
食品中のリステリア・モノサイトゲネスの増殖

温度（℃） 増殖　（Log10 cfu/g）
増/減
△/▼

文献番号

モツァレラチーズ 5 ℃ 21日で4 log増殖 △ 1&2

4 ℃
16～24日で0.34～0.41log増殖、
40日で2 log増殖

△

7 ℃ 10日で2.4log増殖 △

3 ℃ 10日で0.9log増殖 △

6～10 15日で1.5～2.4log増殖 △

ブリーチーズ 4 ℃ 14～30日で0.6log増殖 △ 1&2

ブルーチーズ 4 ℃ 36日で>2log減少 ▼ 1&2

チェダーチーズ 13 ℃ 75～150日で2log減少 ▼ 1&2

スイス産熟成チーズ 7 ℃ 10日で4log減少 ▼ 1&2

パルメザンチーズ - 熟成後生存せず ― 1&2

4 ℃ 30日で1.53log増殖 △

8 ℃ 8日で2.11log増殖 △

30 ℃ 1日で3.33log増殖 △

牛乳（パスチャライズ） 4 ℃ 7日で2log増殖 △ 1&2

チョコレートミルク 8 ℃ 8日で4log増殖 △ 1&2

4 ℃ 18日で3.3log増殖 △

8 ℃ 8日で4log増殖 △

4～6 49日で1.9log増殖 △

13 ℃ 42日で2.7log増殖 △

アイスクリーム （-18～-25） 増殖せず ― 1&2

ヨーグルト 5 ℃ ３～6日で2log減少 ▼ 1&2

5 ℃ 15日で5log増殖 △

10 ℃ 6日で5log増殖 △

フランクフルトソーセージ（豚肉） 4 ℃ 35日で3.8log増殖 △ 1&2

ウインナーソーセージ（鶏肉） 5 ℃ 21日で3.5log増殖 △ 1&2

4.4 ℃ 28日で２～３log増殖 △

7 ℃ 35日で6log増殖 △

4 ℃ 28日で4log増殖 △

5 ℃ １日で0.361log増殖 △

4 ℃ 28日で1log増殖 △

12～１４ 25日で1.25log減少 ▼

ボローニャソーセージ 4 ℃ 28日で3log増殖 △ 4

ハム 10 ℃ 10日で2log増殖 △ 5

4 ℃
20日で2 log (vacuum)、
40日で2 log (air)増殖

△

8 ℃ 5日で2log増殖 △

12 ℃ 3日で2log増殖 △

食品
食品中の増殖動態（文献より）

チーズ

カッテージチーズ 1&2

カマンベールチーズ 1&2

リコッタチーズ 3

乳・乳製品

クリーム 1&2

バター 1&2

食肉加工品

チキンスライス 4.4 ℃ 14日で4.15～5.90log増殖 △ 1&2

ローストビーフ 1&2

ハム（加熱） 1&2

パテ 1&2

サラミソーセージ 1&2

フランクフルト 6
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温度（℃） 増殖　（Log10 cfu/g）
増/減
△/▼

文献番号
食品

食品中の増殖動態（文献より）

4 ℃ 8日で１log増殖 △

10 ℃ 3日で2.5log増殖 △

21 ℃ １日で2log増殖 △

フランクフルト 7 ℃ 7日で1.8log、14日で4log増殖 △ 8

4 ℃
21～28日で2～2.1log増殖、
28日で3.9log増殖

△

10 ℃
7日で3.7～4log増殖、
20日で6log増殖

△

5 ℃ 21日で2log増殖 △

10 ℃ 10日で3log増殖 △

25 ℃ ２日で2 log増殖 △

4 ℃

20-6株（スモークサーモン製造施設由来株）のみで
14日で2 log増殖、
21日で4 log増殖、
28日で5 log増殖

△

30 ℃
１日で3～5 log増殖
２日で5～6 log増殖

△

4 ℃ 35日で3log増殖 △

8 ℃ 21日で3.8log増殖 △

12 ℃ 15日で4log増殖 △

16 ℃ 7日で4.9log増殖 △

冷スモークサーモン 4 ℃
6日で4log 12日で7log増殖
30日では6日目と同程度まで減少

△
▼

12

ロブスター、エビ、カニ（ボイル） 4 ℃ 7日で2～3log増殖 △ 1&2

むきエビ　 8 ℃
7日で４log、
21日で7 log増殖
8日でも7log維持

△ 13

4 ℃ 21日で２～３log減少 ▼

10 ℃ 21日で１～2log減少 ▼

6 ℃
pH 6.0で６℃４日まで減少、14日で初期量。
pH7.0で６℃６日で1 log増殖

▼
△

15 ℃

pH 6.0、15℃で2日目以降増殖し、
6日で2 log以上増殖。
pH　6.5、15℃で2日目以降増殖し、
4日で2 log以上増殖。

▼/△

4 ℃ 21日で2～3log減少 ▼

10 ℃ 21日で1～2log減少 ▼

4 ℃ 28日までに4℃、15℃共に減少 ▼

15 ℃ 28日までに4℃、15℃共に減少 ▼

5 ℃ 8日で３log、20日で4 log増殖 △

10 ℃

2日で１log.、
4日で2 log、
6日で3 log、
10日で4 log増殖

△

25 ℃
１日で3 log、
3日で4 log増殖

△

4 ℃
８日目以降増加する傾向、
20日で1～2log増殖

△

10 ℃
2日で1～2log、
6日で4～5log増殖

△

20 ℃
１日目より急激な菌数の増加、
2日で3～4 log増殖

△

Pork Scrapple 7

水産加工品

スモークサーモン 1&2

スモークサーモン 9

スモークサーモン 10

スモークサーモン 11

タラコ 1&2

タラコ 14

辛子明太子 1&2

辛子明太子 15

イクラ 9

イクラ（醤油漬け） 16
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温度（℃） 増殖　（Log10 cfu/g）
増/減
△/▼

文献番号
食品

食品中の増殖動態（文献より）

5 ℃ 5日で2 log増殖 △

10 ℃
1日で１log、2日で2 log以上、
7日目で6 log増殖。

△

4 ℃
菌数の増殖抑制傾向、
 20日目で２～3log増殖

▼/△

10 ℃
2日目以降菌数が増加、
8日目で4～5log増殖

△

20 ℃
1日目より急激な菌数の増加、
2日目で4～5log増殖

△

5 ℃
5日で1log以上、
７日で2log以上増殖

△

10 ℃
2日で2log以上、
3日で3log、
7日で5log以上増殖

△

5 ℃ ▼

12 ℃ ▼

25 ℃ ▼

4 ℃
2日目までほとんど増殖が見られず、
７日目で1logまで増殖

△

10 ℃
4日目に2log以上、
7日目に3log以上の増殖。

△

4 ℃ 増殖せず ―

10 ℃  ７日で2log弱の増殖。 △

レタス（株のまま） 5 ℃ ７日で0.00～0.3logの増殖 （△） 1&2

レタス（そのまま食べる状態） 12 ℃ ７日で0.00～2.03logの増殖 △ 1&2

トマト(10℃） 10 ℃ 増殖せず ― 1&2

ニンジン(５℃） 5 ℃ 増殖せず ― 1&2

4 ℃ 14～21日までに0.25～0.5logの増殖 △

15 ℃ 4日で3 log増殖 △

キャベツ（せんぎり）(５℃） 5 ℃ 10日で4 log増殖 △ 1&2

5 ℃ 増殖せず ―

10 ℃ 6～10日で2.0～2.8の増殖 △

オレンジ（ジュース） 4 ℃ 35日までに1.0 log増殖(pH5.0) △ 1&2

4 ℃ 増殖せず △

10 ℃ ７日目で2log程度増殖 △

4 ℃ 増殖せず ―

10 ℃ ４日目に1log増殖したがその後減少 △/▼

5 ℃ 減少 ▼

10 ℃ 減少 ▼

イクラ 17

19

カニ風味カマボコ 9&16

ネギトロ 17

イカ焼き 19

水産発酵食品
(ニシン切り込み、イカ塩辛など）

いずれも減少(乳酸菌） 18

しらす干し

19

生野菜・果物

ブロッコリー 1&2

リンゴ（スライス） 1&2

調味料

ソース 21

漬物

キュウリの浅漬け 20

白菜の浅漬け
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