
 

［成果情報名］乳酸菌のキシラン及びムチンへの付着 

［要約］乳酸菌 Lactobacillus brevis の特定の株は、植物細胞壁成分であるキシランあるいは

胃腸管粘膜成分であるムチンの添加により凝集する。本作用は、細胞表層の静電的な作用

に起因し、この静電作用によりキシランとムチンに付着するものと考えられる。 
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［背景・ねらい］ 

乳酸菌の付着特性は、食品原料中での乳酸菌の発生や発酵の制御技術の開発に重要な因

子であると共に、食品として摂取した際には消化管粘膜を介した生体内での保健機能発現

に重要な役割を果たす。しかし、乳酸菌の付着機構の詳細については十分明らかになって

いない。そこで、まず植物細胞壁の主成分であるキシランとの作用に着目し乳酸菌の付着

能の解析を行い、付着機構を明らかにする。続いて動物細胞である胃腸管粘膜から分泌さ

れ、細胞表面を覆う糖タンパク質ムチンに対する付着能について解析し、キシランへの付

着との関連を明らかにする。  
［成果の内容・特徴］ 

１．乳酸菌 Lactobacillus brevis の特定の株は、キシランの添加により凝集し、凝集塊を形

成する。凝集作用の強弱は菌株によって異なり、凝集作用が見られない菌株も存在する

（図１）。 

２．凝集作用を有する菌株では、細胞表層タンパク質を除去した状態でもキシランによる

凝集作用が認められる。その一方で、凝集作用は高塩濃度条件で低下し、細胞表層電位

（ゼータ電位）の影響を受ける。これらのことから、本菌は細胞表層の電荷に起因する

静電的な作用によりキシランに付着して凝集すると考えられる（図２）。  
３．本菌に胃腸管粘膜成分であるムチンを添加した場合にも、キシランを添加した場合と

同様の経時的な凝集プロファイルが見られる。菌株により凝集度が異なることも同様で

ある（図３）。このことから、本菌は、植物細胞の主要成分であるキシランに対しても、

動物の粘膜細胞に存在するムチンに対しても、静電的な作用により同様に付着するもの

と考えられる。  
［成果の活用面・留意点］ 

１．食品に発生する乳酸菌の起源の特定や乳酸菌による発酵のメカニズム、生体での腸管

刺激や腸内定着性などの乳酸菌の保健機能の解明のための基礎知見として活用できる。  
２．凝集作用が確認できなかった菌株も細胞表層タンパク質や細胞表層電位を有している

ことから、付着能には静電作用以外の要因も複合的に関与している可能性がある。  

－ 76 －



 

［具体的データ］ 

 

図１ キシラン添加による Lactobacillus brevis の凝集 

 

 

図２ キシランへの付着機構の推定 

 

 

図３ キシラン及びムチン添加による凝集度の経時変化 

                           （齋藤勝一） 
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