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賞味期限延長への活用

工場の衛生確認（生物的危害要因）

おすすめな活用方法

お問い合わ
せはこちら

https://housefoods-group.jp/food-analab.jp/contact/inquiry2.php?type=11&txt=HP%E5%B7%A5%E5%A0%B4%E3%81%AE%E8%A1%9B%E7%94%9F%E7%A2%BA%E8%AA%8D%EF%BC%88%E7%94%9F%E7%89%A9%E7%9A%84%E5%8D%B1%E5%AE%B3%E8%A6%81%E5%9B%A0%EF%BC%89%E3%81%8A%E3%81%99%E3%81%99%E3%82%81%E3%81%AA%E6%B4%BB%E7%94%A8%E6%96%B9%E6%B3%95%EF%BC%88%E8%B3%9E%E5%91%B3%E6%9C%9F%E9%99%90%E5%BB%B6%E9%95%B7%E3%81%B8%E3%81%AE%E6%B4%BB%E7%94%A8%EF%BC%89%E3%82%92%E3%81%BF%E3%81%A6&


製品の賞味期限
を延長をした
い！！でも、何
から手を付ける
べき？？

現在の保存試験の
微生物検査項目
で問題ないのか
なあ・・・

保存試験では問題な
かったのに、賞味期限
を延長したら、微生物
由来のクレームが増加
した！！どうすればい

いの？？
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こんなお悩みをお持ちのお客様におすすめです

お問い合わ
せはこちら

https://housefoods-group.jp/food-analab.jp/contact/inquiry2.php?type=11&txt=HP%E5%B7%A5%E5%A0%B4%E3%81%AE%E8%A1%9B%E7%94%9F%E7%A2%BA%E8%AA%8D%EF%BC%88%E7%94%9F%E7%89%A9%E7%9A%84%E5%8D%B1%E5%AE%B3%E8%A6%81%E5%9B%A0%EF%BC%89%E3%81%8A%E3%81%99%E3%81%99%E3%82%81%E3%81%AA%E6%B4%BB%E7%94%A8%E6%96%B9%E6%B3%95%EF%BC%88%E8%B3%9E%E5%91%B3%E6%9C%9F%E9%99%90%E5%BB%B6%E9%95%B7%E3%81%B8%E3%81%AE%E6%B4%BB%E7%94%A8%EF%BC%89%E3%82%92%E3%81%BF%E3%81%A6&


◇コンサルティング支援内容
賞味期限延長のためには、保存試験を行う必要があります。
保存試験は一般的に、官能評価（味、色、臭い、など）、理化学検査（酸価、過酸化物価な
ど）、微生物検査で行われます。

保存試験の微生物検査を行う上で、注意すべき点として、適切な微生物検査項目で検査
する必要があります。保存試験の検査項目が適切でなければ、本来、賞味期限の延長が
できない状態にもかかわらず、延長してしまい、微生物由来の変色・変敗・異臭などのク
レームが多発してしまう恐れがあります。

本支援では、製品特性や工場内の状態などを考慮して、適切な微生物検査項目を設定し
ますので、適切な保存試験を行うことができます。また、追加でご依頼いただければ、検
査結果をもとに、賞味期限を延長するための工場内の環境整備支援 （工場診断）も実施
させていただきます。

◇微生物検査
基本項目は下記となりますが、製品特性に応じて、検査項目を変更させていただきます。ま
た、ご要望で検査項目の増減が可能です。
①拭き取り検査 ・・・一般生菌、大腸菌群、黄色ブドウ球菌
②落下菌検査 ・・・一般生菌、真菌
③製品微生物検査 ・・・一般生菌、大腸菌、黄色ブドウ球菌、真菌
※追加可能な微生物検査項目につきましては、こちらをご確認下さい
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お問い合わ
せはこちら

https://food-analab.jp/service/microorganism.html
https://housefoods-group.jp/food-analab.jp/contact/inquiry2.php?type=11&txt=HP%E5%B7%A5%E5%A0%B4%E3%81%AE%E8%A1%9B%E7%94%9F%E7%A2%BA%E8%AA%8D%EF%BC%88%E7%94%9F%E7%89%A9%E7%9A%84%E5%8D%B1%E5%AE%B3%E8%A6%81%E5%9B%A0%EF%BC%89%E3%81%8A%E3%81%99%E3%81%99%E3%82%81%E3%81%AA%E6%B4%BB%E7%94%A8%E6%96%B9%E6%B3%95%EF%BC%88%E8%B3%9E%E5%91%B3%E6%9C%9F%E9%99%90%E5%BB%B6%E9%95%B7%E3%81%B8%E3%81%AE%E6%B4%BB%E7%94%A8%EF%BC%89%E3%82%92%E3%81%BF%E3%81%A6&


①

②

③

④

製品微生物検査の結果から、製品に生育している菌叢解析し、標的と
する菌種を決定します。
※顕微鏡観察やグラム染色などで形態、大きさ、運動性から菌種を簡
易同定します。DNA同定を使用しないことで、費用を削減します。

本支援の大まかな流れ

工場内を確認させていただき、標的菌種や工
場内の管理状態などを参考に、拭き取り、落
下菌の検査箇所を決定します。

製品特性（製造条件、使用用途、保存温度など）、拭き取り、落下菌の検査結
果などをもとに、標的菌種毎に対応方法をアドバイスさせていただきます。

作業方法の変更や環境改善以外にも、様々なアプローチで
賞味期限の延長をサポートさせていただきます。

賞味期限延長への活用

例） 製品微生物検査結果と拭き取り、落下菌 で同じ菌が見つかれば、
拭き取りで同じ菌の場合 ⇒ 洗浄方法の再検討
落下菌で同じ菌の場合 ⇒ 環境改善
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お問い合わ
せはこちら

https://housefoods-group.jp/food-analab.jp/contact/inquiry2.php?type=11&txt=HP%E5%B7%A5%E5%A0%B4%E3%81%AE%E8%A1%9B%E7%94%9F%E7%A2%BA%E8%AA%8D%EF%BC%88%E7%94%9F%E7%89%A9%E7%9A%84%E5%8D%B1%E5%AE%B3%E8%A6%81%E5%9B%A0%EF%BC%89%E3%81%8A%E3%81%99%E3%81%99%E3%82%81%E3%81%AA%E6%B4%BB%E7%94%A8%E6%96%B9%E6%B3%95%EF%BC%88%E8%B3%9E%E5%91%B3%E6%9C%9F%E9%99%90%E5%BB%B6%E9%95%B7%E3%81%B8%E3%81%AE%E6%B4%BB%E7%94%A8%EF%BC%89%E3%82%92%E3%81%BF%E3%81%A6&

