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特集 殺菌乳酸菌

2,000ppm（0.2％）以上、大豆胚芽イソフラ

ボン20％以上、乳酸菌（死菌）含有量1,000

億個／gで規格化。体内でエクオールが産

生できない体質の被験者（納豆1パックを

夕食で摂った5人それぞれ翌朝に採尿し

検査を行った結果、エクオール検出なし）

を対象としたヒト試験では、夕食後660mg

摂取した5人がそれぞれ翌朝の採尿で、

全員が単回摂取でエクオールが検出され

るようになったデータも取得している。

　また、高知県と高知大学が実施したヒ

ト臨床試験で、室戸海洋深層水の飲用が

体内エクオール量を1.6倍増加させるデー

タを取得していることから、同社では先

頃、原料製造時に使用する海洋深層水を

室戸海洋深層水に変更、リニューアル発

売している。原料供給量は前年比2倍以

上と好調に推移。最近はフェムケア対策

としての提案も強化している。

　炭プラスラボ㈱（横浜市港南区）は、独

自開発の『エクオール乳酸菌™』および、

昨春上市した『エクオール乳酸菌™プレミ

アム』の提案を強化している。原料は、エ

クオールの前駆体であるダイゼインを含

む大豆胚芽に、水素を活用した独自加工

を施すことで産生したエクオールを含む

点が特長。乳酸菌発酵エキス（乳酸菌12種

の複合培養）、濃縮梅の実エキス、海洋深

層水を組み合わせて熟成発酵させること

で、エクオールに加えて、乳酸菌発酵エ

キス、1,000億個／gの乳酸菌（死菌）をは

じめ、発酵過程で生成される抗菌ペプチ

ドなども含有し、各素材の相乗効果を期

待できる。製法特許も出願済み（特願

2019-239389）。

　一方、新素材『エクオール乳酸菌™プレ

ミアム』は、従来品と比較して、60倍以上

のエクオール含有量を実現。エクオール

『エクオール乳酸菌™』シリーズを提案、
室戸海洋深層水用いてエクオール産生強化

炭プラスラボ
　㈱サビンサジャパンコーポレーション

（東京都豊島区）は、殺菌タイプの有胞子

性乳酸菌『イミュノスポア』の販売に力を

入れている。同原料は従来品となる生菌

の有胞子性乳酸菌『ラクトスポア』

（Bacillus coagulans）を加熱殺菌したもの。
有胞子性乳酸菌数を150億個／gで規格し

た生菌原料を加熱殺菌処理したことで、

生菌タイプよりもさらに耐熱性が良いの

が特長となっている。同社では「ここ数年、

有胞子性乳酸菌は、サプリメントはもち

ろん一般食品への配合を想定した問い合

わせも多く、ハンドリング面から死菌タ

イプのニーズが高かった」と説明。「従来

の生菌タイプのラクトスポア（60億個／g）

に加えて死菌タイプを揃えたことでニー

ズに応じて使い分けてもらえるように

なった」とし、一般食品への配合を視野に、

さらなる拡販に力を入れていく。

ハウスウェルネスフーズ㈱（兵庫県伊丹

市）は、乳酸菌原料『乳酸菌L-137』につい

て、昨年肌への有効性を突き止め、肌の

保湿をテーマにした機能性表示食品の受

理に向け、取り組みを進めている。

　研究では、肌の水分量保持・保湿作用

を確認。作用機序についても、IL-12を活

性化させ、Th1細胞とTh2細胞のバランス

を調整することで肌バリア機能を向上さ

せることが示唆され、免疫を介したメカニ

ズムであることを明らかにした。同社で

は機能性表示食品の利用について、「他の

保湿訴求の関与成分と異なり、腸管免疫を

通じ、IL-12を活性させるという免疫機能

を介したアプローチとなる」と説明する。

『乳酸菌L-137』は、細胞壁表面にリポテ

イコ酸（LTA）を多く含んでおり、免疫細

胞を活性化させ、強い免疫賦活能を発揮

することが明らかになっている。

新素材を組み合わせた処方を予定してい

るという。

　歯科医療界からも注目されているとい

い、一般販売に加え、歯科医院や薬局な

どでの販売を計画している。

　また、同社主力菌体であるフェカリス

菌『AD101株』を配合したロングセラー商

品である腸内細菌飲料『コッカスドリン

ク』について、機能性表示食品として届出

する予定で開発を進めている。ドリンク

は『AD101株』と『AD302株』を高配合し、

酵母エキスを加えたもの。届出にあたり、

プレバイオティクス素材である「オリゴ

糖」や「水溶性食物繊維」を加えた設計を

　腸内細菌のパイオニア企業として50年

近くにわたって乳酸菌商品を手掛けてき

た(株)アドバンス（東京都中央区）は、ヒ

ト由来のロイテリ菌（死菌体）『AD302株

（Lactobacillus reuteri）』を使用した口腔環
境改善のタブレット商品の開発を進めて

いる。

　同社では、近年さまざまな研究により

歯周病と全身疾患の関係が明らかになり、

その原因として口腔内細菌が深く関与し

ていることがクローズアップされている

ことに着目。口腔内の菌叢バランスを整

える働きがある『AD302株』を主軸に、唾

液の分泌や口腔内の血流促進機能を持つ

予定しているという。

　同社は1973年に健康関連商材のベンチ

ャー企業として創業。創業者の浦壁伸周

氏がストレプトコッカス・フェカリス（現

エンテロコッカス・フェカリス）の一種に

動脈硬化の要因とされるコレステロール

や血中トリグリセライドの低下作用があ

ることを突き止めたことをきっかけに、

同年『コッカス菌AD101株』を使用した腸

内細菌食品を世界に先駆けて開発し、腸

内細菌叢改善用食品として特許も認めら

れた。『AD101株』は健康なヒトの腸内細

菌から分離され、より活性を高める為に

特殊熱水処理を行った死菌体。加熱処理

によってヒートショックプロテインなど

のグロスファクターが放出されることで、

L.ロイテリ『AD302株』で、オーラルケアタブレット開発へ
『コッカスドリンク』で、機能性表示食品の届出も

アドバンス
体内摂取後、他の腸内細菌の増殖能をよ

り高め、より多様性をもたらすことを確

認している。以降取り扱い菌体を増やし、

現 在 ラ イ ン アップ は「AD101株

（Enterococcus faecalis）」をはじめ、「AD302
株（Lactobacillus reuteri）」「AD206株
（Lactobacillus acidophilus）」、「AD 601株
（Streptococcus salivarius）」の4種を揃え
る。
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