
リステリアの発育条件 至適条件
0～45℃、pH 4.4～9.4、 30～35℃、pH 7
水分活性（Aw)0.92以上 水分活性（Aw)0.99以上

出典

食品安全委員会 食品健康影響評価のためのリスクプロファイル ～非加熱喫
食調理済み食品（Ready‐to‐eat食品）におけるリステリア・モノサイトゲネス
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