
（１）「ＬＣ１ヨーグルト」に係る食品健康影響評価に関する審議結果（案） 

 
 
１．はじめに 

 食品安全委員会は食品安全基本法に基づき、厚生労働省より、「ＬＣ１ヨーグルト」

の安全性の審査に係る食品健康影響評価について意見を求められた。（平成１５年１

０月２９日、関係書類を接受） 
 
２．評価対象食品の概要 

「ＬＣ１ヨーグルト」（申請者：ネスレ日本株式会社）は、関与成分として LC1

乳酸菌（Lactobacillus johnsonii La1 株）を含むはっ酵乳形態の食品であり、腸

内環境の改善に役立つことが特長とされている。1 日当たりの摂取目安量は１個

(120g)であり、120g に含まれる関与成分は、LC1 乳酸菌 10 億個以上となっている。 

 
３．安全性に係る試験等の概略 

・食経験 

Lactobacillus johnsonii （Lactobacillus acidophilus の類縁菌）はヒトを含

めた動物の腸内に生息する代表的な乳酸稈菌のひとつであり、はっ酵乳への産業的

利用は少なくとも 1962 年には始まっていたことが文献的に示されている。（引用文

献①～③） 

  EU 指導要綱 90/679/EEC(Nov.26,1990)に従い、ドイツ化学産業保険組合が環境中

の微生物を感染リスクのレベルにより分類した結果、Lactobacillus johnsonii は、

グループ１（ヒトに疾患を引き起こす恐れがないと思われるもの）に分類されてい

る。（引用文献④） 

Lactobacillus johnsonii を含んだヨーグルトは、1994 年にフランスで、続いて

ドイツなどヨーロッパ各国で販売され、我が国でも 2001 年春から販売されている

が、安全性の問題は生じていない。 

 

・in vitro 及び動物を用いた in vivo 試験 

in vivo 試験：6～8週令のオス BALB/c マウスを対象に LC1 乳酸菌のけん濁液（0、

5×107、1×109、5×1010cfu/50 µL/day）を 14 日間摂取させたが、体重増加量や血

液学、血液生化学、あるいは、組織学的パラメータの異常等の臨床上問題となる所

見は認められなかった。（引用文献⑤） 

 

・ヒト試験 

健康な成人 12 名に、Lactobacillus johnsonii La1 株（LC1 乳酸菌）108cfu/g を

含むはっ酵乳もしくはプラセボはっ酵乳を 1日 2回、28 日間摂取させる二重盲検試

験を実施したところ、LC1 乳酸菌摂取群で、血清中 IgA が有意に増加した。LC1 乳

酸菌摂取前後で、アルブミンなどの空腸への分泌等に差は認められず、また、腸管

における炎症反応も認められなかった。(引用文献⑥) 

健康な日本人成人 10 名を対象として試験食を 1 日摂取目安量の 3 倍量である 1



日 3 カップ(3×109cfu)を 14 日間連続摂取させたところ、自覚症状や医師による血

液、尿検査で試験食摂取による異常は認められなかった。この結果、過剰量の摂取

においても安全性に問題ないことが確認された。(引用文献⑦) 

 

・その他 

  LC1 乳酸菌はプラスミド DNA を有さないことが明らかとなっており、薬剤耐性な

どのLC1乳酸菌の特性が他の菌株にプラスミドDNAとともに転移することはないこ

とが示されている。 

 

４．安全性に係る審査結果 

  「ＬＣ１ヨーグルト」については、食経験、in vitro 及び動物を用いた in vivo

試験、ヒト試験の安全性に係る部分の内容を審査した結果、適切に摂取される限り

においては、安全性に問題はないと判断される。 
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