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乳酸菌は世界中で食品の発酵に利用されており，保存
期間の延長，食感の変化，栄養価の向上などの付加価値
を食品に与えている．それらの付加価値には，乳酸菌が
菌体外に産生する多糖（exopolysaccharide; EPS）も大
きく寄与していることが徐々に明らかになりつつある．

EPSが食品に与えている役割について，もっとも知ら
れているのはヨーグルトの製造過程においてであろう．
EPSを産生するStreptococcus thermophilusとLactobacillus 
delbrueckii subsp. bulgaricusをヨーグルトのスターター
菌として用いることによって，粘性が増して分離を防ぐ
とともに，ヨーグルトらしいまろやかな食感がうまれる．
また，北欧で食されているヨーグルト ビーリ（viili）や
カスピ海ヨーグルトは，EPSを産生するLactococcus 
lactis subsp. cremorisの発酵によって粘り気のある独特
の食感を呈している．コーカサス地方の発酵乳飲料ケ
フィアの製造に欠かせないケフィラン中に含まれる多糖
は，主にLb. kefiranofaciensの発酵によって生成される．
一方で，EPSの有する保水性，浸透圧耐性，抗菌物質耐
性などの効果により，環境ストレスから菌体を保護する
役割がLactobacillus属やBifidobacterium属において明
らかになっている．乳酸菌の食品中での生存や，有用乳
酸菌の腸管への到達には，EPSが寄与していると考えら
れている．
これらEPS産生菌の食品への応用とともに，近年は

EPSが有する生理活性にも注目が集まっており，大きく
分けて二つの効果が知られている．
一つ目は，その難消化性ゆえ，消化管上部では分解吸
収されずに末端の大腸まで届き，ビフィズス菌などの栄
養源となるプレバイオティクス効果である．イヌリンな
どの多糖，フルクトオリゴ糖，ガラクトオリゴ糖はプレ
バイオティクスとして知られ，有用なビフィズス菌の生
育を促して短鎖脂肪酸の生成を増進させる．また，Lb. 
sanfranciscensisの産生するEPSによってビフィズス菌
の生育が促進されることや 1)，Bifidobacterium属の産生
するEPSによって腸内細菌叢の構成が変化して短鎖脂
肪酸の産生が促進されることがin vitroで示されている2)．
二つ目は，免疫系を賦活（活性化）する効果である．

EPSのなかでも特に酸性の多糖において，摂取した際に
免疫系を賦活するという報告が多くなされている．Lb. 
delbrueckii subsp. bulgaricus OLL1073R-1の産生するリ
ン酸基を多く含む酸性EPSは，自然免疫系の要であるウ
イルス感染防御活性（ナチュラルキラー細胞の活性）を
高めることが明らかとなっている．この菌による発酵乳

を用いたヒト試験において，実際にウイルスへの抵抗力
が強まることも示されている 3)．また，Lc. lactis subsp. 
cremorisの産生するEPSもリン酸基を含み，B細胞を活
性化するマイトジェン活性を有することが知られてい
る 4)．Lc. lactis subsp. cremoris FC株を用いて作られた
発酵乳には，マウスにおいてインフルエンザウイルスの
感染を抑制する効果があることが示されている 5)．一方
で，ケフィランに含まれるグルコースとガラクトースで
構成された多糖には，抗腫瘍活性，免疫調節活性，コレ
ステロール低下効果を有することが報告されている．近
年，この多糖の免疫誘導経路として，樹状細胞を活性化
させてT細胞非依存的にB細胞を活性化し，粘膜免疫系
を賦活するイムノグロブリンA産生を誘導するモデルが
提示された 6)．非特異的なイムノグロブリンAの産生を
促すことによって，粘膜の初期の防御力を強化する効果
が期待される 6)．菌体外多糖のうちBacteroides flagilisの
産生する両イオン性多糖（Zwitterionic EPS）は，MHC 
II複合体を介した細胞表面での抗原提示を促進してT細
胞を刺激することによりB細胞からの特異的イムノグロ
ブリンAの産生を誘導する 7)．つい最近，EPS産生乳酸
菌Leuconostoc mesenteroides NTM048株が，腸管の免
疫応答部位であるパイエル板におけるT細胞の活性化を
伴う経路によってイムノグロブリンAの産生を誘導する
ことが明らかとなり，このEPSの獲得免疫系への賦活
効果が期待されている 8)．
長い食習慣の歴史の中において安全性が保証されてい
る乳酸菌の産生するEPSの食品への利用は，危惧され
る副作用も少ないと考えられその利用価値は高い．しか
しながら，EPSの構造は同種の菌由来であっても菌株に
よって異なり，そのため生理活性も大きく異なる．EPS
の生理活性の解明とその利用は，まだ始まったばかりで
ある．
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