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6 次産業化j取Œ組‚酪農家m^ƒm事業m概要

佐々木 進･ 大 嶋 秀 克

(公益財団法人日本乳業技術協会 〒1020073 東京都千代田区九段北 11419)

1. n W ƒ j

当協会n#乳及r乳製品m品質m改善向上#食品衛生m向上#乳業m振興gg„j酪農m振興j„寄与X‘R

g˜目的gVeC‘"酪農家m減少K続L生乳生産基盤m弱体化K心配T’‘中#自‹搾b^生乳˜使用Ve

½ô¶#›ŸμªæôÜ等m乳製品（ÑšôÜÝŸÅ乳製品）˜製造・販売X‘ 6 次産業化j取Œ組‚酪農家

m^ƒm事業˜実施VeC‘mf概要˜紹介X‘"

6 次産業化j取Œ組‚RgjŠŒ酪農経営˜継続・発展TZŠEgX‘酪農家K増GeIŒ#乳製品mICV

T#牛m品種†飼C方wmR_•Œ等jŠŒ消費者j支持T’‘„mK増GeLeC‘K#栄養成分表示m義務

化† HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point危害分析重要管理点）m制度化wm対応K求ƒ‹’‘i

h#取Œ}N環境n厳VC"

\m^ƒ当協会fn#酪農家K乳製品†\m原料fA‘生乳m安全性†品質#工房m環境等˜確認X‘^ƒj

必要i検査˜行ERgjŠbe#取Œ組~˜支援X‘事業˜平成27年度J‹実施VeC‘"平成29年度}fm 3

年間m実施概要n乳業技術 Vol. 68f紹介V^^ƒ#本稿fn#平成30～令和 2 年度m実施概要jcCe報告X‘"

3 J年f#全国27都道府県#80戸m酪農家K参加T’#年度別#都道府県別m参加酪農家数n表 1 mgIŒf

Ab^"

2. 乳製品g生乳m検査

参加酪農家J‹乳製品160検体g生乳161検体m送付˜受P#当協会m検査室je成分#微生物等m検査˜実

施V^"検体K良好i状態f送付T’‘ŠE#詳細i説明資料˜作成V^"検体m内訳n表 2 g図 1～3#検査

項目g検査方法n表 31 g表 32 mgIŒfA‘"乳製品n½ô¶K最„多N#検査˜実施V^乳製品m約 7

割˜占ƒ^"

 成分

各検体m栄養成分等˜#乳及r乳製品m成分規格等j関X‘省令（昭和26年厚生省令第52号"以下#「乳等省

令」）及r食品表示基準jcCe別添 栄養成分等m分析方法等（平成27年 3 月30日消食表第139号）j掲Q‘方

法jŠŒ定量V^（表 31#表 32）"検査˜行b^主i乳製品m成分m検査結果m平均値n表 4 #生乳m成分

等m検査結果m平均値n表 5 mgIŒfA‘"生乳成分m地域別・季節変動jcCen#毎年集計Ve×ôÜ

Öô´j公表VeC‘全国集乳路線別生乳成分調査1)„参照T’^C"

平成27年 4 月 1 日j食品表示法2)K施行T’#^™pN質#脂質#炭水化物#ÆÄæ¡Ü（食塩相当量f表示）

m量IŠr熱量˜#原則gVe#全em一般用加工食品IŠr一般用添加物j表示X‘RgK義務付P‹’^"
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表 1 参加酪農家数（年度別・都道府県別)

H30 H31 R2 計

北海道 10 14 8 32

青 森 1 1

岩 手 1 1 1 3

宮 城 1 1

福 島 1 1

栃 木 1 1 1 3

群 馬 2 1 3

茨 城 1 1

埼 玉 1 1 2

千 葉 2 1 1 4

東 京 1 1

新 潟 1 1 2

石 川 1 1 2

福 井 1 1 1 3

静 岡 1 1

滋 賀 1 1

京 都 1 1 2

兵 庫 1 1 2

岡 山 1 1 2

広 島 1 1 2

山 口 1 1

香 川 1 1

長 崎 1 1 2

熊 本 1 2 3

宮 崎 1 1

鹿児島 1 1

沖 縄 1 1 2

計 30 30 20 80

表 2 検査˜実施V^乳製品g生乳m検体数

H30 H31 R2 計

½ô¶ 44 42 24 110

äô«çÄ 6 6 8 20

›ŸμªæôÜ 6 8 2 16

牛 乳 2 2 4 8

¹ÑÄªæôÜÛ¿ªμ 2 2 0 4

生ªæôÜ 0 0 2 2

生 乳 60 61 40 161

計 120 121 80 321

図 1 乳製品m内訳

図 2 ½ô¶m内訳

図 3 生乳m内訳
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表 31 乳製品m検査項目g方法等

検 査 項 目 検査方法等（定義#培地#機器#出典等)

熱 量 ^™pN質#脂質IŠr炭水化物m量j以下m係数˜乗W^„mm総和

（^™pN質4 kcal/g#脂質9 kcal/g#炭水化物4 kcal/g）

水 分 常圧乾燥法

^™pN質 ¬ç¼ôç法

脂 質 ®çÕç法（牛乳） èô¸・°¿ÄæôÒ法

灰 分 直接灰化法

炭水化物 試料m全体量J‹水分#^™pN質#脂質#灰分˜除C^„m

食塩相当量 ÆÄæ¡Üm量j係数2.54˜乗W^„m

ÆÄæ¡Ü 原子吸光光度法

¦ç³¡Ü 原子吸光光度法

æμÂæ›・ÞÊ±ŸÄ®Éμ 食安発1128第 2 号（平成26年11月28日）

黄色ÒÅ¡球菌 卵黄加ÚïÇ¿Ä食塩寒天培地

大腸菌群 BGLB 発酵管法（牛乳） Ãμ¥¨³¯ôèŸÄ培地

放射性物質（I131, Cs134, Cs137） ®çÚÇ¡Ü半導体検出器（Ûæ¥ïÂªÊé´ô¶・¨ßïÕå社製）

表 32 生乳m検査項目g方法等

検 査 項 目 検査方法等（機器等)

乳脂肪分#^™pN質#乳糖#無脂

乳固形分#全乳固形分

乳成分測定装置（Ûç¯μ¨ßï FT1FOSS 社製）

体細胞数 体細胞数測定装置（Ñ¤¹ÚÂœ¿ªTMFCFOSS 社製）

抗生物質 SNAP TRIO JAPAN Test
（https://www.idexx.com/en/milk/dairy-tests/snap-trio-japan-test/）

放射性物質（I131, Cs134, Cs137） ®çÚÇ¡Ü半導体検出器（Ûæ¥ïÂªÊé´ô¶・¨ßïÕå社製）
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表示n#◯ 一定m値jŠ‘表示#◯ 下限値及r上限値jŠ‘表示#◯ ◯◯m併用jŠ‘表示mCY’Jf行

E必要KA‘"◯m一定m値jn#◯ 食品表示基準m許容差m範囲内jA‘一定m値g#◯ 合理的i推定jŠ

Œ得‹’^値KAŒ#◯jŠbe表示X‘場合n#販売T’eC‘期間中Cc„#食品表示基準別表第 9 第 3

欄j掲Q‘方法（表 31）jŠŒ得‹’^値K同表第 4 欄m許容差m範囲内（表 6）jA‘必要KA‘"

表示値˜求ƒ‘方法gVe#分析値jŠŒ表示値˜求ƒ‘方法g#分析以外m方法jŠŒ表示値˜求ƒ‘方法

KAŒ#分析以外m方法jn#公的iÃô»Õôμ等J‹当該食品g同一}^n類似X‘食品m値˜表示X‘方

法g#公的iÃô»Õôμ等J‹得‹’^個々m原材料m値J‹計算Ve表示値˜求ƒ‘方法KA‘"

表 7 n検査˜実施V^Þ¿Àšèå½ô¶m成分値jcCe#「日本食品標準成分表2020年版（八訂)3)」g比

較V^結果fA‘"

Þ¿Àšèå½ô¶jn#「水入Œ»ŸÓ」g「水iV»ŸÓ」m„mKAŒ#\’]’m成分値j差KA‘

RgK示T’^"全体m平均値jcCe#熱量#^™pN質#脂質n#日本食品標準成分表m値gz{同WfA

b^"}^#炭水化物m量n#試料m全体量J‹水分#^™pN質#脂質#灰分m量˜除C^„mfAŒ#\’

]’m分析結果m影響˜受P‘"V^Kbe#^™pN質#脂質jcCe分析V^結果J‹得‹’^量K表示値

m許容差m範囲内fAbe„炭水化物K許容差m範囲外gibeV}E場合KAŒ#表示X‘際注意K必要fA

‘"\mŠEiRgK懸念T’‘場合n#一定m値g下限値及r上限値m併用jŠbe表示X‘#}^n分析j

Š‘推定値gVe表示X‘Rg„対応m一cfA‘"
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表 4 主i乳製品m成分m検査結果（平均値±標準偏差)

検体数
熱量

kcal/100 g
^™pN質

g/100 g
脂質

g/100 g
炭水化物

g/100 g
食塩相当量

g/100 g
ÆÄæ¡Ü

mg/100 g
¦ç³¡Ü

mg/100 g

½ô¶ Þ¿Àšèå 24 262±33 19.0±2.8 20.4±2.6 0.5±0.5 0.44±0.21 174±83 373±74

½ô¶ μÄæï« 8 362±28 24.5±1.6 28.9±2.7 0.8±0.4 1.38±0.35 547±137 634±63

½ô¶ °ô¼ 14 416±54 26.7±3.7 33.7±4.9 1.6±0.8 1.31±0.52 516±205 831±134

½ô¶ åªè¿Ä 6 411±15 24.4±1.1 34.2±1.1 1.3±0.6 1.72±0.45 680±179 752±36

½ô¶ ½¢¼ô 4 417±21 26.6±2.3 34.1±2.1 1.0±0.7 1.89±0.42 745±166 771±67

½ô¶ 白¦Ï 10 345±21 20.5±1.5 29.0±1.8 0.4±0.5 1.29±0.48 510±190 532±84

½ô¶ ¡¤¿³á 8 335±38 19.7±2.1 28.2±3.4 0.4±0.3 1.91±0.41 752±161 549±113

½ô¶ 青¦Ï 4 393±17 22.8±0.9 33.4±1.6 0.3±0.3 3.20±0.38 1260±151 402±113

Óèôïäô«çÄ 16 78±12 4.0±1.0 4.0±0.8 6.5±2.7 0.12±0.03 47.2±11.8 137±32

Åæïªäô«çÄ 4 89±2 3.5±0.1 3.7±0.2 10.4±0.4 0.12±0.03 49.8±10.7 114±9

›ŸμªæôÜ 16 170±20 4.0±0.6 8.5±2.6 19.4±1.7 0.11±0.01 46.8±3.7 133±9

牛乳 8 72±8 3.6±0.3 4.3±0.7 4.7±0.1 0.10±0.01 39.9±2.5 121±10

¹ÑÄªæôÜÛ¿ªμ 4 127±3 4.6±0.8 4.3±0.4 17.5±0.2 0.14±0.04 56.6±15.2 162±33

生ªæôÜ 2 255, 292 3.3, 3.1 25.1, 29.3 4.0, 4.0 0.09, 0.08 37.5, 33.6 114, 110

検体数K 2 m^ƒ#\’]’m検査結果˜併記V^"

表 5 生乳m成分・体細胞数m検査結果（平均値±標準偏差)

検体数
乳脂肪分



^™pN質



乳 糖



無脂乳固形分



全乳固形分



体細胞数

万個/ml

×çμ»Ÿï種 100 4.00±0.30 3.39±0.15 4.56±0.13 8.85±0.19 12.85±0.38 20±16

´ßô´ô種 22 5.14±0.96 3.86±0.35 4.33±0.22 9.12±0.42 14.27±1.06 39±26

Òå¡ïμŸμ種 6 4.67±0.55 3.70±0.27 4.53±0.11 9.18±0.38 13.83±0.83 8±2

図 3 n成分・体細胞数検査未実施m検体„含‚^ƒ#表 5 m検体数g異i‘"

表 6 ｢食品表示基準m許容差m範囲内jA‘一定m値」gVe表示X‘場合m
許容差m範囲（100 g 当^Œ）

栄養成分IŠr熱量 単位 許 容 差 m 範 囲

熱 量 kcal ±20 25 kcal 未満m場合n±5 kcal

^™pN質 g ±20 2.5 g 未満m場合n±0.5 g

脂 質 g ±20 2.5 g 未満m場合n±0.5 g

炭水化物 g ±20 2.5 g 未満m場合n±0.5 g

ÆÄæ¡Ü mg ±20 25 mg 未満m場合n±5 mg

（食品表示基準別表第 9 ŠŒ抜粋)

表 7 Þ¿Àšèå½ô¶（水入Œ#水iV）m成分値

熱量

kcal/100 g
^™pN質

g/100 g
脂質

g/100 g
炭水化物

g/100 g
食塩相当量

g/100 g
ÆÄæ¡Ü

mg/100 g
¦ç³¡Ü

mg/100 g

水入Œ（18検体) 247 17.8 19.3 0.5 0.40 161 344

水iV（ 6 検体) 308 22.7 23.9 0.7 0.54 213 460

平均 262 19.0 20.4 0.5 0.44 174 373

参考

日本食品標準成分表

2020年版（八訂)

269 18.4 19.9 4.2 0.2 70 330
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 微生物

各検体m微生物検査˜#乳等省令†「食品衛生検査指針微生物編改訂第 2 版2018（公益社団法人日本食品衛

生協会）」j準拠Ve行b^（表 31）"乳製品m安全性˜確保X‘^ƒj注意K必要i代表的i衛生指標細菌f

A‘大腸菌群#IŠr病原性細菌fA‘黄色ÒÅ¡球菌gæμÂæ›・ÞÊ±ŸÄ®ÉμjcCe検査˜行b^

（æμÂæ›・ÞÊ±ŸÄ®Éμn½ô¶jcCem~実施）"

大腸菌群jcCen#加熱殺菌工程mA‘食品J‹検出T’^場合#一般j#加熱K不十分fAb^#}^n

加熱殺菌工程後m製品m取Œ扱C不備jŠ‘汚染・増殖KAb^Rg˜示X"\m^ƒ#陽性m検体jcCe

n#直`j製造V^酪農家j結果˜連絡X‘gg„j機器洗浄m徹底等m改善策˜速†Jj講W‘ŠE›ÅÌŸ

μ˜行b^"

黄色ÒÅ¡球菌n#作業者m手指˜介Ve食品˜汚染V#特j傷†湿疹KA‘場合jn汚染X‘確率K高}

‘"}^#増殖温度帯K 5～45°Cg広N#他m細菌j比x低C水分活性（0.83）f„増殖fL‘^ƒ#汚染TZ

iC管理K重要fA‘"黄色ÒÅ¡球菌K増殖X‘g#耐熱性mA‘毒素（£ïÂéÄ¨³ï）˜産生V#重大

i食中毒m原因gi‘可能性KA‘"黄色ÒÅ¡球菌jcCen#検査˜行b^乳製品mXxeK「検出ZY」

fAb^"

æμÂæ›・ÞÊ±ŸÄ®ÉμjcCen#日本m食中毒統計4)fn発生報告KiCK#海外fn½ô¶ih

m乳製品˜原因食品gX‘食中毒K発生VeC‘"Æ½áåç½ô¶（¹ÑÄ#·Û¹ÑÄj限‘）m成分規格

j基準値「æμÂæ›・ÞÊ±ŸÄ®Éμ100 cfu 以下/g」K設P‹’eC‘5)"æμÂæ›・ÞÊ±ŸÄ®É

μm検査n#½ô¶jcCem~実施V#XxeK「検出ZY」fAb^"

 \m他

放射性物質（I131, Cs134, Cs137）jcCen#念m^ƒj確認VeIL^Cgm希望KA‘RgJ‹#実施

VeIŒ#検査˜行b^乳製品及r生乳mXxeK検出下限値以下fAb^"

抗生物質（Õï´çÖÇ³æï）jcCen#検査˜行b^生乳mXxeK陰性fAb^"

生乳m体細胞数n表 5 mgIŒfA‘"

3. 工房m環境検査

日頃m衛生管理Kh’_P行L届CeC‘J#実際hm程度m汚染KA‘mJ等˜確認X‘^ƒ#参加酪農家

m乳製品工房jcCe#拭L取Œ検査jŠ‘各種微生物検査#残存 ATP＋AMP m検査#空中落下菌検査˜行

b^"拭L取Œ検査¨¿Ä等m資材n当協会K準備V#検査m^ƒm採材IŠr残存 ATP＋AMP m検査n酪

農家自身K実施V^"正VN採材・送付T’‘ŠE#ŸåμÄ†写真入Œm分JŒ†XC説明書˜作成V^"採

材後m検体m送付˜受P#当協会m検査室f各種微生物m培養˜行b^"
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工房m環境検査用作業ÚÇá›ç

表 8 拭L取Œ検査（細菌数#大腸菌群#¦Ï#酵母）検査条件

検査対象 使 用 培 地 培養条件

細菌数 標準寒天培地 35±1°C#48時間

大腸菌群 Ãμ¥¨³¯ôèŸÄ寒天培地 35±1°C#20時間

¦Ï#酵母 CP加ÙÂÄÃ¨μÄéôμ寒天培地 25±2°C#7 日間

CPªéåÜÑ¢Ç¯ôç
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 拭L取Œ検査（細菌数#大腸菌群#¦Ï#酵母）

拭L取Œ検査¨¿Ä（Pro・media ST25/£çÝ¿ªμ社製）˜用Ce#作業台等m表面10 cm 四方˜拭L取

Œ#拭L取Œ後m綿棒付L¨ß¿Ó˜本体j戻V#良N混釈Ve送付T’^„m˜試料原液gV#細菌数#大腸

菌群#¦Ï#酵母m生菌数m検査˜実施V^"培地及r培養条件n表 8 mgIŒgV^"

細菌数K特j多N検出T’^箇所m検査結果˜表 9 j示V^"作業台†牛乳缶m内側#½ô¶Ì¿ÄmÑ»

裏等m他j#出入口mÅ›†蛇口等m取b手J‹細菌数K多N検出T’^"細菌数K多Jb^箇所j大腸菌群陽

性m箇所K多Jb^"特j出入口mÅ›m取b手n#日常的j手指j触’‘RgJ‹汚染T’†XCRgj加

G#一度汚染T’‘g不特定多数m作業者m汚染源giŒ得‘^ƒ#出入口n可能i限Œ人m手K触’iCŠE

i構造gX‘RgK望}VC"器具†作業台jcCe„十分j洗浄V^後j›ç¯ôç†電解水˜噴霧Ve微生

物m増殖˜防ORgK重要f#T‹j›ç¯ôç˜噴霧X‘_PfniN#噴霧後水分K残‹iCŠEj乾燥T

Z‘RgjŠŒ微生物m増殖˜T‹j軽減X‘RgKfL‘"
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表 9 拭L取Œ検査結果

拭L取Œ箇所
細菌数

cfu/100 cm2

大腸菌群

/100 cm2

¦ Ï

cfu/100 cm2

酵 母

cfu/100 cm2

ATP＋AMP
RLU

熟成庫内 å¿ª 20,000以上 陽性 ※1 ※2 450,530

熟成庫 棚板 20,000以上 陰性 ※1 ※2 256,359

熟成庫内 å¿ª 20,000以上 陰性 ※1 ※2 179,381

熟成庫 Å› 取b手 20,000以上 陰性 ※1 ※1 119,090

熟成庫 Å› 取b手 20,000以上 陽性 830 ※1 67,884

出入口 Å› 取b手 20,000以上 陰性 100以下 1,000以上 53,059

熟成庫 木台 20,000以上 陰性 ※1 ※2 40,312

熟成庫 Å› 取b手 20,000以上 陰性 ※1 ※1 34,549

熟成庫 棚板 20,000以上 陰性 ※1 ※2 29,506

熟成庫 Å› 取b手 20,000以上 陽性 680 ※1 22,855

殺菌機 ËïÅç 20,000以上 陰性 100以下 100以下 21,413

³ïª 中 20,000以上 陰性 100以下 100以下 19,643

μ¬ôç 20,000以上 陽性 100以下 ※1 16,691

出入口 Å› 取b手 20,000以上 陽性 100以下 100以下 15,296

作業台 20,000以上 陰性 100以下 100以下 11,478

包材入’Óå¬ôμ 取b手 20,000以上 陰性 ※3 ※1 9,864

作業台 20,000以上 陰性 1,000以上 ※1 9,235

熟成庫 扉 20,000以上 陰性 100以下 100以下 5,767

牛乳缶 内側 20,000以上 陽性 ※3 ※1 4,455

流V台 蛇口 取b手 20,000以上 陽性 100以下 320 2,156

作業台 20,000以上 陰性 ※4 ※4 1,782

½ô¶Ì¿Ä Ñ»裏 20,000以上 陽性 100以下 ※1 1,684

作業台 20,000以上 陽性 280 ※1 1,665

Ø¡ç 20,000以上 陽性 100以下 520 1,445

冷蔵庫 内側 20,000以上 陰性 ※1 ※1 1,064

※1 発生集落多数jŠŒ計測不能
※2 発生¦Ï集落多数jŠŒ計測不能
※3 発生酵母集落多数jŠŒ計測不能
※4 ¦Ï・酵母以外m発生集落多数jŠŒ計測不能
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 拭L取Œ検査（残存 ATP＋AMP）

ç³Í¿ª Pen（¨¿¯ôÚïÌŸ¥¬ÛÑš社製）˜用Ce#細菌数等m検査m^ƒm拭L取Œg同W箇所

jcCe拭L取Œ#拭L取Œ後m綿棒˜本体j戻Ve押V込~#ŠN振be本体j内蔵T’eC‘試薬g反応T

Z^"反応TZ^後mç³Í¿ª Pen ˜çÛÂμ»ô（同社製）j·¿ÄV#拭L取b^箇所j残存X‘ ATP

＋AMP m測定˜行b^"

ATP（›ÃÊ³ï三æï酸）n全em生物K呼吸jŠŒ獲得V^£Éç©ô˜使be合成X‘高£Éç©ô

化合物fAŒ#AMP（›ÃÊ³ï一æï酸）n ATP K分解T’e生W‘物質fA‘"\m^ƒ#ATP, AMP

K存在X‘gCERgn#\Rj生物A‘Cn生物m痕跡K存在X‘証拠fAŒ#製造j使用X‘機器†器具#

作業台等m ATP＋AMP ˜測定V#洗C残T’^食品残渣g微生物全体˜測定X‘RgjŠŒ#清浄度˜確認
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表10 食品現場jIP‘清浄度管理基準設定例

発光量（RLU)

基準値 1 基準値 2

μÂïèμ（SUS）表面 200 400

樹脂表面 500 1,000

手指 1,000 3,000

（ATP＋AMP 検査¨¿Ä取扱説明書ŠŒ）
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X‘RgKfL‘"

ATP＋AMP m測定値（RLU: Relative Light Unit）jcCen表10j示X管理基準K設定T’eC‘"Rm

管理基準n#外食産業m厨房†食品工場måŸïjIP‘多NmÃô»˜基j設定T’^値f#保健所m指導m

指標gVe„用C‹’eC‘"測定値K「基準値 1」˜超G^場合n「注意」#「基準値 2」˜超G^場合n「要

改善」gT’eC‘"

m拭L取Œ検査f細菌数K多N検出T’^箇所n#ATP＋AMP m測定値„高Jb^K#表11mŠEj#細

菌数n少iJb^K ATP＋AMP m測定値K高Jb^箇所KAb^"ATP＋AMP 検査fn#菌K持c ATP＋

AMP j加G#食品残渣†ÎÄ由来m汚染物質j由来X‘ ATP＋AMP K測定T’‘^ƒ#細菌数g ATP＋

AMP m測定値K一致ViC場合KA‘"R’‹m箇所jcCen#食品残渣等m汚’K残beIŒ洗浄K不十

分fA‘Rg˜示VeIŒ#ŠŒ丁寧j洗浄X‘Rgf改善fL‘g考G‹’‘"
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表11 拭L取Œ検査結果（細菌数300以下#ATP＋AMP 1000以上)

拭L取Œ箇所
細菌数

cfu/100 cm2

ATP＋AMP
RLU

}i板 300以下 41809

作業台 300以下 25312

冷蔵庫 Å› 取b手 300以下 24310

}i板 300以下 15793

作業台 300以下 9526

流V台 蛇口 取b手 300以下 9340

出入口 Å› 取b手 300以下 9313

流V台 蛇口 取b手 300以下 8133

}i板 300以下 7630

作業台 300以下 7390

手洗C 蛇口 取b手 300以下 6995

棚 300以下 6430

冷蔵庫 Å› 取b手 300以下 5490

流V台 蛇口 取b手 300以下 5038

冷蔵庫 Å› 取b手 300以下 4949

出入口 Å› 取b手 300以下 4949

出入口 Å› 取b手 300以下 4551

冷蔵庫 内側 300以下 4410

冷蔵庫 内側 300以下 3767

作業台 300以下 3648

熟成庫 Å› 取b手 300以下 3409

作業台 300以下 3391

作業台 300以下 3357

冷蔵庫 Å› 取b手 300以下 3329

出入口 取b手 300以下 3139

作業台 300以下 3094

流V台 蛇口 取b手 300以下 3019

作業台 300以下 2962

冷蔵庫 Å› 取b手 300以下 2851

冷蔵庫 Å› 取b手 300以下 2790

作業台 300以下 2343

作業台 300以下 2281

作業台 300以下 2271

流V台 蛇口 取b手 300以下 2176

流V台 蛇口 取b手 300以下 2023

拭L取Œ箇所
細菌数

cfu/100 cm2

ATP＋AMP
RLU

出入口 Å› 取b手 300以下 1953

冷蔵庫 Å› 取b手 300以下 1950

冷蔵庫 Å› 取b手 300以下 1938

熟成庫 Å› 取b手 300以下 1832

冷凍冷蔵庫 Å› 取b手 300以下 1734

作業台 300以下 1607

出入口 Å› 取b手 300以下 1602

流V台 蛇口 取b手 300以下 1552

流V台 蛇口 取b手 300以下 1527

牛乳充填機 300以下 1499

乾燥用å¿ª 300以下 1476

出入口 Å› 取b手 300以下 1459

作業台 300以下 1421

作業台 300以下 1409

熟成庫 Å› 取b手 300以下 1405

冷凍庫 Å› 取b手 300以下 1392

出入口 Å› 取b手 300以下 1331

出入口 Å› 取b手 300以下 1312

冷蔵庫 Å› 取b手 300以下 1256

冷蔵庫 Å› 取b手 300以下 1224

作業台 300以下 1175

½ô¶¦¿»ô 持`手 300以下 1147

出入口 Å› 取b手 300以下 1147

流V台 蛇口 取b手 300以下 1126

冷蔵庫 Å› 取b手 300以下 1117

出入口 Å› 取b手 300以下 1114

出入口 Å› 取b手 300以下 1092

出入口 Å› 取b手 300以下 1075

出入口 Å› 取b手 300以下 1056

ÍμÂåŸ²ô A ËïÅç 300以下 1040

作業台 300以下 1035

作業台 300以下 1031

冷蔵庫 Å› 取b手 300以下 1019

熟成庫 Å› 取b手 300以下 1002
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表12 空中落下菌検査条件

検査対象 採材時間 使 用 培 地 培養条件

細菌数 5 分 標準寒天培地 35±1°C#48時間

大腸菌群 5 分 Ãμ¥¨³¯ôèŸÄ寒天培地 35±1°C#20時間

¦Ï#酵母 20分 CP加ÙÂÄÃ¨μÄéôμ寒天培地 25±2°C#7 日間

CPªéåÜÑ¢Ç¯ôç

表13 空中落下菌検査結果（細菌数30以上#¦Ï
及r酵母10以上）

寒天平板培地

設置箇所

細菌数

cfu/5 min
¦Ï

cfu/20 min
酵母

cfu/20 min

熟成庫内 210 50 10

熟成庫内 127 16 0

熟成庫前 125 26 66

熟成庫内 72 101 25

製造室中央 50 19 0

作業台上 49 15 0

製造室 作業台上 40 6 5

排水«èô½ï«上 34 20 0

出入口前 32 60 0
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 空中落下菌

工房内m空気汚染度˜確認X‘^ƒj#空中落下菌m検査˜行b^"

検査n#3 種類m寒天平板培地m³ßôè˜各所j設置V#³ßôèmt^˜一定時間開放Ve落下菌˜捕集

V^後#³ßôèm送付˜受P#培養後m¯éÇô数（cfu: colony forming unit）˜計測V^"結果m単位n採

材時間A^Œm落下菌m¯éÇô数f#培地及r培養条件n表12mgIŒfA‘"

³ßôèm設置箇所n#工房内m中央g四隅#作業台付近#出入口付近#熟成庫内等gV^"「弁当及r\E

UCm衛生規範jcCe（昭和54年 6 月29日 環食第161号 厚生省環境衛生局食品衛生課長通知)6)」j各作業区

域jIP‘空中落下菌m基準K設P‹’eIŒ#汚染作業区域n落下細菌数100 cfu 以下#準清潔作業区域n50

cfu 以下#清潔作業区域n30 cfu 以下Jc落下真菌数（¦Ï及r酵母）10 cfu 以下gX‘RgK望}VCgT’

eC‘"

細菌数K清潔作業区域m評価基準fA‘30 cfu/5 min ŠŒ多N#Jc¦Ïg酵母K清潔作業区域m落下真菌m

評価基準fA‘10 cfu/20 min ŠŒ多Jb^箇所n表13mgIŒf#熟成庫以外m製造室†作業台ihJ‹検出

T’^例„Ab^"iI#¦Ï½ô¶m工房f検出T’^¦Ïm同定n実施fLiJb^"

4. } g ƒ

全国80戸m酪農家m乳製品IŠr生乳m成分#微生物等m検査#工房m環境検査˜実施V#\m結果˜\’

]’m酪農家j通知X‘gg„j#必要i›ÅÌŸμ˜行b^"}^検査結果˜毎年度gŒ}gƒe×ôÜÖô

´j公開V^7)"
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乳製品等m成分検査jŠŒ#\’]’m製品Sgm詳細i成分情報K確認T’#製造方法m改善†表示値m決

定等消費者wm情報提供m^ƒj活用T’^„mg考GeC‘"

}^#乳製品等m微生物検査m結果jcCe„#衛生管理j注意K必要fA‘g思•’‘事例jcCe#速†

Ji措置jciQ‘RgKfL^"工房m環境検査m結果#細菌数等K多Jb^汚染T’†XC箇所K具体的j

明‹Jjib^RgJ‹#R’‹m結果˜活用V#洗浄#殺菌等˜ŠŒ注意深N行C製造環境m改善˜進ƒ‘R

gjŠbe#½ô¶等m乳製品m一層m安全性†品質m向上K実現T’‘Rg˜期待V^C"

5. I • Œ j

6 次産業化j取Œ組‚酪農家n#食品表示法j基dN食品表示基準jŠ‘栄養成分表示m義務化wm対応j加

G#食品衛生法m一部改正jŠ‘ HACCP j沿b^衛生管理m制度化8)wm対応„求ƒ‹’eC‘"今回得‹’

^各種mÃô»n#酪農家K自‹策定V^衛生管理計画† HACCP Óåïm妥当性˜客観的j示V#}^栄養

成分˜表示X‘^ƒm貴重i資料fA‘"終了後m›ï¬ôÄ調査f„#乳製品等m栄養成分検査#微生物検査

m結果˜栄養成分表示†製造工程等m見直Vj利用fL^#工房m環境検査結果˜衛生管理m改善等j役立e‘

RgKfL^等m回答K寄Z‹’^"一方f#HACCP 制度化wm対応j不安˜抱GeC‘酪農家K依然gVe

多CRgJ‹#引L続L#JRA 畜産振興事業˜活用TZeC^_L#酪農家m HACCP 制度化wm対応j関V

eŠŒ細†Ji支援˜継続X‘RggVeC‘"

参 考 文 献

1) “全国集乳路線別生乳成分調査”公益財団法人日本乳業技術協会

http://www.jdta.or.jp/rosen.html

2) “食品表示法等（法令及r一元化情報）”消費者庁

http://www.caa.go.jp/policies/policy/food_labeling/food_labeling_act/

3) “日本食品標準成分表2020年版（八訂）”文部科学省

https://www.mext.go.jp/a_menu/syokuhinseibun/mext_01110.html

4) “食中毒統計資料”厚生労働省

https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/syokuchu/04.html

5) “乳及r乳製品m成分規格等j関X‘省令及r食品#添加物等m規格基準m一部˜改正X‘件jcCe”

平成26年12月25日 食安発1225第 1 号

https://www.mhlw.go.jp/ˆle/06-Seisakujouhou-11130500-Shokuhinanzenbu/0000070321.pdf

6) “弁当及r\EUCm衛生規範jcCe”昭和54年 6 月29日 環食第161号

［第 3 次改正］平成 7 年10月12日 衛食第188号・衛乳第211号・衛化第119号

7) “ÑšôÜÝŸÅ乳製品等m検査及r工房m環境検査事業実施結果事例報告”

公益財団法人日本乳業技術協会

http://www.jdta.or.jp/jra.html

8) “食品衛生法等m一部˜改正X‘法律”平成30年法律第46号

https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/0000197196.html




