
 

 

 

 

 

 

カビについて 

 私たちの生活環境中には、細菌、ウイルス、菌類など多くの微生物が存在しています。 

今回は、菌類の一種で食品の異物としてよくみられる｢カビ｣について紹介します。 

異物としてのカビには、食品そのものに生える場合と環境周辺や機械・器具類に付着 

したカビが混入する場合があります。                         ＜米飯中のカビ＞ 

カビの予防・除去には、アルコール消毒が有効であると言われています。                                                        

≪カビの形態 ≫                 

カビは基本的に、菌糸と胞子から成り立っています。菌糸は細胞が糸状につながった

もので、枝分かれしながら生育します。胞子は増殖するための細胞（植物でいえば種子）

で、球形、楕円形等、種によっていろいろな形をしています。大きさも種によって異な

りますが、概ね直径２～１０μｍ（ﾏｲｸﾛﾒｰﾄﾙ）で、肉眼では見ることができません。 

（１μｍ＝1000 分の１ｍｍ）                         ＜ｸﾗﾄﾞｽﾎﾟﾘｳﾑ属（ｸﾛｶﾋﾞ）                                 

≪カビの特徴≫                                                         の顕微鏡写真＞ 

                            

                         

 

 

           

 

 

 

 

                        

 

※増殖には、酸素、温度、栄養、水分 

の要素が影響します。                                             

≪カビの同定≫ 

同定とは、生物の分類上の所属や種名を決定することです。カビの属種名を知ること

により、その特性（適温、耐乾性、カビ毒の有無等）がわかり、混入防止対策に役立て

ることができます。                               

方法は、まずカビの一部を採取してカビ用の培地に移植・培養します。５～７日培養

後、生育したカビの集落（色・大きさ・表面の状態等）を肉眼で観察すると同時に、顕

微鏡で胞子や菌糸の形態を観察します。このようにして得られた情報等からカビを同定

します。                                         ＜ｸﾗﾄﾞｽﾎﾟﾘｳﾑ属の集落＞                                  

≪カビの毒（マイコトキシン）≫ 

カビが作り出す代謝産物のうちで、人や動物に対して有害な作用を示す化学物質のことを、総称して 

カビ毒と呼んでいます。カビそのものは加熱などにより死滅しますが、カビ毒の中には熱に強く、通常の加工・

調理では十分に減少しないものもあります。このため、一度カビ毒に汚染されてしまうと食品からカビ毒を取

り除くことは困難であり、そのようなカビが発生しないように管理することが重要です。 

 なお、上記写真のｸﾗﾄﾞｽﾎﾟﾘｳﾑ属は空気中からよく検出されますが、カビ毒を産生しません。 

 

参考：「食品汚染カビ検査実習」(公社)日本食品衛生協会、｢食品衛生の窓｣東京都福祉保健局 

｢かびとかび毒についての基礎的な情報｣農林水産省 
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検査・食育だより 

胞子 

菌糸 

◆空気中にいる◆ 

室内の空気１ｍ3 中には、数個から数千個の

カビの胞子が１年中浮遊しています。  

◆ものの表面に生える◆ 

空気中に浮遊しているカビの胞子は室内の表面に付 

着し、温度が４～３７℃前後であれば、付着した表 

面の栄養と水分を利用して生育します。 

 

 

 ◆生えると見える◆ 

増殖※に都合のよい条件では、カビの胞子は発

芽後約 24時間で菌糸体(菌糸の集合）を形成しま

す。２～３日経つと目に見える塊(集落)になり、

１週間もすると新しい多くの胞子を作ります。カ

ビの様々な色は、ほとんどがこの胞子の色です。  

◆生えると飛散する◆ 

新しく作られた胞子は、風や水あるいは人に

よっていろいろな場所に運ばれ、新たな場所

を汚染します。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  


