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調査１ 文献･情報収集調査 

 

Ⅰ 調査背景及び目的 

食品健康影響評価のためのリスクプロファイル「牛肉を主とする食肉中の腸管出血性

大腸菌」(2010年 4月更新)が作成され，広く情報の提供が行われてきたが，2011年焼肉

チェーン店における腸管出血性大腸菌事件発生にかんがみ，さらなる情報の充実を行い，

食品健康影響評価に資するために，リスクプロファイルで求められているリスク評価と

今後の課題に関する内容を中心に，優先度の高い糞便系大腸菌群，腸管出血性大腸菌及び

サルモネラ属菌に関する文献，情報を収集・整理することを目的とする。 

 

Ⅱ 文献･情報収集調査の方法 

①文献・情報収集  

以下のア)～キ)に関する文献等を収集した。 

ア) 諸外国における規制，基準値 

イ) 国際機関及び諸外国でのリスク評価書 

ウ) 加工･調理段階での生食用食肉の規格･基準導入によるリスク低減効果に関する文献 

エ) 国内の牛肉(ブロック肉，カット肉，流通生肉)等の汚染状況に係る文献及び情報 

オ) 食中毒症状(潜伏期間，発症年齢，致死率，喫食量，汚染率，溶血性尿毒症症候群 

(HUS)等)に係る文献及び情報 

カ) 年齢階層別の用量反応に係る国内外の文献及び情報 

キ) その他リスク評価を行う際に，参考となる重要な文献及び情報 

 

収集に当たって，ア）及びイ）については国際機関・諸外国のホームページ等を通じて最

新のものを入手した。また，ウ）～キ）についてはデータベースとしてPub Med及びJST(科

学技術振興機構)を用いて検索し，収集した。 

 

②文献等の和文抄録の作成 

  ①で収集した文献について，和文抄録を作成した。 

 

③文献等の整理及びデータベースの作成 

  ①で収集した文献等については整理し，エクセルファイルによる一覧表を作成し，原著及

びその和文抄録との関連が容易にわかるようにハイパーリンクを設定した。また，検索が容

易なデータベースを作成した。 

 

Ⅲ 文献･情報収集調査結果の概要 

ア） 諸外国における規制，基準値 

EU(欧州連合)，米国，オーストラリア／ニュージーランド，カナダ，韓国及び中国につい

て腸管出血性大腸菌及びサルモネラ属菌を中心とした生肉の規制･基準値を調査した。 
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なお，以下に各国の規制及び基準値についての調査結果をまとめ，表-7に菌種別に各国の

基準値等を比較して示した。 

 

１ EU(欧州連合) 

EUにおける食品衛生に関する法体系を図-1に示した。この中で，微生物に関する基準は

Reg.2073/2005及びReg.1441/2007に記載されている。Reg.2073については，2007年及び

2010年に修正通知(amending report)が出されている。 

2007年の改訂通知では，サルモネラ属菌に関する生食用ミンチ肉に関するサンプリング

プランの基準，鶏のと体のサルモネラ属菌に関する基準，ミンチ肉に関する一般細菌数及

び大腸菌(糞便汚染の指標として)の基準が改訂されている。 

さらに，2010年の修正通知では，加熱調理用の鶏ミンチ肉及び鶏肉についてのサルモネ

ラ属菌に関して『陰性/25g』に改訂されている。 

本調査における食肉に関する基準を表-1に示した。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２ 米国 

FSIS DIRECTIVE 10,010.1 Rev. 3（2010年3月31日発令)において，生牛肉製品における大腸菌 

О157：Ｈ7のサンプリングプラン，陽性時のアクション，輸入サンプルに関する扱いなどが規定

Reg. 178/2004
Reg. 852/2004
Reg. 853/2004
Reg. 854/2004
Dir. 2002/99

Reg. 882/2004
HACCP

Microbiological
Criteria

Reg. 2073/2005
Reg. 1441/2007

Reg. 2160/2003
Reg. 1237/2007
Reg. 1003/2005
Reg. 1168/2006
Reg.  646/2007
Reg. 1177/2006
NCP’s and targets

Farm

Directive 2003/99
Monitoring

and reporting
Zoonotic agents

Foodborne outbreaks

Reg. 183/2005
Feedstuffs

Zoonoses Directive

Zoonoses Regulation

Food Hygiene
Legislation

Reg. 178/2004
Reg. 852/2004
Reg. 853/2004
Reg. 854/2004
Dir. 2002/99

Reg. 882/2004
HACCP

Microbiological
Criteria

Reg. 2073/2005
Reg. 1441/2007

Reg. 2160/2003
Reg. 1237/2007
Reg. 1003/2005
Reg. 1168/2006
Reg.  646/2007
Reg. 1177/2006
NCP’s and targets

Farm

Directive 2003/99
Monitoring

and reporting
Zoonotic agents

Foodborne outbreaks

Reg. 183/2005
Feedstuffs

Zoonoses Directive

Zoonoses Regulation

Food Hygiene
Legislation

 
図-1 EU の食品衛生に関する法体系 
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されている。 

アメリカにおける全国レベルの規格基準としては，食品に係る民生品目記述票（Commercial 

Item Decription：CID)の規定がある。これらの規定はアメリカ農務省(United States 

Department of Agriculture：USDA)の公認を受けてはいるものの，あくまで品質保証のための自

主的規格基準の位置づけである。なお，原著右下に記載されているFSC(Federal Supply 

Classification)は，FSG(Federal Supply Groups)を詳細に記載したもので，FSGはFSCナンバー

のはじめの2桁で記載されている。収集した基準のFSC 8905は“Meat Poultry and Fish”カテゴ

リーであることを意味している。 

収集した各基準値を表-2に示した。 

 

３ オーストラリア／ニュージーランド 

オーストラリア･ニュージーランド食品基準局(Food Standards Australia New Zealand：

FSANZ)が食品安全に関する基準を作成する独立機関として存在する。FSANZは2000年にAustralia 

New Zealand Food Safety Standardを策定した。このStandard 1.6.1に微生物基準値等が記載さ

れている。 

食肉等に係る基準値を表-3に示した。 

 

４ カナダ 

基準値としてではなく，生ミンチ肉製品の回収(recall)に係る情報としての大腸菌О157：Ｈ7

に関する情報を得た。大腸菌О157：Ｈ7と大腸菌(generic E.coli )の菌数の組み合わせにより

回収のレベルが設定されていた(表-4)。 

 

５ 韓国 

畜産物の安全に関する行政担当はMIFAFF(Ministry for Food, Agriculture, Forestry and 

Fisheries)で，Food Code Article 5 に加工食肉の基準が記載されている。また，同じ箇所に生

ミンチ肉における大腸菌О157：Ｈ7の基準も記載されている。 

なお，基準値に単位の記載が無いが，試験法がKSHISOであることから，ISO法をそのまま採用

している可能性がある。 

食肉等に係る基準値を表-5に示した。 

 

６ 中国 

Food Safety LawのもとにFood Hygienic Standardsが規程されている。さらに，GB 2707 

Hygienic standard for fresh (frozen) meat of livestock の畜肉に関する基準が定められて

いる。ただし，GB 2707には微生物に関する基準は記載されておらず，別のGBあるいはDBに基準

値が定められている。 

冷凍食肉に関する基準を表-6に示した。 

 



  

 

 

 

 

表-1 EUにおける各種食肉の基準値 

食肉分類 対象微生物 

サンプリング

プラン 
限度 

分析法 適用箇所 

n c m M 

生食用ミンチ肉 サルモネラ属菌 5 0 陰性/25g EN/ISO 6579 店頭販売時 

加熱調理用鶏ミンチ肉及び 

ミンチ肉製品 
サルモネラ属菌 5 0 陰性/25g EN/ISO 6579 店頭販売時 

加熱調理用で鶏以外の食肉 サルモネラ属菌 5 0 陰性/10g EN/ISO 6579 店頭販売時 

機械的除去肉(MSM) サルモネラ属菌 5 0 陰性/10g EN/ISO 6579 店頭販売時 

生食用食肉製品 サルモネラ属菌 5 0 陰性/25g EN/ISO 6579 店頭販売時 

加熱調理用鶏肉製品 サルモネラ属菌 5 0 陰性/25g EN/ISO 6579 店頭販売時 

ミンチ肉 好気性細菌数*1 5 2 5×105 cfu/g 5×106 cfu/g ISO 4833 
製造工程最終 

大腸菌*2 5 2 50 cfu/g 500 cfu/g 
ISO 16649-1 or 

2 

機械的除去肉(MSM) 好気性細菌数 5 2 5×105 cfu/g 5×106 cfu/g ISO 4833 
製造工程最終 

大腸菌*2 5 2 50 cfu/g 500 cfu/g 
ISO 16649-1 or 

2 

調理済み食肉製品 大腸菌*2 5 2 500 cfu/g 5000 cfu/g 
ISO 16649-1 or 

2 
製造工程最終 

牛のと体 

好気性細菌数 － － 

3.5 log 

cfu/cm2 

(日々の平均値)

5.0 log 

cfu/cm2 

(日々の平均値)

ISO 4833 

剥皮後で， 

冷却前 
腸内細菌 － － 

1.5 log 

cfu/cm2 

(日々の平均値)

2.5 log 

cfu/cm2 

(日々の平均値)

ISO 21528-2 

サルモネラ属菌 50 2 陰性(と体の試験部位について) EN/ISO 6579 

鶏のと体 サルモネラ属菌 50 7 陰性/25g (首の皮について) EN/ISO 6579  

*1 小売店で製造され，24時間以内に消費されるものについては適用しない。 

*2 糞便汚染の指標として利用する。 

‐ 
5 

‐



  

 

 

 

 

表-2-1 米国における各種食肉の CID に記載されている基準値 

食品分類 対象微生物 

サンプリング

プラン 
限度 分析法 

(原則AOAC法) 
CID No. 

n c m M 

完全加熱調理済みの 

冷凍牛肉パティ 
好気性細菌数 － － 5×104 cfu/g 未満 

966.23 or 

990.12 

A-A-20256A 

大腸菌 － － 3 MPN/g 未満 

966.23，

966.24， 

992.30 or 

991.14 

Listeria 
monocytogenes 

－ － 陰性/25g 

999.06，

2003.12，

2004.02 or 

2004.03 

サルモネラ属菌 － － 陰性/325g 

996.08，

986.35，

967.26，

2003.09，

2004.03 

大腸菌О157：Ｈ7 － － 陰性/325g 
996.09，

996.10，997.11

完全加熱調理済みの冷凍

鶏 肉 (パ ン 粉 付 ， パ ン 粉

無) 

一般生菌数 － － 5×104 cfu/g 未満 966.23，990.12

A-A-20150A 
サルモネラ属菌 － － 

陰性 

(試験量の記載なし) 

986.35 or  

BAM Section C-

15 

チキンナゲット，チキン

フィンガー，チキンスト

リ ッ プ ， チ キ ン フ リ ッ

ター及びチキンパティ 

(個々に冷凍) 

一般生菌数 － － 5×104 cfu/g 未満 966.23，990.12

A-A-20276A 
サルモネラ属菌 － － 

陰性 

(試験量の記載なし) 

986.35 or  

BAM Section C-

15 

CID：Commercial Item Description 

‐ 
6 
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表-2-2 米国における各種食肉のCIDに記載されている基準値 

食品分類 対象微生物 

サンプリング

プラン 
限度 

分析法 CID No. 

n c m M 

完全加熱調理済みの 

冷凍フランクフルトソー

セージ(ホットドッグ) 

Listeria 
monocytogenes 

－ － 陰性/25g 

999.06，

2003.12，

2004.02 or 

2004.03 A-A-20341A 

大腸菌群 － － 10 cfu/g 未満 

999.06 or 

8 MLG 

(USDA/FSIS) 

完全加熱調理済みの冷凍

コーンドッグ 

Listeria 
monocytogenes 

－ － 陰性/25g 

999.06 or  

Ch. 8 MLG 3/ 

(USDA/FSIS) 
A-A-20340A 

大腸菌群 － － 10 cfu/g 未満 989.10* 

CID：Commercial Item Description 

* AOAC のこの番号は Aerobic Plate Count なので間違いだと思われる。 
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表-3 オーストラリア及びニュージーランドにおける各種食肉の基準値 

食肉分類 対象微生物 

サンプリング

プラン 
限度 

n c m M 

ミートペースト及び 

ミートパテ 

カンピロバクター 5 0 陰性/25g 

Clostridium  
perfringens 

5 2 102 /g 103 /g 

Coagulase-positive

staphylococci 
5 2 102 /g 103 /g 

大腸菌 5 2 10 /g 102 /g 

一般生菌数 5 2 104 /g 105 /g 

調理済み，容器詰め 

塩漬け肉 

Coagulase-positive

staphylococci 
5 1 102 /g 103 /g 

Listeria 
monocytogenes 

5 0 陰性/25g 

サルモネラ属菌 5 0 陰性/25g 

加熱処理済み容器詰め 

ミートペースト及び 

Listeria 
monocytogenes 

5 0 陰性/25g 

ミートパテ サルモネラ属菌 5 0 陰性/25g 

全ての非加熱発酵ミンチ肉 Coagulase-positive

staphylococci 
5 1 103 /g 104 /g 

大腸菌 5 1 3.6 /g 9.2 /g 

サルモネラ属菌 5 0 陰性/25g 

‐ 
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表-4 カナダにおける生ミンチ牛肉製品の回収(recall)に関する基準 

対象 大腸菌О157：Ｈ7
generic E.coli の 

菌数レベル 
推奨される回収レベル 

その後の 

指導 

生ミンチ牛肉 
陽性 試験せず 消費者レベルまで 

GMP/HACCPの 

再審査 

陽性 100 cfu/g より多い 消費者レベルまで 
GMP/HACCPの 

再審査 

陽性 100 cfu/g 以下 小売店レベルまで 
GMP/HACCPの 

再審査 

陰性 100 cfu/g より多い 回収不要 
GMP/HACCPの 

再審査 

陰性 100 cfu/g 以下 回収不要 無し 

トリミングした牛肉由来

のミンチ肉，牛のと体，

ミンチ肉に直接触れる器

具の表面 

陽性 

ランダムに採取した5つの

検体の1つ以上から， 

100 cfu/g より多く検出さ

れた場合 

消費者レベルまで 
GMP/HACCPの 

再審査 

陽性 

ランダムに採取した5つの

検体のすべてが，100 cfu/g 

以下の場合 

小売店レベルまで 
GMP/HACCPの 

再審査 
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表-5 韓国における食肉加工品の基準値 

製品分類 対象微生物 基準値* 

殺菌製品 一般生菌数 陰性* 

殺菌製品 一般生菌数 10 /g 未満 

大腸菌群 10000 /g 未満 

サルモネラ属菌 陰性* 

加工食肉製品 大腸菌群 陰性* 

生ミンチ肉製品 大腸菌О157：Ｈ7 陰性* 

* Food Codeには単位の記載がない。 

 

 

表-6 中国における冷凍食肉に関する基準 

食肉分類 対象微生物 限度 保管温度 

鶏の生肉(GB 16869) 一般生菌数 1×106 /g 以下 

－ 
大腸菌群 1×104 /g 以下 

サルモネラ属菌 陰性/25g 

大腸菌О157：Ｈ7 陰性/25g 

冷凍鶏肉(GB 16869) 一般生菌数 5×105 /g 以下 

-18℃±1℃ 
大腸菌群 5×103 /g 以下 

サルモネラ属菌 陰性/25g 

大腸菌О157：Ｈ7 陰性/25g 

急速冷凍食肉製品 

(DB11/615) 

一般生菌数 106 /g 以下 

-18℃±2℃ 大腸菌群 106 /g 以下 

病原細菌 不検出* 

* 試験量は不明 
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表-7-1 菌種別の各国基準(大腸菌О157：Ｈ7) 

国名 食肉分類 対象微生物 限度 保管温度 関係法規 

カナダ 
国産生牛ミンチ肉および

子牛ミンチ肉 
大腸菌О157:Ｈ7 陰性/65g － Meat Inspection Regulations 

中国 鶏の生肉 大腸菌О157:Ｈ7 陰性/25g － GB 16869 

冷凍鶏肉 大腸菌О157:Ｈ7 陰性/25g -18℃±1℃ GB 16869 

急速冷凍食肉製品 病原細菌 不検出(試験量不明) -18℃±2℃ DB11/615 

韓国 生ミンチ肉(原料用) 大腸菌О157:Ｈ7 陰性* － Food Code 

* Food Codeには単位の記載がない。 
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表-7-2 菌種別の各国基準(サルモネラ属菌) 

国名 食肉分類 

サンプリング

プラン 
限度 

分析法 適用箇所 関係法規 
n c m M 

EU 生食用ミンチ肉 5 0 陰性/25g EN/ISO 6579 店頭販売時 COMMISSION 

REGULATION 

(EC) No 

2073/2005 

および 

COMMISSION 

REGULATION 

(EC) No 

1441/2007 

加熱調理用鶏ミンチ肉及び 

ミンチ肉製品 
5 0 陰性/25g EN/ISO 6579 店頭販売時 

加熱調理用で鶏以外の食肉 5 0 陰性/10g EN/ISO 6579 店頭販売時 

機械的除去肉(MSM) 5 0 陰性/10g EN/ISO 6579 店頭販売時 

生食用食肉製品 5 0 陰性/25g EN/ISO 6579 店頭販売時 

加熱調理用鶏肉製品 5 0 陰性/25g EN/ISO 6579 店頭販売時 

牛のと体 50 2 陰性(と体の試験部位について) EN/ISO 6579 剥皮後で，冷却前 

鶏のと体 50 7 陰性/25g (首の皮について) EN/ISO 6579  

USA 

完全加熱調理済みの 

冷凍牛肉パティ 
－ － 陰性/325g 

996.08，

986.35，

967.26，

2003.09，

2004.03 

－ A-A-20256A 

完全加熱調理済みの冷凍鶏肉

(パン粉付，パン粉無) 
－ － 

陰性 

(試験量の記載なし) 

986.35 or 

BAM 

Section C-

15 

－ A-A-20150A 

チキンナゲット，チキンフィ

ンガー，チキンストリップ，

チキンフリッター及びチキン

パティ(個々に冷凍) 

－ － 
陰性 

(試験量の記載なし) 

986.35 or 

BAM 

Section C-

15 

－ A-A-20276A 

オーストラ

リア／ 

ニュージー

ランド 

調理済み，容器詰め 

塩漬け肉 
5 0 陰性/25g － － 

Standard 

1.6.1 

加熱処理済み容器詰め 

ミートペースト及び 

ミートパテ 

5 0 陰性/25g － － 

全ての非加熱発酵ミンチ肉 5 0 陰性/25g － － 

韓国 食肉加工品(殺菌製品) － － 陰性* － － Food Code 

中国 
鶏の生肉 － － 陰性/25g － － 

GB 16869 
冷凍鶏肉 － － 陰性/25g － － 

* Food Codeには単位の記載がない。 
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イ） 国際機関及び諸外国でのリスク評価書 

表-8に示すアメリカ，オランダ，フランス，アイルランド及びWHO/FAOのリスク評価書を

入手し，エクセルファイルに収載した。 

 

表-8 諸外国等のリスク評価書 

国際機関・諸外国のリスク評価書 

Risk Assessment of the Public Health Impact of Escherichia coli 
O157:H7 in Ground Beef 

アメリカ (FSIS 2001) 

Risk assessment of Shiga-toxin producing Escherichia coli O157 in 
steak tartare in the Netherlands 

オランダ (RIVM 2001) 

Appréciation quantitative des risques liés à Escherichia coli 
O157:H7 dans les steaks hachés surgelés consommés en restauration 

familiale en France par les enfants de moins de 16 ans 

フランス (AFSSA) 

Disease burden in the Netherlands due to infections with Shiga-

toxin producing Escherichia coli Ｏ157 
オランダ (RIVM 2003) 

E.coli O157:H7 in beefburgers produced in the Republic of 

Ireland: A quantitative microbial risk assessment 
アイルランド 

Comparative Risk Assessment for Intact (Non-Tenderized) and Non-

Intact (Tenderized) Beef: Technical Report 
アメリカ (FSIS 2002) 

Risk assessments of Salmonella in eggs and broiler chickens WHO/FAO (2002) 

FSIS Risk Assessments for E.coli O157:H7 
アメリカ  

(USDA/FSIS 2008) 

Moleculaire risk assessment Escherichia coli O157 in Nederland オランダ (2011) 

 

平成20年度までの調査から今回の調査で各国のリスク評価書に変更は無いが，オランダに

おいて2011年に分子生物学的アプローチからのリスク評価書が作成されていた。なお，新た

に作成されたオランダのリスク評価書の概要は以下のとおり。 

 

『ウシ及びヒト由来の161株の大腸菌О157について分子生物学的タイピングを実施した。

その結果，ヒトの臨床由来株と牛からの分離株における共通株は少なかった。むしろ，愛玩

動物，農場を兼ねたキャンプ場，ウシ以外の反芻動物からの大腸菌О157株のほうが，ヒト

臨床由来株と共通しているようだ。今後は食品由来株のタイピング，詳細な表現型の解析を

行うとともに，О157以外の血清型によるSTECにおけるリスク評価を行っていく。』 

 

ウ） 加工･調理段階での生食用食肉の規格･基準導入によるリスク低減効果に 

関する文献 

48文献収集し，エクセルファイルに収載するとともに，和文抄録を収載した。 
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エ）国内の牛肉(ブロック肉，カット肉，流通生肉)等の汚染状況に係る文献及び情報 

6文献収集し，エクセルファイルに収載するとともに，和文抄録を収載した。 

 

オ） 食中毒症状(潜伏期間，発症年齢，致死率，喫食量，汚染率，溶血性尿毒症症候

群(HUS)等)に係る文献及び情報 

2文献収集し，エクセルファイルに収載するとともに，和文抄録を収載した。 

 

カ）年齢階層別の用量反応に係る国内外の文献及び情報 

5文献収集し，エクセルファイルに収載するとともに，和文抄録を収載した。 

 

キ）その他リスク評価を行う際に，参考となる重要な文献及び情報 

19文献収集し，をエクセルファイルに収載するとともに，和文抄録を収載した。 
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Ⅳ 収集文献等一覧 

 収集した各文献の一覧を以下に示した。 

 

No. 文献名 著者 掲載誌名 掲載年 巻(号) ページ 備考

101
COMMISSION REGULATION (EC) No 2073/2005
of 15 November 2005 on microbiological criteria for foodstuffs EU (欧州連合) － － － － －

102
COMMISSION REGULATION (EC) No 1441/2007 of 5 December
2007 amending Regulation (EC) No 2073/2005 on
microbiological criteria for foodstuffs

EU (欧州連合) － － － － －

103

COMMISSION REGULATION (EU) No 365/2010 of 28 April 2010
amending Regulation (EC) No 2073/2005 on microbiological
criteria for foodstuffs as regards Enterobacteriaceae in
pasteurised milk and other pasteurised liquid dairy products and
Listeria monocytogenes in food grade salt

EU (欧州連合) － － － － －

104 EUの食品安全法制 ―輸入食品規制を中心として― 樋口 修 － － － － －

105
FSIS DIRECTIVE 10,010.1 Rev. 3 Verification Activities for
Escherichia coli O157:H7 in Raw Beef Products アメリカ (FSIS 2010) － 2010 － － －

106
COMMERCIAL ITEM DESCRIPTION
CHICKEN PARTS, FROZEN, FULLY COOKED, BREADED AND
UNBREADED

アメリカ (2003) － 2003 － － －

107
COMMERCIAL ITEM DESCRIPTION
BEEF PATTY PRODUCTS, FULLY COOKED, INDIVIDUALLY
QUICK FROZEN

アメリカ (2007) － 2007 － － －

108
COMMERCIAL ITEM DESCRIPTION
CHICKEN NUGGETS, FINGERS, STRIPS, FRITTERS, AND
PATTIES, FULLY COOKED, INDIVIDUALLY FROZEN

アメリカ (2001) － 2001 － － －

109
COMMERCIAL ITEM DESCRIPTION
CORN DOGS, FULLY COOKED, FROZEN アメリカ (2002) － 2002 － － －

110
COMMERCIAL ITEM DESCRIPTION
FRANKFURTERS (HOT DOGS), FULLY COOKED, FROZEN アメリカ (2002) － 2002 － － －

111

Guidance for Beef Grinders and Suppliers of Boneless Beef and
Trim Products
Guidance for Minimizing Impact Associated with Food Safety
Hazards in Raw Ground Meat and Other FSIS Regulated Products

アメリカ (FSIS 2002) － 2002 － － －

112
Compliance Guideline for Controlling Salmonella and
Campylobacter in Poultry Second Edition May 2008 アメリカ (FSIS 2008) － 2008 － － －

113
Compliance Guideline for Sampling Beef Trimmings for
Escherichia coli O157:H7 アメリカ (FSIS 2008) － 2008 － － －

114
The Final Rule on Pathogen Reduction and Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP) Systems アメリカ (FSIS) － － － －

http://www.fsis.usd
a.gov/oa/backgroun
d/finalrul.htm

115
Guidelines for Escherichia coli Testing for Process Control
Verification in Cattle and Swine Slaughter Establishments アメリカ (FSIS) － － － － －

116
Guidelines for Escherichia coli Testing for Process Control
Verification in Poultry Slaughter Establishments アメリカ (FSIS) － － － － －

117
Microbiological Criteria that apply specifically to the Meat
production chain イギリス － － － － －

118
LABORATORY MANUAL OF FOOD MICROBIOLOGY FOR
ETHIOPIAN HEALTH AND NUTRITION RESEARCH INSTITUTE
(FOOD MICROBIOLOGY LABORATORY)

エチオピア (2003) － 2003 － － －

119 Microbial interventions for carcases and carcase parts オーストラリア (2005) － 2005 － － －

120 Pathogen reduction interventions for carcases アメリカ (FSIS 2003) － 2003 － － －
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No. 文献名 著者 掲載誌名 掲載年 巻(号) ページ 備考

121 E. coli, E. coli O157 and Salmonella アメリカ (FSIS 2003) － 2003 － － －

122 MICROBIOLOGICAL LIMITS FOR FOOD オーストラリア

/ニュージーランド
－ － － － －

123 Testing meat for E. coli O157:H7 or H- オーストラリア (2002) － 2002 － － －

124

Meat and Poultry Products Manual of Procedures Chapter 5
Sampling and Testing
5.3 Bacteria
5.3.3 Domestic raw ground beef and raw ground veal (M201)
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調査２ 生食用牛肉の微生物に関する調査 

 

Ⅰ 調査背景及び目的 

   2011年 4月下旬ユッケ(生食用牛肉)が原因食品と推定される集団食中毒事件が発

生し，そのうち4名が死亡した。今回の食中毒事件の発生にかんがみ，食品健康影

響評価は急務である。 

生食用牛肉の加工・調理段階の工程にトリミング作業がある。しかし，この工程

による微生物汚染低減効果に関する科学的な調査報告が極めて少ないのが現状であ

る。そこで，本調査はトリミング等によるリスク低減効果の検証を目的とする。 

なお，リスク低減効果を検証するための微生物試験に関しては，内閣府食品安全委員

会事務局担当官と詳細な実施手順等の調整を行う。 

 

 

Ⅱ 調査の概要 

 １ 市販牛肉(モモ肉)を約 500 g の塊に切り分けて試料とした。 

 ２ 試料を腸管出血性大腸菌又はサルモネラ属菌の混合菌液に浸漬後，10 ℃で 24 時間保存した。 

 ３ 保存後の試料を湯浴中に浸漬し，加熱試料とした。また，未処理の試料を未加熱試料とした。 

 ４ 加熱試料及び未加熱試料について，試料表面をトリミングし，表面試料と内部試料に二分した。 

 ５ 表面試料及び内部試料について，腸管出血性大腸菌またはサルモネラ属菌，および糞便系大腸菌

群を測定した。 

 

 

Ⅲ 試験手順 

１ 試験菌液の調製 

1) 試験菌株 

① Escherichia coli ATCC 43895(血清型Ｏ157，ベロ毒素Ⅰ及びⅡ型産生株) 

② Escherichia coli RIMD 05091876(血清型Ｏ26，ベロ毒素Ⅰ型産生株) 

③ Escherichia coli RIMD 05092028(血清型Ｏ111，ベロ毒素Ⅰ及びⅡ型産生株) 

④ Salmonella enterica subsp.enterica NBRC 12529(血清型Typhimurium) 

⑤ Salmonella enterica subsp.enterica NBRC 3313(血清型Enteritidis) 

⑥ Salmonella enterica subsp.enterica ATCC 14028(血清型Typhimurium) 

 

2) 試験菌液の調製 

各試験菌株をそれぞれトリプトソイブイヨン培地(栄研化学)に接種し，35 ℃で24

時間培養した。培養後のトリプトソイブイヨン培地を，リン酸緩衝生理食塩水を用い

て希釈し，各試験菌株の菌数が約1～5×105/mlになるように調製した。試験菌株①～

③の菌液を等量混合し，腸管出血性大腸菌の混合菌液を調製した。また，試験菌株④

～⑥の菌液を等量混合し，サルモネラ属菌の混合菌液を調製した。 
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3) 試験菌液の生菌数測定  

混合菌液の生菌数を，トリプトソイ寒天培地(栄研化学)を用いた混釈培養法(35 ℃，

24時間培養)により測定した。 

 

２ 試料の調製 

1) 試料 

   食肉販売店にて購入した牛肉(モモ肉)を約500 gの塊に切り分けて試料とした。 

 

2) 試験菌の付着 

試料の1/2程度を腸管出血性大腸菌又はサルモネラ属菌の混合菌液に浸漬させた後，

取り出した。ろ紙を用いて試料表面の水分を軽く拭った後，混合菌液に浸漬させた面

を上面にした状態で滅菌シャーレに載せ，試験菌付着試料を調製した。 

なお，混合菌液に浸漬させていない試料を滅菌シャーレに載せて対照試料(試験菌

付着なし)とした。 

 

３ 試料の保存 

試料を載せた滅菌シャーレを大型容器に並べ，容器全体を不織布で軽く覆い，10 ℃で24

時間保存した。 

 

４ 試料の加熱処理 

10 ℃で24時間保存後に試験菌付着試料を85 ℃の湯浴中に浸漬させ，1，7，10及び15分

間保持した後に試料を取り出し，加熱試料(試験菌付着)とした。 

なお，加熱処理を実施しない試験菌付着試料を未加熱試料(試験菌付着)とした。 

 

５ 試料の切断(トリミング)処理 

試料を上面(試験菌付着面)から約2 cmの厚さに切断し，切断した上部を表面試料とした。

また，表面試料を取り除いた残りの試料を内部試料とした。 

なお，83 ℃の湯浴中で殺菌処理した包丁を用いて試料を切断した。 

 

６ 腸管出血性大腸菌，サルモネラ属菌及び糞便系大腸菌群の測定 

1) 測定対象 

  ① 腸管出血性大腸菌及び糞便系大腸菌群 

腸管出血性大腸菌付着試料の未加熱及び加熱試料並びに対照試料の表面試料及び内

部試料について測定した。 

なお，腸管出血性大腸菌はMPN算出法(定量試験)及び増菌培養法(定性試験)により，

糞便系大腸菌群はMPN算出法(定量試験)により測定した。 

② サルモネラ属菌及び糞便系大腸菌群 

サルモネラ属菌付着試料の未加熱及び加熱試料並びに対照試料の表面試料及び内部

試料について測定した。 
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なお，サルモネラ属菌はMPN算出法(定量試験)及び増菌培養法(定性試験)により，糞

便系大腸菌群はMPN算出法(定量試験)により測定した。 

 

2) 測定回数 

未加熱試料は3個，加熱試料は加熱処理条件ごとに4個ずつ，対照試料は2個につい

て測定した。 

なお，｢未加熱，7，10及び15分間加熱並びに対照試料｣と｢未加熱及び1分間加熱試

料｣の2回に分けて測定した。 

 

3) 試料の採取 

  ① 表面試料の採取 

表面試料の上面(表層)から約5×5×1 cm(約25 g)の部位を切り出した。 

② 内部試料の採取 

内部試料の上面(切断面)から約5×5×1 cm(約25 g)の部位を切り出した。 

 

4) 測定方法 

  ① 試料原液の調製 

採取した試料25 gに0.1 %ペプトン加生理食塩水225 mlを加えた後，ストマッカーを

用いて1分間混合し，試料原液を調製した。 

  ② 段階希釈試料液の調製 

試料原液1 mlを0.1 %ペプトン加生理食塩水9 mlに加え混合し，100倍希釈試料液

を調製した。同様の操作を繰り返し，段階希釈試料液を調製した。 

③ 腸管出血性大腸菌の測定 

a) MPN算出法(定量試験) 

試料原液10 mlずつを2倍濃度に調製したmEC培地(10 ml)3本に，試料原液及び

段階希釈試料液1 mlずつをmEC培地(10 ml)3本にそれぞれ接種した。42 ℃で20

～24時間培養後，培養液の1白金耳量をSMAC Media Cefixime-Tellurite(CT)  

Supplementを添加したソルビットマッコンキー(CT-SMAC)寒天培地及びXM-EHEC寒

天培地に画線塗抹した。各寒天培地を36 ℃で18～24時間培養後，寒天培地上の

腸管出血性大腸菌コロニーの有無を判定した。腸管出血性大腸菌コロニーが認め

られた場合を腸管出血性大腸菌｢陽性｣と判定した。 

b) 増菌培養法(定性試験) 

MPN算出法にて測定後の残りの試料原液全量(約180 ml)に同量のmEC培地(2倍濃

度)を加え混合した。42 ℃で20～24時間培養後，培養液の1白金耳量をSMAC 

Media Cefixime-Tellurite(CT)Supplementを添加したソルビットマッコンキー  

(CT-SMAC)寒天培地及びXM-EHEC寒天培地に画線塗抹した。各寒天培地を36 ℃で1

8～24時間培養後，寒天培地上の腸管出血性大腸菌コロニーの有無を判定した。

腸管出血性大腸菌コロニーが認められた場合を腸管出血性大腸菌「陽性」と判定
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した。 

 

④ サルモネラ属菌の測定 

a) MPN算出法(定量試験) 

試料原液10 mlずつを2倍濃度に調製したEEMブイヨン培地(10 ml)3本に，試料

原液及び段階希釈試料液1 mlずつをEEMブイヨン培地(10 ml)3本にそれぞれ接種

した。35 ℃で16～20時間培養後，培養液の1 mlをハーナ・テトラチオン酸塩培

地(15 ml)に接種した。43 ℃で18～22時間培養後，培養液の1白金耳量をDHL寒天

培地に画線塗抹した。35 ℃で22～26時間培養後，寒天培地上のサルモネラ属菌

コロニーの有無を判定した。サルモネラ属菌コロニーが認められた場合をサルモ

ネラ属菌｢陽性｣と判定した。 

b) 増菌培養法(定性試験) 

MPN算出法にて測定後の残りの試料原液全量(約180 ml)に同量のEEMブイヨン培

地(2倍濃度)を加え混合した。35 ℃で16～20時間培養後，培養液の1 mlをハー

ナ・テトラチオン酸塩培地(15 ml)に接種した。43 ℃で18～22時間培養後，培養

液の1白金耳量をDHL寒天培地に画線塗抹した。35 ℃で22～26時間培養後，寒天

培地上のサルモネラ属菌コロニーの有無を判定した。サルモネラ属菌コロニーが

認められた場合をサルモネラ属菌「陽性」と判定した。 

⑤ 糞便系大腸菌群の測定[MPN算出法(定量試験)] 

試料原液10 mlずつを2倍濃度に調製したEC培地(10 ml)3本に，試料原液及び段

階希釈試料液1 mlずつをEC培地(10 ml)3本にそれぞれ接種した。44.5 ℃で22～26

時間培養後，ガス産生の有無を判定した。ガス産生が認められた培養液の1白金耳

量をEMB培地に画線塗抹した。35 ℃で22～26時間培養後，寒天培地上に出現した

糞便系大腸菌群と疑われるコロニーを乳糖ブイヨン培地及び普通寒天斜面培地に接

種し，35 ℃で48時間培養した。培養後の乳糖ブイヨン培地でガスの発生を認め，

さらにこれに対応する普通寒天斜面培地上の菌がグラム陰性の無芽胞桿菌であった

場合を糞便系大腸菌群｢陽性｣と判定した。 

⑥ MPN値の算定 

対象菌｢陽性｣と認められた試料接種培地の本数より，食品衛生検査指針  微生物編

(2004)を参考にして，試料1 gあたりの対象菌の菌数(MPN値)を算定した。 

 

5) 試験に使用した培地・試薬 

     試験に使用した培地・試薬を表-1に示した。 
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表-1 使用培地・試薬一覧 

対象菌 名   称 メーカー名 

腸管出血性大腸菌 

mEC培地 日水製薬 

ソルビットマッコンキー寒天培地 栄研化学 

SMAC Media Cefixime-Tellurite(CT) 

Supplement 
DYNAL 

XM-EHEC寒天培地 日水製薬 

サルモネラ属菌 

EEMブイヨン培地 栄研化学 

ハーナ・テトラチオン酸塩基礎培地 栄研化学 

DHL寒天培地 栄研化学 

糞便系大腸菌群 

EC培地 栄研化学 

EMB培地 日水製薬 

乳糖ブイヨン培地 栄研化学 

普通寒天培地 OXOID 

 

 

Ⅳ 結果 

１ 腸管出血性大腸菌付着試料 

腸管出血性大腸菌測定結果を表-2及び4に，糞便系大腸菌群測定結果を表-3及び5に示し

た。 

また，各試料の腸管出血性大腸菌の平均値を算出し，表-6及び7並びに図-1～4に示した。 

なお，測定結果「<0.30/g」は「0.29/g」として平均値を算出した。 

未加熱の内部試料は表面試料と比較して顕著に菌数が少なかった。また，加熱後の表面

試料及び内部試料はさらに菌数が少なかった。 
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表-2 腸管出血性大腸菌測定結果 

試料 測定 

腸管出血性大腸菌 

表面  内部 

MPN算出法

(/g) 
増菌培養法  

MPN算出法

(/g) 
増菌培養法 

未加熱(試験菌付着) 

1 9.3×103 ＋  9.3 ＋ 

2 2.3×103 ＋  93 ＋ 

3 2.3×103 ＋  1.5×102 ＋ 

加熱 

(試験菌付着) 

85 ℃，7分

1 <0.30 －  *** *** 

2 <0.30 －  *** *** 

3 4.3 ＋  *** *** 

4 <0.30 －  *** *** 

85 ℃，10分 

1 <0.30 －  <0.30 － 

2 23 ＋  23 ＋ 

3 0.36 ＋  9.3 ＋ 

4 <0.30 －  0.92 ＋ 

85 ℃，15分 

1 <0.30 －  0.36 ＋ 

2 <0.30 －  <0.30 － 

3 0.92 ＋  2.3 ＋ 

4 <0.30 －  <0.30 － 

対照 

(試験菌付着なし，未加熱) 

1 <0.30 －  <0.30 － 

2 <0.30 －  <0.30 － 

腸管出血性大腸菌の混合菌液の生菌数：2.2×105/ml 

*** 測定せず 
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表-3 糞便系大腸菌群測定結果 

試料 測定
糞便系大腸菌群(/g) 

表面 内部 

未加熱(試験菌付着) 

1 2.3×103 4.3 

2 1.5×102 9.3 

3 2.3×102 9.3 

加熱 

(試験菌付着)

85 ℃，7分

1 <0.30 *** 

2 0.36 *** 

3 0.92 *** 

4 <0.30 *** 

85 ℃，10分

1 <0.30 <0.30 

2 9.3 9.3 

3 1.5 9.3 

4 <0.30 <0.30 

85 ℃，15分

1 <0.30 <0.30 

2 <0.30 <0.30 

3 <0.30 4.3 

4 <0.30 <0.30 

対照 

(試験菌付着なし，未加熱) 

1 0.92 <0.30 

2 23 <0.30 

腸管出血性大腸菌の混合菌液の生菌数：2.2×105/ml 

*** 測定せず 

 

表-4 腸管出血性大腸菌測定結果 

試料 測定 

腸管出血性大腸菌 

表面  内部 

MPN算出法

(/g) 
増菌培養法  

MPN算出法

(/g) 
増菌培養法 

未加熱(試験菌付着) 

1 9.3×102 ＋  23 ＋ 

2 75 ＋  9.3 ＋ 

3 4.3×102 ＋  4.3 ＋ 

加熱 

(試験菌付着) 
85 ℃，1分

1 <0.30 －  <0.30 ＋ 

2 1.5 ＋  <0.30 － 

3 2.3 ＋  <0.30 － 

4 <0.30 ＋  <0.30 ＋ 

腸管出血性大腸菌の混合菌液の生菌数：3.0×105/ml 
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表-5 糞便系大腸菌群測定結果 

試料 測定
糞便系大腸菌群(/g) 

表面 内部 

未加熱(試験菌付着) 

1 9.3×103 9.3 

2 7.5×102 4.3 

3 9.3×102 4.3 

加熱 

(試験菌付着)
85 ℃，1分

1 0.36 0.74 

2 2.3 <0.30 

3 4.3 <0.30 

4 2.3 <0.30 

腸管出血性大腸菌の混合菌液の生菌数：3.0×105/ml 

 

表-6 腸管出血性大腸菌測定結果(平均) 

試料 
採取

部位

腸管出血性大腸菌(平均) 

/g log 10/g 

未加熱(試験菌付着) 
表面 4633 3.56 

内部 84  1.70 

加熱 

(試験菌付着)

85 ℃，10分
表面 6.0 -0.04 

内部 8.4  0.44 

85 ℃，15分
表面 0.4 -0.41 

内部 0.8 -0.29 

 

表-7 腸管出血性大腸菌測定結果(平均) 

試料 
採取

部位

腸管出血性大腸菌(平均) 

/g log 10/g 

未加熱(試験菌付着) 
表面 478  2.49 

内部 12  0.99 

加熱 

(試験菌付着)
85 ℃，1分

表面 1.1 -0.13 

内部 0.3 -0.54 
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図-1 腸管出血性大腸菌（/g） 図-2 腸管出血性大腸菌（log10/g） 

  未加熱  85 ℃10 分 85 ℃15 分  未加熱  85 ℃10 分 85 ℃15 分

(log10/g) (/g) 

  未加熱    85 ℃1 分   未加熱    85 ℃1 分 

図-3 腸管出血性大腸菌（/g）

(/g) (log10/g) 

図-4 腸管出血性大腸菌（log10/g）
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２ サルモネラ属菌付着試料 

サルモネラ属菌測定結果を表-8及び10に，糞便系大腸菌群測定結果を表-9及び11に示し

た。 

また，各試料のサルモネラ属菌の平均値を算出し，表-12及び13並びに図-5～8に示した。 

なお，測定結果「<0.30/g」は「0.29/g」として平均値を算出した。 

未加熱の内部試料は表面試料と比較して顕著に菌数が少なかった。また，加熱後の表面

試料及び内部試料はさらに菌数が少なかった。 

 

 

表-8 サルモネラ属菌測定結果 

試料 測定 

サルモネラ属菌 

表面  内部 

MPN算出法

(/g) 
増菌培養法  

MPN算出法

(/g) 
増菌培養法 

未加熱(試験菌付着) 

1 9.3×102 ＋  43 ＋ 

2 1.5×103 ＋  0.36 ＋ 

3 2.3×103 ＋  7.5 ＋ 

加熱 

(試験菌付着) 

85 ℃，7分

1 <0.30 －  *** *** 

2 <0.30 －  *** *** 

3 <0.30 －  *** *** 

4 <0.30 －  *** *** 

85 ℃，10分 

1 <0.30 －  0.36 ＋ 

2 <0.30 －  <0.30 ＋ 

3 <0.30 －  <0.30 － 

4 0.36 ＋  <0.30 ＋ 

85 ℃，15分 

1 <0.30 ＋  0.92 ＋ 

2 <0.30 ＋  0.92 ＋ 

3 <0.30 －  <0.30 － 

4 <0.30 －  2.3 ＋ 

対照 

(試験菌付着なし，未加熱) 

1 <0.30 －  <0.30 － 

2 <0.30 －  <0.30 － 

サルモネラ属菌の混合菌液の生菌数：3.0×105/ml 

*** 測定せず 
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表-9 糞便系大腸菌群測定結果 

試料 測定
糞便系大腸菌群(/g) 

表面 内部 

未加熱(試験菌付着) 

1 4.3 <0.30 

2 2.3 <0.30 

3 15 <0.30 

加熱 

(試験菌付着)

85 ℃，7分

1 <0.30 *** 

2 <0.30 *** 

3 <0.30 *** 

4 <0.30 *** 

85 ℃，10分

1 <0.30 <0.30 

2 <0.30 <0.30 

3 <0.30 <0.30 

4 <0.30 <0.30 

85 ℃，15分

1 <0.30 <0.30 

2 <0.30 <0.30 

3 <0.30 <0.30 

4 <0.30 <0.30 

対照 

(試験菌付着なし，未加熱) 

1 9.3 <0.30 

2 2.3 <0.30 

サルモネラ属菌の混合菌液の生菌数：3.0×105/ml 

*** 測定せず 

 

表-10 サルモネラ属菌測定結果 

試料 測定 

サルモネラ属菌 

表面  内部 

MPN算出法

(/g) 
増菌培養法  

MPN算出法

(/g) 
増菌培養法 

未加熱(試験菌付着) 

1 4.3×102 ＋  9.3 ＋ 

2 4.3×102 ＋  2.3 ＋ 

3 9.3×102 ＋  15 ＋ 

加熱 

(試験菌付着) 
85 ℃，1分

1 <0.30 ＋  <0.30 － 

2 2.3 ＋  <0.30 － 

3 0.36 ＋  <0.30 ＋ 

4 <0.30 －  4.3 ＋ 

サルモネラ属菌の混合菌液の生菌数：3.7×105/ml 
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表-11 糞便系大腸菌群測定結果 

試料 測定
糞便系大腸菌群(/g) 

表面 内部 

未加熱(試験菌付着) 

1 29 9.3 

2 2.3×103 0.92 

3 23 23 

加熱 

(試験菌付着)
85 ℃，1分

1 0.36 <0.30 

2 9.3 <0.30 

3 23 <0.30 

4 0.36 0.92 

サルモネラ属菌の混合菌液の生菌数：3.7×105/ml 

 

表-12 サルモネラ属菌測定結果(平均) 

試料 
採取

部位

サルモネラ属菌(平均) 

/g log 10/g 

未加熱(試験菌付着) 
表面 1577 3.17 

内部 17  0.69 

加熱 

(試験菌付着)

85 ℃，10分
表面 0.3 -0.51 

内部 0.3  -0.51 

85 ℃，15分
表面 0.3 -0.54 

内部 1.1 -0.06 

 

表-13 サルモネラ属菌測定結果(平均) 

試料 
採取

部位

サルモネラ属菌(平均) 

/g log 10/g 

未加熱(試験菌付着) 
表面 597  2.75 

内部 8.9  0.84 

加熱 

(試験菌付着)
85 ℃，1分

表面 0.8 -0.29 

内部 1.3 -0.24 
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以  上  

図-5 サルモネラ属菌（/g） 図-6 サルモネラ属菌（log10/g）

(log10/g) 

(/g) 

  未加熱  85 ℃10 分 85 ℃15 分   未加熱  85 ℃10 分 85 ℃15 分

(/g) 

(log10/g) 

図-7 サルモネラ属菌（/g） 

  未加熱    85 ℃1 分   未加熱    85 ℃1 分 

図-8 サルモネラ属菌（log10/g）


