
 

［成 果 情 報 名］ 食品製造ラインの迅速自主衛生管理に有効な蛋白質ふき取り検査法 

［要 約］ 蛋白質拭き取り検査法の有効性を検討したところ、本法は実際の微生

物汚染との間で高い相関を示す。食品製造現場での初期投資を抑えた自主管理法と

して有効である。 
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［背景・ねらい］  

蛋白質拭き取り検査法は、判定結果が 10 秒程度で得られ、高感度かつ目視で汚染

状況が判定可能であることから、食品製造現場での有効活用が期待されている。しか

し、実際の食品製造現場において微生物汚染との関係を実証した報告は見当たらない

ため、本法の有効性について情報を提供する必要がある。それゆえ、様々な稼働生産

ラインにおいてふき取り検査を実施し、蛋白質ふき取り検査法と微生物学的汚染度判

定結果との比較や、従来の現場作業監督者による経験的判断での汚染度判定結果と比

較し、本法の有効性を検証する。 

 

［成果の内容・特徴］ 

1. 蛋白質ふき取り検出市販キットの手法の一つである pH 誤差法を用いて検出限界を

確認した結果、80～40µg の蛋白質量が存在すれば確実に通常の肉眼で検出できる

（図 1）。本原理は医療分野で利用されている尿蛋白検査法を利用したものであり、

BPB 系 pH 指示薬が蛋白質存在下では塩様青色化合物を形成することによる。蛋白

質が存在すれば青緑色の呈色が目視により確認でき、即座にふき取り箇所の汚染

の有無を検出できる。 

2. 実際に稼働している食品製造現場で食品生産ライン（オムレツ・和菓子・惣菜・

鶏肉・カット野菜など）からサンプリングを実施（図２）し、本法・微生物汚染

・経験的判断での汚染判定を比較した結果を表１に示す。蛋白質ふき取り検査法

と他２つの汚染度判定結果との一致率は極めて良好であり（表 1）、蛋白質汚染か

ら間接的に微生物リスクを含めた汚染原因を検出できる。本法は初期投資を抑え

た自主衛生管理法として有効である。 

3. 製造現場監督者による経験的判断での汚染判定では見落としてしまうような微量

な汚染についても本法では検出可能であり（表１）、食品製造過程の汚染環境の

高感度モニタリングに有効である。 

 

［成果の活用面・留意点］ 

1. 蛋白質ふき取り検査法は、目視による判定法であり、特別な技術・測定機器を必

要としないため誰でもその場で汚染度確認が可能であり、本法は製造現場へ普及

に適する技術と考えられる。 

2. 蛋白質ふき取り検査法は微生物の有無を指標とした検査法ではなく、あくまでも

蛋白質の有無を指標として汚染の存在を判断するものである。従って、微生物を

直接検出するものでは無い点を留意して活用する必要がある。 

 



 

［具体的データ］ 
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図1 pH誤差法による蛋白質検出感度  

数字は綿棒に付着させた牛血清アルブミンの量(µg)を示す.  
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図２.実動食品製造ラインからふき取り検査を実施.図２.実動食品製造ラインからふき取り検査を実施.
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表１.実動食品製造ラインでの蛋白質ふき取り検査結果と微生物汚染等との一致率.
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表１ 実験食品製造ラインでの蛋白質ふき取り検査結果とその他の汚染検査との一致

図２ 実験食品製造ラインからふき取り検査を実施 

 


