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●「知の拠点あいち重点研究プロジェクトⅣ期」最終成果発表会の参加者を募集し 

 ます 

 愛知県及び(公財 )科学技術交流財団では、大学等の研究シーズを活用したオープンイノベー

ションにより、県内主要産業が有する課題を解決し、新技術の開発・実用化や新たなサービス

の提供を目指す産学行政連携の研究開発プロジェクト「知の拠点あいち重点研究プロジェクト

IV 期」を 3 プロジェクトで 2022 年 8 月から実施しており、本年度が最終年度となりました。  

 この度、この 3 年間の研究開発の集大成として、本プロジェクトの研究成果を広く県民の方

や産業界の方に知っていただく「知の拠点あいち重点研究プロジェクト IV 期」最終成果発表会

を開催します。  

 多くの皆様の御参加をお待ちしています。  

○セミナー開催日時及びプロジェクト名  

 2025 年 2 月 20 日(木) 13:00～18:10 プロジェクト Core Industry 

 2025 年 2 月 21 日(金) 13:00～18:10 プロジェクト DX 

 2025 年 2 月 28 日(金) 13:00～18:10 プロジェクト SDGs 

○開催形式 

 会場：「知の拠点あいち」あいち産業科学技術総合センター 1 階 講習会室 

     豊田市八草町秋合 1267-1 電話：0561-76-8356 

 オンライン：申込完了後に配信用の URL を送付いたします。  

○定員 

 会場参加：90 名（申込先着順）  

 オンライン参加：定員なし  

○申込 Web ページ https://juten4-finalseminar.info → 

○申込期限   2025 年 2 月 19 日(水) ただし、会場参加は定員に達し次第、締め切ります。  

○詳しくは  https://www.pref.aichi.jp/press-release/20250120.html をご参照ください。  

○問合せ先  (公財)科学技術交流財団 知の拠点重点研究プロジェクト統括部管理課  

      メール：juten@astf.or.jp  電話：0561-76-8356・8357 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

今月の内容 ● お知らせ 

・「知の拠点あいち重点研究プロジェクトⅣ期」最終成果発表会の参加者を募

集します 

● 技術解説「食品における大腸菌群定性試験」 

２０２５年１月号 

編集・発行  
あいち産業科学技術総合センター食品工業技術センター     令和７年１月２１日発行  
住所     〒451-0083 名古屋市西区新福寺町 2-1-1  
TEL(直通) 総 務 課   052-325-8091  発酵バイオ技術室 052-325-8092 

分析加工技術室   052-325-8093  保蔵包装技術室   052-325-8094 
 FAX  052-532-5791 
URL：https://www.aichi-inst.jp/shokuhin/  E-mail:shokuhin(at)aichi-inst.jp 
                     ※(at)は@に置き換えてください。  

フルカラーの web版センターニュースはこちらから→  

お 知 ら せ 
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１．はじめに 

食品の製造・販売では、衛生管理や商品の

安全性が求められます。食品の製造現場の環

境衛生管理に有用な衛生指標菌として、大腸

菌群があります 1）。牛乳やアイスクリームな

どは乳及び乳製品の成分規格等に関する命令

で、清涼飲料水や氷菓、魚肉ねり製品などは

食品、添加物等の規格基準で、大腸菌群が陰

性でなくてはならないと定められています。

そこで本稿では、大腸菌群の定性試験につい

て解説します。  

２．大腸菌群とは 

大腸菌群は、食品、添加物等の規格基準で

以下のように定義されています。  

①グラム陰性の無芽胞桿菌  

②乳糖を分解して酸とガスを産生する  

③好気性または通性嫌気性  

大腸菌群には大腸菌のほか、エンテロバク

ター属やシトロバクター属なども含まれてい

ます。大腸菌群は腸内細菌の一部だけでな

く、土壌や自然水環境に広く分布していま

す。 

３．大腸菌群の定性試験方法 

大腸菌群の定性試験は、推定試験、確定試

験、完全試験の順に行います。いずれかの段

階の試験で陰性となれば、続けて試験を行う

必要はありません。また、試験を行う食品の

種類によって、適切な培地を選択する必要が

あります。  

3-1．推定試験 

BGLB 培地、乳糖ブイヨン培地またはデソ

キシコレート培地を用います。細菌にとって

栄養素が豊富にある食品全般の試験では

BGLB 培地を適用しますが、栄養素の少ない

清涼飲料や氷雪などでは乳糖ブイヨン培地を

適用します 2）。BGLB 培地と乳糖ブイヨン

培地ではガスが発生した時、デソキシコレー

ト培地では赤色のコロニーを確認した時、推

定試験陽性となります（図 1）。乳糖ブイヨ

ン培地ではガスが産生し、デソキシコレート

培地では赤色のコロニーが生育しています。  

3-2．確定試験 

EMB 寒天培地や BGLB 培地を用いて試験

します。EMB 寒天培地では、金属光沢また

は暗紫赤色の定型的集落を確認した時、確定

試験陽性となります（図 2）。左のシャーレ

では金属光沢のあるコロニーを、右のシャー

レでは暗紫赤色のコロニーを確認することが

できます。  

3-3．完全試験 

乳糖ブイヨン培地および普通寒天培地を用

います。乳糖ブイヨン培地で酸とガスの発生

が確認でき、さらに普通寒天培地に生育した

菌がグラム陰性の無芽胞桿菌であれば、大腸

菌群陽性となります。  

４．おわりに 

 当センターでは、食品の衛生管理や賞味期

限・消費期限設定についての相談や、微生物

に関する様々な試験を行っております。お気

軽にお問い合わせください。 
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食品における大腸菌群定性試験 

分析加工技術室 鈴木萌夏 

研究テーマ：米、でん粉等を原料とする菓子、清涼飲料水に関する研究 

担当分野  ：食品化学、微生物 

図 1 大腸菌群推定試験陽性となった状況 
 （左）乳糖ブイヨン培地  

   （右）デソキシコレート培地  

図 2 確定試験陽性となった菌  


