
福井県衛生環境研究センター研究員活動報告  

講座名 よくわかる食の安心安全講座 

内容 食品衛生教室 

担当者 保健衛生部 細菌研究グループ    総括研究員 石畝 史 

      食品衛生研究グループ  研究員   小西 伊久江 

食品安全・衛生課 食品衛生グループ 主任    佐々木 富代 

開催場所 春江工業高等学校 

開催日時 第１回 平成２２年１月２８日(木)10:50～12:40 

第２回      ２月 １日(月)10:50～12:40  

概 要 １時間目  

スライドを見ながら市販食品の表示について、さらに食品の理化学およ

び細菌検査法の簡単な説明を行い、検査の体験をしてもらった。 

１．理化学検査では 

①合成着色料とは 

着色料は天然物から抽出された天然色素と化学的に合成された合成

色素に分けられる。合成着色料は食品添加物の一つとして含まれてお

り、日本で使用が認められている合成着色料は 12 色ある。食品に使

用する際はその着色料が含まれていることを表示する必要がある。 

②合成着色料の検査方法について 

食品試料としてアメを用い、添加されている着色料（赤 102 号）を 

 溶出した後、ポリアミドに吸着させ、薄層クロマトグラフィーで展開さ

 せる方法についてスライドを使って説明した。着色料の同定の方法は、

食品試料と標準溶液（12 色）の各スポットの位置と色について、自然

光および紫外線により比較判定する。 

③検査体験について 

  ・実際に希釈した合成着色料 12 色を比色管に入れ観察した。 

  ・薄層クロマトグラフィーで展開された標準溶液 12 色のスポットを

観察した。 

  ・薄層クロマト板に毛細管を使って標準溶液 12 色をスポットした。

２．細菌検査では 

①食品中の一般細菌数の検査法について説明した。また、事前に準備して

おいた細菌のコロニーが見える 3種類の培地（大腸菌、黄色ブドウ球菌、

一般生菌）をみてもらい、細菌の説明を行った。 

②検査体験では、持ち込んだコロニーカウンターで一般生菌数の測定を実

際にしてもらった。 

２．２時間目  

スライドできちっとした手洗いの方法を説明後、生徒の手洗い前と手

洗い後の汚れを拭き取り、ATP の測定キットを使用して測定した。最後

に、ノロウイルスなどの食中毒を防止するためには、手洗いが大切であ

ることを説明した。   

 

 


