
食 中 毒 菌 汚 染 を 迅 速 判 定食 中 毒 菌 汚 染 を 迅 速 判 定
－ 複数の食中毒菌を一度で迅速に検出する技術 －

安全・安心

通常、食品が食中毒菌に汚染されているかどうかは、目で見るだけではわかりません。また、従来
の公定法による培養法での食中毒菌検出には、大変な時間と労力（図２）を必要とし、食中毒菌が検
出されたときには、もう既に消費者まで食品が渡ってしまいます。このような問題点を解決するため、
当研究所はプリマハム（株）基礎研究所との共同研究により、規制により食品に存在してはならない
複数の食中毒菌（サルモネラ、リステリア、病原性大腸菌複数の食中毒菌（サルモネラ、リステリア、病原性大腸菌O157:H7O157:H7（図（図11））について、一度に短時間））について、一度に短時間
で検出する技術で検出する技術を開発し、キット化しました。
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在、民間企業を含めた共同研究者らと、さら
なるキットの性能評価試験を進めています。評価
試験にご興味のある方はご連絡ください。
また、検出キットは2009年1月から「複数食中

毒菌多重検出法[TA10システム]」として、販売を
開始しました。
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図３. 様々な食材への適応試験結果.
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