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チルド保存パウチ食品の腐敗の原因になりやすい

耐熱性低温芽胞菌に対して有効なトップキープデリ雪華CPSを開発

■低温芽胞菌の発芽抑制率の比較

■トップキープデリシリーズの味覚イメージ ■里芋煮物の菌数推移

トップキープデリシリーズ
おいしさと安全をまもる　制菌剤

SAFE

● 独自の３製法で制菌剤の課題（酸味・酸臭）を解消
● 製法によって味質向上・不快臭低減・塩味低減 異なる効果を発揮
● 食材それぞれの味・風味に適した製剤の選択が可能

● 和惣菜などの出汁感の強い食品に 
好適

● 旨味成分を付与した製法

● 畜肉・水産加工品・惣菜など幅広い食品
に好適

● 酸味酸臭に加えて、肉・魚などの不快臭
を低減

● 微量香気成分を付与した製法

● 卵・ホワイトソースなどのシンプルな
味質の食品に好適

● 制菌成分の酸味・塩味の低減により、
無添加に近い味わいに

● 甘味成分を付与した製法
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里芋：調味液＝1:1で60分加熱し、枯草菌(B. subtilis)を10 CFU/g植菌後、
30℃で保存　制菌剤濃度（%）：対調味液＋里芋重量

デリブレンド製法 デリ匠味製法 デリ雪華製法

代表製品 ・トップキープデリ匠味SA
・トップキープデリ匠味DM

代表製品 ・トップキープデリ10
・エコセーブDLP

代表製品 ・トップキープデリ雪華K
・トップキープデリ雪華CPS

酢酸ナトリウムの酸味・酸臭を低減させるOKUNOの3製法01

おいしく日持ち向上02 高い制菌効果03

SAFE チルド保存パウチ食品用制菌剤トップキープデリ雪華CPS

耐 熱 性菌　種
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保存温度
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（乳酸菌）

P. polymyxa
（低温芽胞菌）

B. cereus
（セレウス菌）
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■低温芽胞菌の特徴 ■低温保存食品で課題になりやすい菌

加熱殺菌後も食品中に残存

チルド温度帯でも増殖可能
+

■芽胞の発芽を抑制

■低温芽胞菌に特化した制菌成分の配合により菌の増殖を抑制
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低温芽胞菌へのアプローチ02
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0.1%トップキープデリ雪華CPS水溶液に低温芽胞液（P. polymyxa）を接種し106spore/
mLになるように調整。その後、35℃で振とう培養を行い、分光光度計を用いてOD660を
測定し発芽抑制率を算出。

ほぼすべての
芽胞の発芽を
抑制
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味の厚み

デリ雪華 デリ匠味 デリブレンド
無添加に近い
味わい

食材の不快味も
低減

旨味増強

従来制菌剤
酸味強

無添加
（食材の味）

開発背景

長期保存でも
食品の腐敗を防止

低温芽胞菌に対する制菌効果が高い01
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各製剤を0.5%添加してタマゴサラダを作製し、121℃・20分加熱。
その後、低温芽胞菌（P. polymyxa）を10 spore/g接種、10℃で保存し、菌数検査を実施。

タマゴサラダへの応用例
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酢酸Na・氷酢酸製剤
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保存日数（日）

「発芽抑制＋増殖抑制」2つの効果


