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〇パルス高電界による液体食品の非加熱殺菌
　パルス高電界殺菌法は液体食品の新しい非加熱
殺菌技術として注目されています。パルス高電界
を水溶液中のバクテリアに印加すると，バクテリ
アの細胞膜に電位差が生じます。この電位差が大
きくなるパルス高電界を印加することで，バクテ
リアを殺菌することができます（図1）。高度な殺菌
制御のため，殺菌機構から高電界パルス印加によ
る殺菌効果を算出することにも取り組んでいます
（図2）。

図１　殺菌機構と計算方法

図２　大腸菌と酵母
の電界殺菌結果と計
算値の比較

本研究室での研究内容
◦�他の非加熱技術と組み合わせた省エネルギー・
短時間・高殺菌力を持つ電界殺菌システムの開
発。

◦�日本酒や高粘度食品（蜂蜜等）などのさまざまな
食品に対するパルス高電界殺菌法による殺菌実
験。

◦�食品中に必要な微生物は残し，人体に悪影響を
及ぼす微生物のみを殺菌する選択殺菌の挑戦。

〇電界による氷内の大腸菌殺菌
　冷凍保存技術は低温環境（－10［℃］程度）におい
て微生物増殖が停止することを利用した食品長期
保存技術です。低温のため食品品質変化が遅く，殺
菌効果も得られるため，冷凍による殺菌研究も行
われてきました。しかし，冷凍の殺菌効果は十分な
ものではないため，実用化には至っておりません。
本研究室では，電界殺菌と冷凍殺菌を組み合わせ
た殺菌技術（以下：冷凍電界殺菌）を開発していま
す。

本研究室での研究内容
◦�電界による氷内の大腸菌殺菌のメカニズムの解
明。（電界強度，印加時間，電界波形（AC，DC、
Pulse），冷凍条件との関係調査）
◦�高殺菌効果が得られる冷凍電界殺菌の条件探索。
◦�冷凍食品への応用

　以上のように，本研究室では「電界」を用いた食
品殺菌技術の研究を実施しております。「電界」を
使って，世界中の人々へより安全な食事を提供し，
食品廃棄ロスを低減するために，長時間保存可能
な非加熱殺菌技術を開発したいと考えております。

お気軽にお声がけください。
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