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主な業績

昨今、大規模食中毒の多発は極めて重大な社会不安を引き起こしており、食品製造現
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場での衛生管理が一層、重要視されている。しかし、従来の食中毒菌検査法では結果を
得るまでに４～７日を要し、加えて専門的な検査項目が多岐にわたるために、食品の安
全性保証や製造現場での衛生状態の改善に活用することが現実的には難しい。そこで、
食品製造現場の衛生管理に対応できる自主衛生検査法の提供を目指して、複数の食中毒
菌を一括同時に迅速検出可能な技術開発に取り組み、以下の成果をあげた。
●死亡等重大な食中毒事故が報告されている腸管出血性大腸菌O157・サルモネラ・リ
ステリアの一括同時迅速検査法を開発・特許化した。ステリアの 括同時迅速検査法を開発 特許化した。
●本検査法は、（１）新規前培養培地、（２）効率的核酸抽出法、（３）複数食中毒菌
遺伝子多重検出系、により成るが、個別用途の使用も可能。
●検体25ｇ中にわずか１細胞の標的菌が生存すれば当日検出可能。
●食品企業等で、60品目以上の食品で実用性を客観的に確認、迅速でかつ検出感度が従
来法と同等以上と評価された。
●手法はキット化され、販売された。
●本技術は標的菌の迅速定量も可能であり 食中毒菌リスクや動態解析への活用が期待●本技術は標的菌の迅速定量も可能であり、食中毒菌リスクや動態解析への活用が期待
できる。
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３ 受賞評価のポイント
食の安全が求められる中、複数の食中毒菌の検出が可能な簡易迅速検出技術を開発した
点、また、それらの技術をキット化して販売するなど、開発した技術を実用化まで繋げ
ている点が高く評価された。



従来の食中毒菌検査では結果を得るのに4～7日を要し、熟練の技術と労力を要するため、
簡易迅速な検出技術が食品製造現場で求められている

業績のイメージ

背景

簡易迅速な検出技術が食品製造現場で求められている。

成果

病原性大腸菌O157サルモネラ リステリア

大規模
食中毒

高品質・高付加価値だけでなく
食品の安全性と消費者の信頼を

得ることが重要
という認識の高まり社会不安
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病原性大腸菌O157サルモネラ リステリア

死亡例が多く報告される感染型食中毒菌の顕微鏡写真
結果、食品製造現場での
衛生管理業務が増大

経済損失

しゃささ

従来法と開発した食中毒菌一括同時検出法との比較

衛生管理業務の労力や時間を

・第三者の食品企業数社での実用性試験

・多種類の食品における適応性評価試験

技術のキット化および
実用性評価試験

衛生管理業務の労力や時間を
大幅に短縮

食中毒発生の未然防止などに直ちに貢献

 遺伝子診断のみならず検査システムの開発により従来より高い検出率と判別性を実現
 食品製造現場に普及しやすい検出キットの開発により、食品の安全性向上に貢献
 食品製造現場での食中毒予防対策に自主衛生管理手法として活用

食中毒発生予防を目的とした衛生対策に向けて


