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はじめに 

 

食肉の汚染度を評価する方法として、一般に拭き取り検査による方法が用いられるが、

今回、豚枝肉及びブロイラーと体において、組織に付着している本来の菌量と拭き取りに

より検出された菌量を一般生菌及び大腸菌群について比較し、拭き取り検査による汚染度

評価の実用性について検証を試みた。 

 

 

 

材料及び方法 

 

管内Ａと畜場において処理された任意の豚枝肉（処理終了直後のもの[温と体]２０検体及び翌

日まで冷蔵保管したもの[冷と体]１０検体；いずれも皮剥ぎ処理）の胸部表面10×10ｃｍ を滅菌ガ

ーゼタンポンで均一に拭き取り、これに滅菌りん酸緩衝生理食塩水（ＰＢＳ）10ｍｌを加え十分に混

和し拭き取り試料原液とした。さらに、拭き取った部位全体の組織表面を滅菌メスで削り取り、滅

菌ＰＢＳ1００ｍｌを加え、ストマッカーで1 分間ストマッキングし、組織試料原液とした。 

同様に、管内Ｍ食鳥処理場で処理された任意のブロイラーと体（20 検体）の胸部の皮膚

5×5ｃｍにおいても同様にして試料原液を調製した。 

これらの試料原液を滅菌ＰＢＳで段階希釈し、培養により一般生菌数及び大腸菌群数を

計測した。一般生菌数の計測には標準寒天培地を用い、混釈後 35℃で 48 時間培養して、

それぞれ１ｃｍ２あたりの菌数を算出した。大腸菌群数は同様にデソキシコレート寒天培

地で混釈後、35℃で 24 時間培養し、１ｃｍ２あたりの菌数を算出した。 

拭き取りによる菌数と組織試料の菌数の合計を枝肉またはと体表面に付着していた総菌

数として、総菌数に対する拭き取り菌数の割合を求め、また両者の相関をみた。 

 

 

成   績 

 

検出されたそれぞれの菌数を表１に示した。組織の総菌数に対する拭き取りによる一般

生菌数の割合の平均値は、豚温と体において 8.0±5.9（標準偏差；以下同じ）％、豚冷と

体 1.0±0.6％、ブロイラー46.7±20.0％にとどまり、大腸菌群数においては、豚温と体 30.8



±36.8％、豚冷と体 10.3±30.5％、ブロイラー28.4±35.8％であった（図１）。豚枝肉に

おいて、拭き取り菌数の平均値は、冷と体の方が温と体よりやや低い値であったが、組織

の総菌数は、逆に冷と体の方がはるかに高い値であった。 

組織の総菌数と拭き取りによる菌数の相関について、図２－８に散布図を示した。両者

の相関係数は、いずれも高く、有意の相関（危険率１％）が認められた（表１）。しかしな

がら、豚の温と体の一般生菌においては、組織の菌数が 1500 個／ｃｍ２以下の部分（ｎ=

１7）においては、相関係数は 0.061 となり、有意の相関は認められなかった（図３）。 

表１ 枝肉又はと体から検出された菌数及び拭き取りによる菌数と総菌数との相関係数 

検査 
項目 

対   象 拭き取り菌数（個／ｃｍ２）（１） 
（１）＋組織検体から求められた 

菌数（個／ｃｍ２）（総菌数） 
総菌数とふき取り 
菌数の相関係数 

豚枝肉（温と体）  （n=20） １１８±２２２* １４３１±２０８１ ０．９８１ 

豚枝肉（冷と体）  （n=10） ６１±６８ ５１００±５７５８ ０．９５３ 
一般 

生菌数 
ブロイラー       （n=20） ３２２０±２８４４ ６７７１±４５２２ ０．７９３ 

豚枝肉（温と体）  （n=20） ２±５ ９±２５ ０．９９８ 

豚枝肉（冷と体）  （n=10） ０．５±０．６ ８５．８±１２２ ０．８０６ 
大腸菌
群数 

ブロイラー       （n=20） ２２±４８ ６８±１０７ ０．８９１ 

*：平均値±標準偏差 
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図１ 総菌数に対するふき取り菌数の割合（平均値）       図2 総菌数と拭き取り菌数の散布図；一般生菌数（豚温と体）            
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図3 総菌数と拭き取り菌数の散布図；一般生菌数            図4 総菌数と拭き取り菌数の散布図；大腸菌群数        

（豚温と体）総菌数1500 個/ｃｍ2以下                       （豚温と体） 総菌数10 個/ｃｍ2 以下 
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図5 総菌数と拭き取り菌数の散布図；一般生菌数（豚冷と体）   図6 総菌数と拭き取り菌数の散布図；大腸菌群数（豚冷と体） 
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図7 総菌数と拭き取り菌数の散布図；一般生菌数（ブロイラー） 図8 総菌数と拭き取り菌数の散布図；大腸菌群数（ブロイラー） 

 

 

考   察 

 

今回の調査において、拭き取りによる菌の捕捉率は、ブロイラーでは、一般生菌約 1/2、

大腸菌群約 1/3 で、総菌数との相関も高く、汚染度の指標として有用であるものと考えら

れた。 

いっぽう、豚温と体の拭き取りにおける菌の捕捉率は一般生菌では 10％に満たず、冷と

体では、さらに低く１％程度であった。つまり、実際の一般生菌数は、豚温と体でふき取

り菌数の 10 倍程度、冷と体で 100 倍度程見積もっておく必要があることになる。温と体と

冷と体の差は、組織表面の状態によって生じるものと考えられ、枝肉表面に付着した細菌

は組織に絡まり、さらに冷却により組織に固定され、拭き取りでは捕捉が難しい状態とな

っているものと推察された。拭き取り検査の結果には枝肉表面の温度が大きく影響するこ

とが明らかとなった。したがって、温と体と冷と体の拭き取り検査の結果は、単純に比較

できないことがわかった。また、豚温と体の拭き取りにおいては、汚染のレベルが低いも

のでは、拭き取りによる菌数と総菌数との相関がなく、汚染度の指標としては有意義では

ないと考えられた。      

今回の調査の結果より、正確に汚染度を評価するためには、拭き取りによる方法よりも

組織の直接採取による方法が優れているものと考えられ、今後、より正確な汚染度評価が

できる衛生指導に有用な検査方法を模索していきたい。 


