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【はじめに】  
当所では、と畜場における外部検証微生物試験の一般細菌数及び腸内細菌科菌群数の定

量試験を月１回の頻度で実施している。試験結果はと畜場管理者（以下、管理者）及びと

畜作業者（以下、作業者）に毎月紙面にてフィードバックされ、作業者は衛生的な作業の

徹底や必要に応じて作業工程の見直しをする等、日々の衛生管理に役立てている。 

令和４年１１、１２月の豚の一般細菌数（以下、菌数）において、当所で設定した衛生

基準値からの逸脱がみられたため、管理者及び作業者に対し令和５年１月から令和６年９

月にかけて衛生指導を実施した。その概要を報告する。 

 
【初回試験】  
１ 背景 

当所では、試験結果について衛生基準を設けており、牛豚各５検体の菌数の平均値が２

か月連続でイエローライン（直近 1 年間の平均値＋２SD）を超過するか、単月でレッドラ

イン（２年間の平均値＋３SD）を超えた場合に衛生指導を行うこととしている。 

豚枝肉の試験結果で５検体の菌数の平均値が２か月連続でイエローラインを超過したた

め、作業者に枝肉が汚染された原因について聞き取りを行った。その結果、全剥皮後の作

業者による枝肉の手洗浄でかえって汚染を広げているのではないかとの意見が得られたた

め、従来から汚染が疑われている全剥皮工程と併せて、手洗浄が汚染拡大の原因であるか

を検証するため、令和５年１月に工程別ふき取り検査を行った。 

 

２ 材料及び方法 

時間帯を前半及び後半に分けた計１６頭の枝肉について、全剥皮前、全剥皮後、手洗浄

後、最終洗浄後の４工程で、左胸部１００㎝²を滅菌希釈液１０ml で湿らせた柄つきスポ

ンジでふき取り、検体とした。各検体はストマッカ―袋に入れ９０ml の滅菌希釈液を加

え１分間ストマッキング処理後、検体懸濁原液 1ml を滅菌希釈液９ml で１００倍及び１

０００倍の２段階希釈し、ペトリフィルム AC（３M）に接種し３５℃±１℃で４８時間培

養した後、菌数を測定した。  
統計処理には、EZR を用い、Friedman 検定を実施後、Holm 法により有意水準調整を

行い工程間の有意差を評価した。  
 

３ 成績 

全剥皮前と比べ全剥皮後に菌数が有意に増加し、全剥皮後に比べ手洗浄後で菌数が有意



に減少した。また、最終洗浄後に菌数が増加した検体が一部みられた（図１）。 

 
 

４ 考察 

手洗浄後に菌数が減少していることから、作業者による手洗浄は一定の効果があること

が示唆された。また、全剥皮後に菌数が増加した原因と考えられる横型スキンナーは、と

体を回転させて剥皮するが、と体の剥皮部分と剥皮前の外皮が接触してしまうため、汚染

が起こる可能性が高いと考えられた。また、最終洗浄後に菌数が増加した検体が一部みら

れたため、手洗浄から最終洗浄までの工程において汚染があることが考えられ、別途調査

の必要性があり、今後の課題となった。 

 

【追加試験】 

１ 背景 

初回試験で得られた考察から、手洗浄後から最終洗浄までに枝肉を汚染する要因がある

と考えられたため、その要因を特定するため令和６年８月に追加試験を行った。 

 

２ 材料及び方法 

初回試験と同様の方法でふき取り試験を実施した。計１０頭の枝肉について、手洗浄

後、整形後、最終洗浄後の３工程で左胸部１００㎝²を滅菌希釈液１０ml で湿らせた柄つ

きスポンジでふき取り、検体とした。以降の試験工程は初回試験と同様に行った。 

 

３ 成績 

手洗浄後に比べ、整形後に菌数が有意に増加した。また、整形後に比べ最終洗浄後に菌

図１ 各工程の一般細菌数平均値の推移  



数が有意に減少した（図２）。 

 

 

４ 考察 

整形後に菌数が増加したことから、整形の工程において枝肉を汚染させている可能性が

あると考えられた。本工程では作業者によるナイフでの整形が行われており、作業状態を

監視したところ、ナイフの消毒は１頭ごと行われているものの、作業者の前掛けが枝肉の

左胸部に触れていることが分かった。そこで、初回試験及び追加試験の結果を作業者に提

示し、前掛けに関しても定期的に温湯洗浄を行うよう指導した。 

また、最終洗浄後に菌数が有意に減少していることから、最終洗浄には菌数を減少させ

る効果があると考えられた。なお、洗浄水には次亜塩素酸ナトリウムが１５ｐｐｍ添加さ

れている。 

 

【まとめ】 

と畜場の外部検証微生物試験は、管理者及び作業者が枝肉の衛生的な管理を行うための

指標の根拠として、我々と畜検査員が行う重要な業務となっている。 

今回、２つの試験結果から、どの工程において、どのような作業が枝肉の菌数に影響を

及ぼしているのかということについて、図を示し説明することで作業者に理解させること

ができた。 

現状、と畜場では施設の老朽化や人員不足が恒常化しており、汚染の原因を特定しなが

らも即座に対応することは困難である場合が多い。そのため、「より衛生的な食肉を生産す

る」という共通の目的のもと、外部検証を活用しながら、当事者の作業実態を踏まえた衛

生指導や助言を行うことが重要である。 

図２ 各工程の一般細菌数平均値の推移  


