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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
【条件】
１ 試料
0.1ml のカンピロバクター菌液を肉団子（25g、直径： 約40mm，高さ：約30mm）の内部５カ
所に分けて接種後、冷蔵庫内で１５分放置
供試株：カンピロバクター・ジェジュニ ２株
LIO４株（CP 02-336,血清型LIO４）、LIO７株（CP 00-9,血清型LIO7）
２ 検討条件
肉団子を沸騰した湯で1～5 分煮たのち、氷冷
３ 検出方法
試料全体を増菌培養
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
　汚染経路は、
　１　サルモネラに感染している鶏が、中に菌のいる卵を産む。
　２　殻に付着した菌が卵の中に入る。

卵の賞味期限は家庭で冷蔵庫で保管したときに、生で食べられる期限、これを過ぎたら加熱して食べた方が良い
施設によってはQuality Control Egg（サルモネラフリー）を使用し、生あるいは半熟を提供している
※食品衛生法により、平成１１年１１月１日から生食用・加熱用の別、賞味期限、保存方法、包装場所等の表示が義務づけられた。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
肝臓は胆管と繋がっているため、肝臓の内部も腸管出血性大腸菌やカンピロバクターに汚染されている
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート

鶏もも肉ミンチ260ｇを直径120㎜×高さ20㎜の円柱状に成型したものを加熱調理に用いた。
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