サイトである。さらに、植物性乳酸菌を謳う商

品が数多く販売されている。植物性乳酸菌はタ
フで有用とされるが、培養時に漬物臭が発生す
る欠点があると聞く。それでも、青汁や野菜
ジュースに活用する場合は、目立たないのだろう。
具体的な大手メーカーとして、カゴメ（株）、キッ
コーマン（株）、亀田製菓（株）などを挙げること
ができる。これらメーカーが植物性乳酸菌の認
知度向上に一役買ってきた側面があるだろう。
　以上の状況から、植物性乳酸菌という文言と
概念は社会に広く受容され、定着していると判
断できる。これに伴い、本来の意味で植物性乳
酸菌という文言を使用できない状態になってい
る。植物から分離した場合、植物由来乳酸菌と
されることが多い。岡田氏の戦略は、見事に成
功したといえそうである。
　ところで、「新ビオフェルミン S」の CMコ
ピーをご存じだろうか。「人にはヒトの乳酸菌」
である。指定医薬部外品であり、食品とは競合
しない。販売者は武田薬品工業（株）で、タレン
トの人選を好ましく思う。蒼井優氏が微笑みな
がら語っているが、心にストンと落ちるではな
いか。スマートな CMと評価するが、植物性
乳酸菌が認知されているからこそ制作できたの
である。
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