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－ 食品加工中に発生する食中毒菌の損傷に関する挙動解析－
成果の特徴
• 増殖遅延時間（ラグタイム）がストレス強度に比例して延長するという現象を基
に、食品中の微生物の損傷度を定量化できる新規解析手法を提案しました。

• 食品中に含まれる損傷微生物の回復過程をリアルタイムPCR法で計測することで、
損傷強度を定量化できます。

成果の内容

想定される用途・連携希望先
微生物学的安全性と品質保持を目的としてハードルテクノロジ―（複数微生物制御
法の適切な組合せ）が用いられますが、その評価法としての応用が期待できます。
食品加工・製造企業、行政機関、および数理モデル研究者との連携を希望します。

増殖遅延時間を利用した微生物の損傷測定
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微生物が損傷を被るとその損傷に応じた
回復培養時のラグタイムの延長が発生
→ 損傷度のインジケーター*
（加熱・塩分損傷はGDT「growth delay
time, ラグタイム延長」法で評価検証済
→ 従来法では評価不能であった）

* 特許 6796830 号 「微生物の損傷度定量方法」

複数ストレスによる鶏肉ドリップ中の
Salmonella Typhimurium損傷
酸への暴露（1.5h） 酸暴露後、

凍結処理（-20°C, 0.5h）

酸暴露後、
低温処理（0°C, 24h）

ラグタイム延長
＝損傷度増大

有効な処理の組み合わせの選定に活用!
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高ストレス応答下における細菌の損傷
程度は定量可能である
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