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1. ナノトラップ®Ⅱの特長 

 新抽出液と新抽出方法を採用しました 
ナノトラップ®Ⅱでは、弊社の FASPEK 特定原材料測定キット（ELISA 法キット）と同等の抽

出効率を有する新しい抽出液と抽出方法を採用しました。このことにより、これまでのナノトラ

ップ®では難しかった加熱・加圧工程を経た食品中の特定原材料タンパク質が検出できるように

なりました。また、FASPEK 特定原材料測定キット（ELISA 法キット）の測定結果と相関性が

高くなりました。 
 

 検査できる対象が広がります 
加熱・加圧された食品でも偽陰性になるリスクが大幅に減ったため、簡易検査キットが得意とし

ている製造ラインにおける洗浄後の清浄度確認検査だけでなく、加熱・加圧されているかどうか

不明な原材料や加熱・加圧工程を経た最終製品にも適応できます。加えて製造ラインの清浄度確

認検査でも加熱消毒や強アルカリ洗浄等で変性してしまったタンパク質についても効率よく検

出することができます。 
 

 結果の信頼性が向上します 
新抽出液と新抽出方法の採用により、偽陰性のリスクが大きく改善されましたが、同時に偽陽性

反応も低減しております。また粘性がある検体の展開不良においても改善が確認されます。 
 

2. キットの構成 
① A 液 50 mL 1 本

② B 液 50 mL 1 本

③ C 液 50 mL 1 本

④ D 液 25 mL 1 本

⑤ テストスティック 20 本

 
＜ナノトラップ®からの変更点＞ 
・構成品が 2 種類から 5 種類に増えます。 
 
 



3. 検査のフローチャート

3-1. 食品での検査 
準備 
  
 
検査溶液の調製 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
検査・判定 
 
 
 
 
 

3-2. ふき取り検査 
準備 
 
 
検査溶液の調製 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
検査・判定 
 
 
 
 

  
 

 

＜ナノトラップ®からの変更点＞ 
・抽出液の調製法が変わります。 
・希釈液の調製が加わります。 
・検査溶液の調製法が変わります。 
 

４．検出感度 

検出感度が統一されます 
食品中に 5μg/g 以上の濃度で特定原材料タンパク質が含まれる場合陽性となります。 
（検査溶液（希釈液で 10 倍に希釈した溶液）は 25ng/mL の濃度で陽性となります。） 

 

検体の粉砕・均質化 

均質化検体 1g に抽出液 19mL を 
加え、30 秒間攪拌 

沸騰水浴中で 10 分間加熱 

検査溶液 200μL を 
テストスティックに滴下 

常温まで冷却後、遠心分離 

ろ液を希釈液で 10 倍に希釈し、 
検査溶液を調製 

15 分後、目視により判定 

対象箇所のふき取り 

ふき取り器具から抽出液中へ成分を

懸濁 

沸騰水浴中で 10 分間加熱 

常温まで冷却後、希釈液で 10 倍に 
希釈し、検査溶液を調製 

抽出液・希釈液の調製 抽出液・希釈液の調製 

検査溶液 200μL を 
テストスティックに滴下 

15 分後、目視により判定 


