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 Unheated�food�was�bacteriologically�examined�about�their�safety�and�vegetable�salad�and�

sandwich�were�taken�as�samples�of�the�stud.�The�following�is�results.

1. The�number�of�detected�standard�plate�count�bacteria�for�4�samples�(tuna,�lettuce, con,�

sandwich）were�between�102.7and�103.5.� Each�of�them�was�under�standard��level.�

2. The�detection�rate�of�E.�coli�group�was�about�58%�of�the�vegetable�salad�(about�33％�of�tuna,�

about�60%�of�lettuce,�about�55%�of�con)�and�about�55%�of�sandwich.

3. 12�strains�of�staphylococcus�aureus�were�identified�from�vegetable�salad�and�8�strain�from�

sandwich.

   As�is�stated�above,�it�is�serious�problem�from�a�Food�Hygienic�standpoint�that�E.�coli,�an�

index�of�fecal�pollution�and�staphylococcus�aureus,�food�poisoning�bacteria�were�separately�

identified�from�these�study�samples.

   It�must�be�emphasized�that�it�is�important�not�only�for�a�manager�to�get�control�of�hygiene�

in�production�environment�but�also�for�a�employer�to�educate�employees�(�workers�and�sales�

people)�on�hygiene�and�to�get�thorough�control�of�hygiene�by�making�a�production�process�

manual.
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Ⅰ はじめに

 2000（平成 12）年６月の大手乳業メーカーの

加工乳による黄色ブドウ球菌の産生した毒素によ

る大型食中毒事件の発生以来 1) ，輸入野菜の残

留農薬汚染の問題は市販食品に対する大きな疑問

をもたらした。

 さらに狂牛病の問題 2) から派生した食肉の偽

装表示事件は，消費者の市販飲食物に対する大き

な不安とともに，いわゆる JAS 法の改正へと発
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展し，生鮮食品の原産地表示が必要となった 3) 。

すなわち，原産地を偽って表示したことが消費者

の市販飲食物に対する安全性や安心に対する信頼

を一気に失うこととなったのである。

 また，全国各地に点在するコンビニエンススト

ア（以下コンビニとする）は，主要６社で３万

3800 店に達する。その大部分は 24 時間営業で，

飲食物のみならず日用品などの品揃えも良いこと

から国民生活にとって，非常に利用価値の高いも

のとなっている．特に１人暮らしの学生や単身赴

任者，深夜労働者などにとっては飲食物を購入す

る場として必要，かつ重要な存在となっている。

 一方野菜不足が叫ばれている今日，健康の維持・

増進のために手軽に野菜を摂取する手段として，

若年女性の間でカップ野菜サラダを利用する頻度

が増加傾向にある。

 そこで著者らは，全国各地のコンビニで市販さ

れているカップ野菜サラダとサンドイッチに着目

し，その安全性について細菌学的方向から検討し

たので報告する。

�

Ⅱ 検討試料および検討方法

１ 検討試料について

 本検討試料は，某大手コンビニで市販されてい

るツナ，レタス，コーン入りのカップ野菜サラダ

とサンドイッチである。ツナを試料 A，レタス

を試料 B，コーンを試料 C，サンドイッチを試

料Ｄとした。また，いずれの試料も各検討の当日，

配送さえ店頭に陳列された直後のものを購入し，

検討まで冷蔵庫に保存した。なお，本検討試料数

はカップ野菜サラダが 30 試料，サンドイッチが

31試料の合計 61試料である。

２ 検討方法について

 Ａ，Ｂ，Ｃ，Ｄの各試料 10ｇを無菌的に採取し，

90ml の滅菌生理的食塩水とともに滅菌済ストマ

フィルターバックに投入し，3～ 5分間スマッカ

－にかけて魔砕した乳剤を原液とした。この原液

を必要に応じて滅菌生理的食塩水で 10 倍段階希

釈した。

1) 一般細菌の検出について

 一般細菌の検出は原液および各希釈液１ml を

ハートインフュージョンブイヨン培地（日水）に

接種し，37℃で 24 時間培養した。培養後の判定

はハートインフュージョンブイヨン培地に混濁が

認められた場合を陽性とした。

2) 大腸菌群の検出について

 大腸菌群の検出は原液および各希釈液１ml を

BGLB培地（栄研）に接種し，37℃で 48 時間培

養した。培養後の判定は BGLB 培地のダーラム

菅内にガスの産生が認められた場合を陽性とした。

3) サルモネラ菌の検出について

 サルモネラ菌の検出は原液および各希釈液１

ml を SBG培地（栄研）に接種し，37℃で 24 時

間培養した。培養後の判定は SBG培地にオレン

ジの変色が認められた場合を陽性とした。

 さらに，それぞれ陽性を示した培地から一般細

菌は普通寒天平板培地（栄研）へ，大腸菌群は

EMB寒天平板培地（栄研）へ，サルモネラ菌は

SS-SB 寒天平板培地（栄研）へそれぞれ１白金

耳量ずつ塗沫し，37℃で 24 時間培養した。また

黄色ブドウ球菌を分離するために，混濁の認めら

れたハートインフュージョンブイヨン培地から１

白金耳量をスタヒロコッカス平板培地 110 へ塗

沫し，37℃で 48 時間培養した。

 培養後の各平板培地上に形成されたコロニーを

普通寒天斜面培地に釣菌し，37℃で 24 時間培養

し，その後は同定試験まで冷蔵庫に保存した。

4)� 同定試験について

 分離細菌の同定試験はグラム染色 (Hucker の

変法 ) 後の染色性や菌型を顕微鏡下で観察すると

ともに，チトクローム・オキシダーゼ試験による

腸内細菌と非腸内細菌の鑑別，TSI 寒天培地（栄

研）による糖分解能試験などの結果から，日水製

の同定試験用の ID キット（SP-18 ，NF-18 ，

EB-20）を選択し，その使用方法に従って実施

した。

�

Ⅲ 結果

１ 一般細菌について

 各試料別にみた一般細菌数の検出状況は表１に

示す通りである。これでみると試料 Aは 103 を

中心に分布し，その平均菌量は 102.7（SD:0.944）

を示している。以下同様にみると試料 Bは 103

から 104 を中心に分布し，その平均菌量は 103.5
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（SD:0.900）を示している。試料 Cと試料Dは

いずれも 103 を中心に分布し，その平均菌量はそ

れぞれ 103.2（SD:0.817），102.8（SD:0.778）を

示している。

 さらに各試料間の平均菌量の差を比較してみる

と，試料Aと B，試料ＡとＣの間に有意差が認

められた。すなわち試料Ａの平均菌量は試料Ｂ

（１％）や試料Ｃ（５％）のその値に比べていず

れも有意に少ないことが認められた。また試料Ｂ

と試料Ｄの間でも有意差が認められた。すなわち

試料Ｂの平均菌量は試料Ｄのその値に比べて有意

（５％）に多いことが認められた。

２ 大腸菌群について

 各試料別に大腸菌群の検出状況は表２に示す通

りである。各試料別に大腸菌群の検出率をみると，

試料Aは 30 試料中 10 試料の約 33％を示してい

る。以下同様にみると試料 Bは 30 試料中 18 試

料の60％を，試料Cは30試料中７試料の約23％

を，試料Ｄは 31 試料中 17 試料の約 55％をそれ

ぞれ示している。カップ野菜サラダ全体でみると

90 試料中 35 試料の約 39％に大腸菌群の検出が

認められた。

 さらに各試料間の検出率の差を比較してみると，

試料Ｂの検出率は試料Ａ（５％），試料Ｃ（１％）

に比べ，いずれも有意にその割合の高いことが認

められた．また試料Ｄの検出率は試料Ｃに比べ有

意（１％）に高いことが認められた。

 次に各試料間の平均菌量についてみると，試料

Aは 100.6（SD:0.968）を，試料Ｂは 100.9（SD：

0.995）を，試料 Cは 100.3（SD:0.595）を，試

料Ｄは 100.8（SD:0.937）をそれぞれ示している。

 さらに各試料間の平均菌量の差を比較してみる

と，試料 Bと C，試料ＣとＤの間にいずれも有

意差が認められた．すなわち試料 Cの平均菌量

は試料Ｂ，試料Ｄに比べて，いずれも有意（１％）

にその割合の少ないことが認められた。

３ グラム染色について

 各試料別に各平板培地から分離された細菌の生

化学的性状は表３に示す通りである。これでみる

と試料Ａから 73菌株，試料Ｂから 117 菌株，試

料Ｃから 125 菌株，試料Ｄから 213 菌株の合計

528 菌株が分離された。これらのうち試料 Aか

ら約 38％の 28 菌株，試料 Bから約 38％の 45

菌株，試料 Cから約 46％の 57 菌株，試料Ｄか

ら約 66％の 140 菌株の合計 528 菌株中約 51％

の 270 菌株についてグラム染色，その他の生化

学的性状を検討した。

 まず分離菌株の染色性をみると，野菜サラダ

（Ａ，Ｂ，Ｃ）からグラム陽性菌が 42 菌株の約

32％に対し，陰性菌は約２倍の 88菌株の約 68％

にそれぞれ認められた。一方，試料Ｄのサンドイッ

チからはグラム陽性菌が57菌株の約41�％に対し，

陰性菌は83菌株の約 59％にそれぞれ認められた．

全体では 270 株菌中陽性菌が 99 菌株の約 37％

に対し，陰性菌は 171 菌株の約 63％にそれぞれ

認められた。

 次に顕微鏡下で菌型についてみると，野菜サラ

ダ（Ａ，Ｂ，Ｃ）では球菌が 44 菌株の約 34％

に対し，桿菌は約２倍の 86 菌株の約 66％にそ

れぞれ認められた。一方試料Ｄのサンドイッチか

らは球菌も桿菌も 70 菌株ずつの 50％に認めら

れた．全体では 270 菌株中球菌が 114 菌株の約

42％に対し，桿菌は 156 菌株の約 58％にそれぞ

れ認められた。

4 �チトクローム・オキシターゼ試験について

 チトクローム・オキシターゼ試験の結果につい

表１ 各試料別にみた一般細菌の検出状況について 表２ 各試料別にみた大腸菌群の検出状況について
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てみると，野菜サラダ（Ａ，Ｂ，Ｃ）では陽性を

示す非腸内細菌が 18 菌株の約 14％に対し，陰

性を示す腸内細菌は約６倍も多い 112 菌株の約

86％にそれぞれ認められた。一方試料Ｄのサン

ドイッチからは非腸内細菌が 44 菌株の約 31％

に対し，腸内細菌は約２倍も多い 96 菌株の約

69％にそれぞれ認められた。全体では非腸内細

菌が 62 菌株の約 23％に対し，腸内細菌は 3.4

倍も多い 208 菌株の約 77％にそれぞれ認められ

た。

５ ID試験について

 以上のグラム染色やチトクローム・オキシター

ゼ試験およびTSI 試験の成績などから，IDプレー

トを選択し，野菜サラダから 315 菌株中約 41％

の130菌株，サンドイッチから213菌株中約66％

の 140 菌株の合計 270 菌株を対象に同定試験を

実施し菌種名を明らかにした。その結果は表４（野

菜サラダ）および表５（サンドイッチ）に示す通

りである。

 これでみると最も多く明らかになった菌種は大

腸菌群を構成する Enterobacter��cloacae で 39

菌株 ( 野菜サラダから 26 菌株，サンドイッチか

ら 13 菌株 ) である。次いで多く同定されたのは

Staphylococcus��aureus（黄色ブドウ球菌）で

20菌株 ( 野菜サラダから 12菌株，サンドイッチ

表３ 各試料から分離された細菌の性状について 表４ 固定された菌種名について（野菜サラダ）

表５ 固定された菌種名について（サンドイッチ）

から８菌株）である。以下同様にみると大腸菌群

を構成し，かつ糞便性大腸菌の Escherica��coli

が 17 菌株（野菜サラダから 10菌株，サンドイッ

チから７菌株），サルモネラ菌属の Salmonella��

gallinarumが 14 菌株（野菜サラダから９菌株，

サンドイッチから５菌株），Staphylococcus��

epidermidis（白色ブドウ球菌）が 13 菌株（野

菜サラダから４菌株，サンドイッチから９菌株），

Pseudomonas 属の Cepacia が９菌株（野菜サ

ラダから３菌株，サンドイッチから６菌株），同
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Aeruginosa が４菌株（サンドイッチのみ）など

の菌種名が明らかにされた．なお同定不能が 60

菌株（野菜サラダから 36 菌株，サンドイッチか

ら 24菌株）に認められた。

�

Ⅳ 考察

 当研究室では長年にわたり市販されている各種

の飲食物を対象に，その安全性について細菌学的

方向から検討を継続実施している。これまでに豆

腐 4) ，レトルト食品 5) ，ミネラルウォーター 6) ，

厚焼き玉子とアイスクリーム 7) などの成績は報

告してきた。

 近年における食生活の多様化とともに，一方で

は簡便化に伴い，購入後に手を加えることなく，

そのままの形で食用に供することのできる色々な

惣菜がスーパーでは数多く出回っている。その種

類は煮豆，天ぷら，フライ，寿司類，和え物，煮

魚など多種多様なものが販売されている。

 一方，コンビニでも多種類の非加熱のまま摂食

できる飲食物が市販されている。その中でも比較

的利用頻度の高いものとして弁当，各種のパン，

おにぎり，サラダ，麺類などがあげられる。これ

らの飲食物は内食と外食の中間に位置する保存性

のない調理済み食品である。これらの飲食物は家

庭内，オフィス内，野外などの喫食者の任意の場

所で摂食する食形態であり，これを中食 8),9) と

いい，今後もますますその利用度が増加するもの

と考えられる。

 そこで著者らは，若年女性の間で利用度が高い

カップ野菜サラダとサンドイッチは，いずれも加

熱食品であることに着目し，その安全性について

細菌学的に検討した。

 コンビニで求めることができる飲食物の利用価

値を高めている理由として，次のようなことが考

えられる。すなわち食生活の面からみると外食率

の増加とともに食事の敏速化，簡便化の高まりに

加えて，経済的かつ時間的なことなどが挙げられ

る。

 その要求を満たすものとして加工食品や冷凍食

品，調理済み食品などが多く利用されるようにな

り，その結果として内食にかける時間の減少傾向

が中食の利用率の増加を招来しているものと考え

られる。

 特にコンビニの各種飲食物が中食として利用さ

れる最大の理由は，常に新鮮度が非常に高いこと

である。例えば弁当工場から店舗へ１日３回の配

送では徹底した温度管理と到着時間が予定時刻の

前後 15 分以内という厳しい管理を実施している

ことなどがあげられる。またコンビニでは賞味期

限（時間）を常にチェックし，期限切れのものは，

速やかに回収されていることが安全性とともに信

頼性を高めているものと考えられる。

 さらに野菜サラダはビタミンが豊富なことから

健康と美容のため若年女性の利用度が最も多いと

いわれている。またサンドイッチは「パン，サン

ドイッチ」として商品購入比率の約 60％を占め

ていると指摘されている。

 まず本検討に取り上げたカップ野菜サラダとサ

ンドイッチの規格基準をみると，1979 年に初版

発行された「弁当，惣菜の衛生規範」によればサ

ラダ，生野菜などの規範は，一般細菌数は 106 ／

g以下であること，また大腸菌群および病原性ブ

ドウ球菌は陰性でなければならないとなっている
10) 。

 しかし，生食用野菜や果物が媒介食品として赤

痢 11) ，サルモネラ 12),13) ，腸管出血性大腸菌感染

症 14) ，Ａ型肝炎 15) ，ノーホークウイルス 16) な

どの感染症の流行をもたらしたという報告もある。

さらに，収穫時にすでにレタスの 70％がサルモ

ネラ菌に 17) ，モヤシの種子の 59％が Bacillus��

cereus 菌 18) に汚染されていたとの報告もみられ

る。また低温でも増殖可能な L．monocygenes

による汚染を先進国の各種野菜の約 30％以上に

認められている 12),19) ～ 21) 。

 本検討試料別に１ｇ当たりの一般細菌数の平均

検出菌量をみると試料Ａが 102.7 ，試料Ｂが 103.5 ，

試料Ｃが 103.2 ，試料Ｄが 102.8 をそれぞれ示し

ていた。また試料Ｂの平均菌量は試料Ａ（１％）

や試料Ｄ（５％）に比べていずれも有意に多いこ

とが認められた。しかし各試料別にみた平均菌量

は，いずれも基準値を満たしていることが認めら

れた。

 次に大腸菌群の検出状況について検討してみた。

サラダ，生野菜の衛生規範によると大腸菌群およ
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び病原性ブドウ球菌は陰性でなければならないと

なっている。

 カット青果物産業界は，世界的にみて最も発展

している最新の食品工業分野の一つである。また

その最大の関心事は，微生物学的にみた安全性の

確保にある。近年アメリカを中心に，青果物ある

いはカット青果物が食中毒の原因となる食中毒細

菌の媒介物と疑われる事例の急増が注目されてい

る 22) 。

 カット野菜の微生物制御の中で食中毒細菌への

対応が最も重要である。原料となる野菜類の大腸

菌群汚染の程度は，野菜の種類により大きく異な

る。泉 23) によると寒天平板法による測定ではト

マト，タマネギ，ニンニクなどでは細菌が検出さ

れないのに対して，キュウリ，キャベツ，レタス，

ニンジンなどの外部組織では比較的細菌数が多く，

大腸菌群も 105 ／ g程度の検出を認めている。

 一方本検討試料の結果をみると大腸菌群は，い

ずれの試料からも検出され，特にレタスからの検

出率はツナやコーンに比べ有意に高いことが認め

られた。またサンドイッチからの検出率も野菜サ

ラダのコーンより有意に高いことが認められた。

これらの事実からみて本検討試料のカップ野菜サ

ラダやサンドイッチは市販に耐えられない飲食物

であるということになる。

 このような事実からみて，非加熱で摂食するレ

タスは洗浄や消毒を徹底して実施する必要がある

だろう。さらに工場での製造工程の中では，スラ

イサーやシュレッダーなどを用いた切断工程が最

も細菌数を増加させやすく，また切断方法がその

後の腐敗速度に影響を及ぼすことは，古くからレ

タスを使った実験によって明らかにされている。

 特にカット野菜の場合，細胞組織の切断により

漏出した組織液が微生物増殖の栄養分となり，か

つ表面積の拡大も微生物増殖の好適な環境を提供

することになる。さらに 10℃程度の低温下でも

微生物の急速な増殖を招くことになると金子 22)

は指摘している。

 製造工場内では，切断の機械以外にも野菜類と

接触する他の器機類や洗浄水，取扱う人からの交

差汚染などによって，野菜が微生物汚染を受ける

可能性をある程度は減少させることができるであ

ろう 24) 。しかし，カット工程およびそれ以降の

工程における汚染を軽減させることは相当な困難

が予想される。このことは器械を介して細菌の二

次汚染を拡大させたという報告からも明らかであ

る 25) 。

 このためカット野菜工場の施設および設備の厳

重な衛生管理と従業員，特に経験の少ないヒトへ

の定期的な衛生教育などが，微生物抑制にとって

極めて重要であるといわなければならない。

 次に本検討試料から分離同定された細菌につい

て検討してみた。本検討で最も多く同定された

Enterobacter�cloacaeやEnterobacter��sakazaki

は下水や土壌などの自然界およびヒトや動物の腸

管内に広く分布し，糞便からもよく分離される大

腸菌群の一つでもある。

 次に多く同定された Staphylococcus��aureus

は食中毒の原因となる黄色ブドウ球菌である。本

菌はヒトの咽頭や手指，爪，毛髪などに付着して

いることもある。またヒトや動物に化膿性疾患を

もたらす細菌でもある。本検討試料からこのよう

な細菌が同定されたということは，製造関係者の

手洗いの不備や製品の取り扱い，あるいは製造後

の包装に至るまでの品質管理に重大な問題のある

ことを意味する。

 大腸菌（Escherichia��coli）はヒトや動物の腸

管内に常在する非病原性細菌で大腸菌群の一つで

ある。本菌は糞便性大腸菌ともいわれ，飲食物の

糞便汚染を判定する一つの指標細菌でもある。

 しかし 1996（平成８）年６～７月に大阪府堺

市におけるカイワレ大根を原因食品とする食中毒

事件の原因細菌であった腸管出血性大腸菌

（O157,H7）もEscherichia��coli に属する病原性

大腸菌である。本菌，すなわち糞便性大腸菌が野

菜サラダから 12 菌株，サンドイッチから７菌株

も同定されたことは問題である。

 Burekholderia��cepacia は土壌や水中などの

自然界およびヒトの皮膚，喀痰や糞便などから分

離され，生育に特別の栄養を必要としないため，

低栄養の環境下でも増殖できる。

 Salmonera��gallinarumはサルモネラ菌の一種

で家禽のチフス菌で，主に幼ヒナに感染するヒナ

白痢の病原体である。特にニワトリに対する感受
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性は強いが，ヒトに対する病原性はない。

 白色ブドウ球菌（Staphylococcus��epidermidis）

は表皮ブドウ球菌ともいわれ，ヒトに対する病原

性は全くない。主としてヒトの鼻腔や表皮に常在

する非病原性の細菌である。

 シュードモナス属としての Pseudomonas��

cepacia は土壌や河川水などの自然界に広く分布

し，生鮮食品の代表的な腐敗細菌である。本菌は

低温で増殖するため生鮮食品の貯蔵には注意が必

要である。また本菌は抵抗力の減弱したヒトに侵

入し，院内感染や日和見感染の原因細菌として重

要視されている。

 一方Pseudomonas��aeruginosaはサンドイッ

チからのみ分離同定された。本菌は土壌や下水，

汚水などの湿潤な環境から分離されることが多く，

ヒトや動物の喀痰, 腸内，尿などからも分離され，

緑膿菌として入院患者の中でも抵抗力の減弱した

患者に対して，院内感染や日和見感染をもたらす

主要な細菌である。

 Klebsiella��pneumoniae は口腔内や気道に常

在する肺炎桿菌である。しかし一方では下痢性腸

炎を起こす可能性をもつ腸内常在菌でもあり，日

和見感染や尿路感染症の原因の一つとしても重要

視されている。

 これらの事実はカップ野菜サラダが非病原性と

はいえ，多くの細菌汚染を受けていることが明ら

かにされた。低温保存を含む衛生管理の徹底が強

く望まれる。しかし，同定された細菌の中には低

温でも増殖を完全に抑制できない細菌も存在する。

従って購入後はできる限り早期に喫食することも

健康を守る上で重要であろう。

 以上のごとく，購入後非加熱で摂食するカップ

野菜サラダおよびサンドイッチから食中毒の原因

細菌である黄色ブドウ球菌の検出が認められたこ

とは，細菌学的にみて菌量が少ないとはいえ，著

しく危険性の高い食品であることが判明した。ま

た購入日が別であるとはいえ，同じ試料から大腸

菌群の糞便性大腸菌の検出が認められたことは，

食品衛生学的にみても重大な問題である。

 本来飲食物から大腸菌群が検出されるというこ

とは，その食品がヒトや動物などの糞便に直接的，

または間接的に汚染された可能性のあることを強

く意味するものである。

 従って，本菌群と出所（腸管から糞便とともに）

を同じくする赤痢，腸チフス，コレラなどの消化

器系感染症（新感染症法では二類感染症になる）

の保菌者の糞便による汚染の可能性も考えなけれ

ばならない。すなわち，飲食物に大腸菌群の存在

が認められるということは，その飲食物が消化器

系感染症の感染経路になるということである。な

お，1999( 平成 11) 年４月から赤痢，腸チフス，

パラチフス，コレラなども食品を介して体内に侵

入し発症した場合には食中毒の原因細菌として取

り扱うことになった。

 これらのことから製造責任者は製造環境の衛生

管理はもちろんのこと，従業員（作業員や販売者）

一人一人が衛生知識を十分に獲得すると同時に，

製造方法のマニュアル化による管理の徹底を図る

ことが重要であることを強調しなければならない

であろう。

�

Ⅴ 結論

 著者らは，全国各地に点在するコンビニやスー

パーで市販され，購入後は手を加えることなく摂

食することができる各種の非加熱食品の中から，

カップ野菜サラダとサンドイッチに着目し，その

安全性について細菌学的に検討し，次のような成

績が得られた。

１． ４試料（ツナ，レタス，コーン，サンドイッ

チ）の一般細菌数は，102.7 から 103.5 の間

に認められ，いずれも基準値以下であった。

２． しかし，大腸菌群の検出率はカップ野菜サ

ラダ（ツナが約 33％，レタスが約 60％，

コーンが約 23％）が約 39％，サンドイッ

チが約 55％にそれぞれ認められた。

３． 黄色ブドウ球菌がカップ野菜サラダから12

菌株，サンドイッチから８菌株ずつが分離

同定された。

 以上のごとく，本検討試料から糞便汚染の指標

である Escherica�coli や食中毒細菌である黄色

ブドウ球菌が分離同定されたことは食品衛生学的

に重大な問題である。

 製造責任者の製造環境の衛生管理はもちろんの

こと，従業員（作業者や販売者）の衛生教育とと
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もに，製造方法のマニュアル化による衛生管理を

徹底することが重要であるとことを強調しなけれ

ばならない。

 なお，本論文の内容の要旨は日本公衆衛生学会

総会（第 61 回：2002 年 10 月，さいたま市，第

62 回：2003 年 10 月，京都市，第 63 回：2004

年 10 月，松江市）で発表した。
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