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食品食品のの細菌検査細菌検査についてについて食品の細菌検査について 
 

 

スーパーマーケットなどで販売されている食品は、安全性が確保されているこ

とが前提にあるため、私たちは日常的に食品を購入し安心して食べることがで き

ます。その安心のための取り組みの一つとして、地方衛生研究所では食品の 収去

検査を行っています。 

 

 

国内における食品等の安全性は、食品衛生法などの法令を遵守することで確保

されています。この法令に基づき、行政機関が行う食品等の抜き取り検査を 収去

検査と言います。神奈川県では、保健福祉事務所の食品衛生監視員が製造所 や販

売店などから収去した食品について衛生研究所が検査を行い、法令で食品ごと に

定めている成分規格や神奈川県の指導基準に適合しているかを監視していま す。

検査の結果、成分規格から外れた場合は、違反食品として回収や廃棄等の厳 しい

措置が取られますので、検査は信頼性が確保された適切な業務管理システム（ 食

品ＧＬＰ）に基づいて行います。収去検査は、食品中の食品添加物などの化学検

査と細菌検査に大別されますが、今回は細菌検査について紹介いたします。 

 

  

細菌の成分規格や指導基準が定められている食品について、代表的なものを

示しました（表１）。 

表１ 細菌の成分規格や指導基準が定められている代表的な食品 

この中から冷凍食品を例として少し詳しく説明します（表 2）。冷凍食品は「食

品、添加物等の規格基準」の中で規格基準が定められており、その中に成分規格、

成成分分規規格格ととはは  

食食品品のの収収去去検検査査ととはは  

根拠となる法令等

食品、添加物等の規格基準

乳及び乳製品の成分規格等に
関する省令

食品の衛生に関する指導基準
について（神奈川県）

食品

牛乳、乳飲料、チーズ、アイスクリーム類、発酵乳 等

清涼飲料水、氷菓、食肉製品、魚肉ねり製品、冷凍食品 等

弁当・そうざい、洋生菓子、和生菓子、めん類、豆腐 等

食品の収去検査とは

成分規格とは
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加工基準及び保存基準があります。食べる時の加熱の必要性と製造時凍結前の 加

熱の有無で①～④の４つに分類され、それぞれに成分規格を定めています。 ①

の場合は「細菌数が検体 1g につき 300 万以下で、かつ、E.coli が陰性でなけ

ればならない」が成分規格であるため、この２つの項目について検査を行います。

2022 年度に当所が実施した①～③の冷凍食品の収去検査は、132 検体、264

項目で全てこの成分規格に適合していました。 

         表２ 冷凍食品の分類と成分規格 

 

 

法令等には、食品ごとの検査方法について、検体の採取や試料の調製、使用培

地、培養温度や時間なども定められています。食品によっては黄色ブドウ球 菌や

サルモネラ属菌なども検査しますが、今回は前述の冷凍食品を例に「細菌数」「大

腸菌群」「E.coli」の検査方法を紹介します。 

＜試料の調製＞ 

冷凍食品 25g を量りとり（図１）、希釈水 225mL を加えて専用機器（スト

マッカー）で粉砕、均一化します（図 2）。そこから 10mL とり希釈水 90mL を

加えて混和したものを試料原液（100 倍希釈液）とします。 

 

検検査査方方法法ににつついいてて  

①凍結直前未加熱 ②凍結直前加熱

細菌数
（/ｇ）

300万以下 10万以下 10万以下 10万以下

大腸菌群 — 陰性 陰性 陰性

E.coli 陰性 — — —

腸炎ビブリオ
最確数（/ｇ）

— — — 100以下 合計

34 63 35 0 132
2022年度

検査実施検体数

成
分
規
格

 加熱後摂取冷凍食品
（加熱して食べるもの）

③無加熱摂取冷凍食品
（食べる時に加熱を必
要としないもの）

④生食用冷凍鮮魚介類
（生食用を凍結させた
もの）

冷凍食品の
分類

図１ 食品の秤量 図 2 ストマッカーで粉砕  

検査方法について
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＜細菌数検査＞                 

試料原液から 10 倍段階希釈を行い、

1mL ずつを 2 枚の滅菌シャーレにと

り ま す 。 そ こ に 標 準 寒 天 培 地 を 加 え

35℃で 24 時間培養します（図３）。発

育 し た コ ロ ニ ー （ 細 菌 が 繁 殖 し て 目 に

見える集落を形成したもの）を数え、希

釈 倍 数 を 乗 じ て 食 品 1ｇ 中 の 細 菌 数 を

求めます。 

 

＜大腸菌群検査（デソキシコーレイト寒天培地法）＞ 

試料原液 1mL ずつを２枚の滅菌シャーレ

に と り ま す 。 そ こ に デ ソ キ シ コ ー レ イ ト 寒 天

培地を加え 35℃で 20 時間培養後、暗赤色の

コロニーの発育を確認します（図４）。このコ

ロニーを EMB 寒天培地上で培養し、典型的

なコロニーの発育を認めた場合は、次に LB 培

地 で 培 養 し ガ ス の 産 生 を 確 認 し ま す 。 さ ら に

こ の 典 型 的 な コ ロ ニ ー が グ ラ ム 陰 性 無 芽 胞 桿

菌であれば、大腸菌群を陽性と判定します。 

 

＜ E.coli 検査（EC 培地法）＞ 

試料原液 1mL ずつを 3 本の EC 培地に接

種 し ま す 。 大 腸 菌 群 検 査 よ り も 高 い 温 度 の

44.5℃で 24 時間培養しますが、この温度は

正 確 性 が 求 め ら れ る た め 、 よ り 温 度 が 安 定す

る恒温水槽を用います（図５）。EC 培地でガ

スの産生を確認した場合は（図６）、EMB 寒

天 培 地 に 進 み 、 こ の 後 大 腸 菌 群 検 査 と 同 様の

方法で E.coli を陽性と判定します。

図 ４  デ ソ キ シ コ ー レ イ ト 寒 天

培 地 に 発 育 し た コ ロ ニ ー  

図５ 恒温水槽による培養 

図３ 10 倍段階希釈の方法  
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再生紙を使用しています。
神奈川県衛生研究所ホームページを
ご覧ください

この３つの検査項目は、食品の細菌汚染の

程度を示す衛生指標菌とされています。 

こ の よ う に 法 令 等 で 定 め ら れ た 方 法 で 検

査を実施し、各基準に適合しているかを判定

します。 

 

 

神奈川県では平成 9 年から食品 GLP を導入し収

去検査を行っています。 

このシステムでは、検査方法の手順・検体の取扱

い・検査機器の保守管理・試薬等の管理などについ

てそれぞれ標準作業書を作成し、それに従い検査を

実施します。例えば機器の保守管理では、冷蔵庫の

温度確認（図７）や標準分銅を用いた天秤の精度確

認（図８）などを標準作業書に従い日常的に行いま

す。こうして実施した内容は記録を作成し、決めら

れた期間保管をしています。また、検査の精度を保

つために、定期的な精度管理試験の実施や、全国規

模 で 行 わ れ て い る 外 部 精 度 管 理 調 査 に も 参 加 を し

ています。このような様々な作業を行い検査の信頼

性を高めています。 

今後も引き続き県民の皆様の食の安全、安心に貢

献できるよう努めてまいります。 

（地域調査部 小泉明子） 

（参考資料） 

・食品、添加物等の規格基準（昭和 34 年厚生省告示第 370 号） 

・特集 冷凍食品（かながわの食品衛生 Vol.15） 

・食品検査の信頼性確保のために（神奈川県衛研ニュース№203） 

図６ EC 培地 培養前（左） 

培養後ガス産生（右） 

← ガ ス  

正正確確なな検検査査結結果果をを導導くくたためめにに  

図７ 冷蔵庫の日常点検 

図８ 天秤の日常点検 

正確な検査結果を導くために


