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期限表示のための試験方法ガイドライン 

 

 

 食肉製品に期限を表示する際には、次に示す試験方法に基づくものとする。 

 

１．試験に供する製品の形態 

 容器包装に入れた販売形態のものとする。 

 

２．試験に供する製品の区分 

 次に示す特性別に区分して試験に供することとする。 

(1)食肉製品規格基準に基づく非加熱食肉製品、特定加熱食肉製品、加熱食肉製品

（加熱後包装）、加熱食肉製品（包装後加熱）及び乾燥食肉製品の別 

(2)食肉製品規格基準に基づく単一肉塊製品、非単一肉塊製品の別 

(3)食肉製品規格基準に基づく水分活性もしくはｐＨの別 

(4)真空包装、ガス置換包装等包装形態の別 

(5)バルク、ブロック、スライス等加工形態の別 

(6)製品中心部の加熱処理条件の別 

(7)発色剤有無の別 

(8)保存料有無の別 

 

３．試験時の保存温度 

 試験時の保存温度は原則として次の温度とする。 

(1)食肉製品規格基準の保存温度が４℃以下の製品は４℃とする。 

(2)食肉製品規格基準の保存温度が10℃以下の製品は10℃とする。 

(3)食肉製品規格基準の保存温度が常温以下の製品は25℃とする。 

(4)冷凍食肉製品にあっては、－１５℃以下の自ら任意に指定した温度とする。 

(5)食肉製品規格基準の保存温度で保存・流通させる前に一時的に氷結点以下の温度

に冷却・保持する製品は、その期間中は氷結点以下の、自ら任意に指定した温度

とし、その期間経過後は食肉製品規格基準で定める温度とする。 

 

４．可食期間の求め方及び期限表示の仕方 

 １～３に示す条件に沿って試験用製品を抽出して保存し、次に示す方法により

可食期間を求め、期限を表示する。 

１）賞味期限を表示する場合 

劣化速度が比較的緩慢な食品には賞味期限（定められた方法により保存した場合

において、期待されるすべての品質の保持が十分に可能であると認められる期限

を示す年月日をいう。ただし、当該期限を超えた場合であっても、これらの品質

が保持されていることがあるものとする。)を表示することとなっているので、次

に示すいずれかの方法により可食期間を求めて、この可食期間に係数（０.８以下

の係数）を乗じて得られた期間を製造日に加算して、期限を年月日で表示する。
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この際製造日は１日目として計算する。可食期間に係数を乗じて得られた期間が

３か月以内の場合の期限は年月日で表示することとし、３か月を超える場合の期

限は年月又は年月日で表示する。 

 また輸入品にあっては、外国食肉製品製造工場で期限が表示されている場合

は、原則としてこれを表示する。 

 

 

(1)一定間隔の検査日を設けて可食期間を求める場合 

 同一ロットの製品から適当数を抽出して保存し、そのうち製造直後のもの５点

について、少なくとも５に掲げる期限設定検査項目により検査し、残りの製品に

ついて一定間隔の検査日を設定して５点ずつ検査し、異常が認められた日直前の

検査日までの期間を可食期間とする。 

(2)過去の経験、試験結果などによって予測できる可食期間が在る場合 

①同一ロットの製品から適当数を抽出して保存し、製造直後のもの５点につい

て、少なくとも５に掲げる期限設定検査項目により検査し、残りの製品につい

て表「予備官能検査に関するチェック項目」に基づいて品質低下の兆候をチェ

ックし、その兆候が認められた日以降は任意に検査日を定め、その検査日ごと

に５点ずつ少なくとも５に掲げる期限設定検査項目により検査し、異常が認め

られた日直前の検査日までの期間を可食期間とする。 

②同一ロットの製品から適当数を抽出して保存し、製造直後のもの５点について

少なくとも５に掲げる期限設定検査項目により検査し、予測できる可食期間ま

で保存したもの５点、予測できる可食期間に係数（０.８以下の任意に定める係

数）を乗じて得られる期間保存したもの５点について同様に検査し、いずれに

おいても異常が認められなかった場合は、その予測できる期間を可食期間とす

る。 

 

表 予備官能検査に関するチェック項目 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 次の項目について、官能検査員３名以上で品質低下の兆候をチ

ェックする。 

 外観の状態 ・遊離水の粘性の発生 

       ・表面色の変化 

 色   調 ・発色した肉色の減少 

       ・スモーク色の表層下への浸透 

 肉   質 ・脂肪組織の軟化 

       ・弾力性の僅かな減少 

 香   り ・良好な香りの減少 

       ・香辛料臭、熟成風味臭以外の臭気の感知 
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〔例示〕 

(1)の方法 

検 査 日 
１日目 

（製造日） 
10日目 20日目 30日目 40日目 50日目 55日目 60日目 65日目 

検 体 数 ５検体 ５ ５ ５ ５ ５ ５ ５ ５ 

検査結果 正 常 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常 異常 

 

 

(2)－①の方法 

検 査 日 
１日目 

（製造日） 
10日目 20日目 30日目 40日目 50日目 60日目 65日目 

検 体 数 ５検体     ５ ５ ５ 

予備官能検査

結果 
 正常 正常 正常 正常 

品質低下の兆

候 
  

検査結果 正 常 
検 査 せ

ず 

検 査 せ

ず 

検 査 せ

ず 

検 査 せ

ず 
正常 正常 異常 

 

 

(2)－②の方法 

検 査 日 
１日目 

（製造日） 
48日目 60日目 

検 体 数 ５検体 ５ ５ 

検査結果 正 常 正 常 正 常 

 

(1)の方法では６５日目の検査で異常が認められ、直前の６０日目では異常が認め

られていないので、この６０日間が可食期間となる。仮に係数０．８を乗じると、

４８日間が品質が保持されている期間となる。したがって、製造日に４７日を加算

して得られた日付が表示される期限年月日となる。 

(2)－①の方法では５０日目の予備官能検査で品質低下の兆候が認められたので、

その日から期限設定検査項目で検査し、６５日目で異常が認められ、直前の６０日

目では異常が認められていないので、この６０日間が可食期間となる。仮に係数

０．８を乗じると、４８日間が品質が保持されている期間となる。したがって、製

造日に４７日を加算して得られた日付が表示される期限年月日となる。 

(2)－②の方法では６０日目及び６０日に係数０．８を乗じた４８日目のいずれに

も異常が認められていないので、４８日間が品質が保持されている期間となる。し

たがって、製造日に４７日を加算して得られた日付が表示される期限年月日とな

る。 

 



 4 

 

２）消費期限を表示する場合 

  劣化速度が速い食品には消費期限（定められた方法により保存した場合におい

て、腐敗、変敗その他の品質の劣化に伴い安全性を欠くこととなるおそれがないと認

められる期限を示す年月日をいう。)を表示することとなっているので、次に示すい

ずれかの方法により可食期間を求めて、この期間を製造日に加算して、期限を年月日

で表示する。この際製造日は１日目として計算する。 

 また輸入品にあっては、外国食肉製品製造工場で期限が表示されている場合は、原

則としてこれを表示する。 

 

 

(1)一定間隔の検査日を設けて可食期間を求める場合 

 同一ロットの製品から適当数を抽出して保存し、そのうち製造直後のもの５点に

ついて、少なくとも５に掲げる期限設定検査項目により検査し、残りの製品につい

て毎日５点ずつ検査し、異常が認められた日直前の検査日までの期間を可食期間と

する。 

(2)過去の経験、試験結果などによって予測できる可食期間が在る場合 

 同一ロットの製品から適当数を抽出して保存し、製造直後のもの５点について、

少なくとも５に掲げる期限設定検査項目により検査し、残りの製品について表「予

備官能検査に関するチェック項目」に基づいて品質低下の兆候をチェックし、その

兆候が認められた日以降は任意に検査日を定め、その検査日ごとに５点ずつ少なく

とも５に掲げる期限設定検査項目により検査し、異常が認められた日直前の検査日

までの期間を可食期間とする。 

 

           表 予備官能検査に関するチェック項目 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 次の項目について、官能検査員３名以上で品質低下の兆候 

 をチェックする。 

 外観の状態 ・遊離水の粘性の発生 

       ・表面色の変化 

 色   調 ・発色した肉色の減少 

       ・スモーク色の表層下への浸透 

 肉   質 ・脂肪組織の軟化 

       ・弾力性の僅かな減少 

 香   り ・良好な香りの減少 

       ・香辛料臭、熟成風味臭以外の臭気の感知 
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〔例示〕 

(1)の方法 

検 査 日 
１日目 

（製造日） 
2日目 3日目 4日目 5日目 6日目 

検 体 数 ５検体 ５ ５ ５ ５ ５ 

検査結果 正 常 正常 正常 正常 正常 異常 

 

 

(2)の方法 

検 査 日 
１日目 

（製造日） 
2日目 3日目 4日目 5日目 6日目 

検 体 数 ５検体   ５ ５ ５ 

予備官能検査

結果 
 正常 正常 

品質低下の兆

候 
  

検査結果 正 常 
検 査 せ

ず 

検 査 せ

ず 
正常 正常 異常 

 

 

(1)の方法では６日目の検査で異常が認められ、直前の５日目では異常が認められ

ていないので、この５日間が可食期間となる。したがって、製造日に４日を加算し

て得られた日付が表示される期限年月日となる。 

 

(2)の方法では４日目の予備官能検査で品質低下の兆候が認められたので、その日

から期限設定検査項目で検査し、６日目で異常が認められ、直前の５日目では異常

が認められていないので、この５日間が可食期間となる。したがって、製造日に４

日を加算して得られた日付が表示される期限年月日となる。 
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５．期限設定検査項目 

１）非加熱食肉製品 

 (1)微生物検査 

 次の基準値のいずれかを超えた場合、異常とする。 

 ｎ ｃ ｍ Ｍ 

・Ｅ．ｃｏｌｉ ５ ２ 101 102 

・黄色ブドウ球菌 ５ ２ 102 103 

・サルモネラ属菌 ５ ０ ０  

 

 (2)官能検査 

 官能検査員３名以上で観察し、次に示すいずれかの項目で陽性と判定された場

合、異常とする。 

                ・ねとの発生 

  外観の状態  ・かびの発生 

                ・遊離水の濁りの発生（非通気性フィルムで包装の場合） 

                ・ガス発生によるフィルムの膨張 

                ・表面色の著しい黄変化、灰白色化 

                ・表面色の緑変化、褐変化 

  色   調  ・切断面の表層部の黄変化、灰白色化、緑変化、褐変化 

                ・赤肉部分の褐変化、緑変化（主としてハム、ベーコン類） 

                ・内部色沢の著しい灰白色化、黄変化 

                ・内部色沢の緑変化 

                ・内部脂肪層の黄変化、緑変化 

  肉   質  ・弾力性の脆弱化 

  (ﾃｸｽﾁｬｰ) 

                ・アンモニア臭の発生 

                ・硫化水素臭の発生 

  香   り  ・かび臭の発生 

                ・ワックス臭の発生 

                ・脂肪酸敗臭の発生 

   味        ・刺激味の発生 

                ・異常な酸味の発生 
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２）特定加熱食肉製品 

 (1)微生物検査 

 次の基準値のいずれかを超えた場合、異常とする。 

 ｎ ｃ ｍ Ｍ 

・Ｅ．ｃｏｌｉ ５ １ 101 102 

・黄色ブドウ球菌 ５ ２ 102 103 

・クロストリジウム属菌 ５ ２ 102 103 

・サルモネラ属菌 ５ ０ ０  

 

 (2)官能検査 

 官能検査員３名以上で観察し、次に示すいずれかの項目で陽性と判定された場

合、異常とする。 

                ・ねとの発生 

  外観の状態  ・かびの発生 

                ・遊離水の濁りの発生（非通気性フィルムで包装の場合） 

                ・ガス発生によるフィルムの膨張 

                ・表面色の著しい黄変化、灰白色化 

                ・表面色の緑変化、褐変化 

                ・切断面の表層部の黄変化、灰白色化、緑変化、褐変化 

  色   調  ・赤肉部分の褐変化、緑変化（主としてハム、ベーコン類） 

                ・内部色沢の著しい灰白色化、黄変化 

                ・内部色沢の緑変化 

                ・内部脂肪層の黄変化、緑変化 

  肉   質  ・弾力性の脆弱化 

  (ﾃｸｽﾁｬｰ) 

                ・アンモニア臭の発生 

                ・硫化水素臭の発生 

  香   り  ・かび臭の発生 

                ・ワックス臭の発生 

                ・脂肪酸敗臭の発生 

   味        ・刺激味の発生 

                ・異常な酸味の発生 
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３）加熱食肉製品（加熱後包装） 

 (1)微生物検査 

 次の基準値のいずれかを超えた場合、異常とする。 

 ｎ ｃ ｍ Ｍ 

・黄色ブドウ球菌 ５ ２ 102 103 

・Ｅ．ｃｏｌｉ ５ ０ ０  

・サルモネラ属菌 ５ ０ ０  

 

 (2)官能検査 

 官能検査員３名以上で観察し、次に示すいずれかの項目で陽性と判定された場

合、異常とする。 

                ・ねとの発生 

  外観の状態  ・かびの発生 

                ・遊離水の濁りの発生（非通気性フィルムで包装の場合） 

                ・ガス発生によるフィルムの膨張 

                ・表面色の著しい黄変化、灰白色化 

                ・表面色の緑変化、褐変化 

                ・切断面の表層部の黄変化、灰白色化、緑変化、褐変化 

  色   調  ・赤肉部分の褐変化、緑変化（主としてハム、ベーコン類） 

                ・内部色沢の著しい灰白色化、黄変化 

                ・内部色沢の緑変化 

                ・内部脂肪層の黄変化、緑変化 

  肉   質  ・弾力性の脆弱化 

  (ﾃｸｽﾁｬｰ) 

                ・アンモニア臭の発生 

                ・硫化水素臭の発生 

  香   り  ・かび臭の発生 

                ・ワックス臭の発生 

                ・脂肪酸敗臭の発生 

   味        ・刺激味の発生 

                ・異常な酸味の発生 
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４）加熱食肉製品（包装後加熱） 

 (1)微生物検査 

 次の基準値のいずれかを超えた場合、異常とする。 

 ｎ ｃ ｍ Ｍ 

・クロストリジウム属菌 ５ ２ 102 103 

・大腸菌群 ５ ０ ０  

 

 (2)官能検査 

 官能検査員３名以上で観察し、次に示すいずれかの項目で陽性と判定された場

合、異常とする。 

  外観の状態  ・遊離水の濁りの発生 

                ・ガス発生によるフィルムの膨張 

                ・表面色の著しい黄変化、灰白色化 

                ・表面色の緑変化、褐変化 

                ・切断面の表層部の黄変化、灰白色化、緑変化、褐変化 

  色   調  ・赤肉部分の褐変化、緑変化（主としてハム類） 

                ・内部色沢の著しい灰白色化、黄変化 

                ・内部色沢の緑変化 

                ・内部脂肪層の黄変化、緑変化 

  肉   質  ・弾力性の脆弱化 

  (ﾃｸｽﾁｬｰ) 

                ・アンモニア臭の発生 

  香   り  ・硫化水素臭の発生 

                ・ワックス臭の発生 

                ・脂肪酸敗臭の発生 

   味        ・刺激味の発生 

                ・異常な酸味の発生 
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５）乾燥食肉製品 

 (1)微生物検査 

 次の基準値を超えた場合、異常とする。 

 ｎ ｃ ｍ Ｍ 

・Ｅ．ｃｏｌｉ ５ ０ ０  

 

 (2)官能検査 

 官能検査員３名以上で観察し、次に示すいずれかの項目で陽性と判定された場

合、異常とする。 

 

  外観の状態  ・かびの異常な発生 

                ・表面色の著しい黄変化、灰白色化 

                ・表面色の緑変化、褐変化 

  色   調  ・切断面の表層部の黄変化、灰白色化、緑変化、褐変化 

                ・内部色沢の著しい灰白色化、黄変化 

                ・内部色沢の緑変化 

                ・内部脂肪層の黄変化、緑変化 

  肉   質  ・鬆（す）が起つ 

                ・アンモニア臭の発生 

  香   り  ・硫化水素臭の発生 

                ・ワックス臭の発生 

                ・脂肪酸敗臭の発生 

   味        ・刺激味の発生 

                ・異常な酸味の発生 
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６）－15℃以下の一定温度で保存する場合及び氷結点以下で冷却・保持する場合 

 (1)微生物検査 

 それぞれの製品群に定められる微生物規格基準を超えた場合、異常とする。 

 

 (2)官能検査 

 官能検査員３名以上で観察し、次に示すいずれかの項目で陽性と判定された場

合、異常とする。 

                ・過度な着霜の発生 

                ・表層部の乾燥 

  外観の状態  ・形状の著しい変形 

                ・かびの発生 

                ・過剰なドリップの発生 

                ・表面色の著しい黄変化、灰白色化 

                ・表面色の褐変化、黒色化 

  色   調  ・切断面の表層部の黄変化、灰白色化、緑変化、褐変化、黒変化 

                ・内部色沢の著しい灰白色化、黄変化 

                ・内部色沢の緑変化、黒変化 

                ・内部脂肪層の黄変化、暗色化 

                ・組織の脆弱化 

  肉   質  ・組織のスポンジ化 

                ・鬆（す）が起つ 

                ・アンモニア臭の発生 

                ・硫化水素臭の発生 

                ・ワックス臭の発生 

  香   り  ・脂肪酸敗臭の発生 

                ・油焼け臭の発生 

                ・異常発酵臭の発生 

                ・原料食肉臭の著しい増加 

                ・刺激味の発生 

   味        ・異常な酸味の発生 

                ・渋味の著しい増加 
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６．検査法 

１）官能検査法 

(1)官能検査員選定方法 

 食肉製品の基礎的知識を有し、検査方法について予め訓練されたものを官能検査

員として任命（注）する。 

(2)官能検査実施要領 

 官能検査員は、製品の官能検査を行う際には、次のことに注意すること。 

①香水、ポマード、ローションなど匂いのきついものを使用していないこと。 

②口紅をつけていないこと。 

③検査６０分以上前から喫煙していないこと。 

④検査前には必ず手指を洗浄しておくこと。 

⑤検査中は私語をしないこと。 

⑥製品の官能検査は次の順序で行うこと。 

a.外観、色調、香りをチェックし、評価用紙に結果を記入する。必要に応じてコ

メントを記入させる。官能検査員の結果を集計し、異常がある場合は、次の項

目の検査は中止する。 

b.肉質、味をチェックし、評価用紙に結果を記入する。必要に応じてコメントを

記入させる。 

c.官能検査員の結果を集計し、総合的に異常の有無を判定する。 

 

注：官能検査員任命の方法 

 官能検査員を任命する際は次の方法を参考とすることがよい。 

①五味識別テスト＊を行い、選別する。 

②テストの合格者に対して、官能検査についての講習を実施する。 

③官能検査員として任命する。 

④任期は１年とし、１年毎に再選定する。 

＊五味識別テスト 

 蔗糖、食塩、酒石酸、硫酸キニーネ及びグルタミン酸ナトリウムの各溶液に蒸

留水を３個加えた計８個の溶液を与え、この中から甘味、塩辛味、酸味、苦味及

び旨味に該当する試料を当てさせる。 

 

甘味 塩辛味 酸味 苦味 旨味 無味 

蔗糖 食塩 酒石酸 硫酸ｷﾆｰﾈ ｸﾞﾙﾀﾐﾝ酸Na 蒸留水 

0.4% 0.13% 0.005% 0.0004% 0.05% 100% 

注：１．提供する溶液は、温度を１０～２０℃とし、約２０ｍｌとする。 

２．溶液の評価前に必ず蒸留水で口をすすがせる。 

３．４種以上識別できた者を合格と判定する。
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２）微生物検査法 

 ５の期限設定検査項目に定める微生物の検査は次に示すいずれかの方法によって行

うこととする。 

(1)Ｅ．ｃｏｌｉ 

①公定法 

 検査しようとする製品より抽出された試験用製品５点について、それぞれ平成５

年３月１７日付衛乳第５４号に定める検査方法により検査する。 

②簡易検査法（定性） 

a．試料の調製：検査しようとする製品より抽出された試験用製品５点について、

それぞれの製品の切断すべき表面をアルコール綿でよくふいた後、滅菌した器具を

用いて無菌的に切断し、その断面の中央部から２５ｇを無菌的に採り試料とする。

無菌的に混ぜ合わせた試料１２５ｇにＥＣ培地を２５０～３７５ｍｌ加えて細砕し

た後、そのまま４４．５±０．２℃で２４±２時間培養したものを試料液とする。 

b．培養、判定：試料液より１ｍｌそれぞれについて５本のＥＣはっ酵管に接種

し、４４．５±０．２℃培養した後、ガス発生を認めない場合この製品は陰性とす

る。ガス発生を認めた場合は、直ちに１白金耳をＥＭＢ培地に塗抹培養して、独立

した集落を形成させる。３５．０±１．０℃で２４±２時間培養後ＥＭＢ培地から

大腸菌群の定型的集落を釣菌して、乳糖ブイヨンはっ酵管及び寒天斜面培地に移植

する。その乳糖ブイヨンはっ酵管で当該集落を４８時間培養してガス発生を確認し

たものと相対する寒天斜面培地上の菌について鏡検し、グラム陰性無芽胞桿菌を認

めた場合この製品は陽性とする。 

(2)黄色ブドウ球菌 

①公定法 

 検査しようとする製品より抽出された試験用製品５点について、それぞれ平成５

年３月１７日付衛乳第５４号に定める検査方法により検査する。 

②簡易検査法（定性） 

a．試料の調製：検査しようとする製品より抽出された試験用製品５点について、

それぞれの製品の切断すべき表面をアルコール綿でよくふいた後、滅菌した器具を

用いて無菌的に切断し、その断面の中央部から２５ｇを無菌的に採り試料とする。

試料に滅菌ペプトン加生理食塩水２２５ｍｌを加えて細砕した後、そのまま３５．

０±１．０℃で２４時間培養する。それぞれの培養液より均等に溶液を得て混ぜ合

わせ、これを試料液とする。 

b．培養、判定：試料液より０．１ｍｌをとり、卵黄加マンニット食塩寒天培地に

塗抹し、３５．０±１．０℃で４８±３時間培養後、真珠色か乳黄色の白濁環を伴

った黄色ブドウ球菌の定型的コロニーより釣菌し、コアグラーゼ試験を行い、コア

グラーゼ試験の結果が陽性である場合この製品は陽性と判定する。 

(3)クロストリジウム属菌 

①公定法 

 検査しようとする製品より抽出された試験用製品５点について、それぞれ平成５

年３月１７日付衛乳第５４号に定める検査方法により検査する。 
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②簡易検査法（定性） 

a．試料の調製：検査しようとする製品より抽出された試験用製品５点について、

それぞれの製品の切断すべき表面をアルコール綿でよくふいた後、滅菌した器具を

用いて無菌的に切断し、その断面の中央部から２５ｇを無菌的に採り試料とする。

無菌的に均質に混ぜ合わせた１２５ｇを無菌ポリ袋に入れ、嫌気状態を保ちながら

３５．０±１．０℃で２４時間培養する。この１２５ｇから２５ｇを採り、滅菌ペ

プトン加生理食塩水２２５ｍｌを加えて細砕したものを試料液とする。 

b．培養、判定：この試料液１０ｍｌ及び試料液の１０倍希釈液１０ｍｌずつをそ

れぞれについて２枚の滅菌パウチ（ラミネートフィルム製、市販品あり。）に正確

に採り、あらかじめ加温して溶かし４５～５０℃の温度に保持したクロストリジウ

ム培地１５ｍｌをこれに加え、よく混合し、熱シールした後、冷却凝固させる。培

地が凝固した後、３５．０±１．０℃で２４±２時間培養する。黒色コロニーを確

認した場合この製品は陽性とする。 

 この場合、検体の希釈に用いた滅菌ペプトン加生理食塩水１０ｍを培地に混合

し、以下製品の場合と同様に操作して培養したものを対照とし、パウチ、滅菌ペプ

トン加生理食塩水及び培地が無菌であったこと並びに操作が完全であったことを確

かめなければならない。 

(4)サルモネラ属菌 

①公定法 

 検査しようとする製品より抽出された試験用製品５点について、それぞれ平成５

年３月１７日付衛乳第５４号に定める検査方法により検査する。 

②簡易検査法（定性） 

a．試料の調製：検査しようとする製品より抽出された試験用製品５点について、

それぞれの製品の切断すべき表面をアルコール綿でよくふいた後、滅菌した器具を

用いて無菌的に切断し、その断面の中央部から２５ｇを無菌的に採り、合わせた１

２５ｇを試料とする。この試料にＥＥＭブイヨン２５０～３７５ｍｌを加えて細砕

した後、外部からの汚染のない状態にしてそのまま３５．０±１．０℃で２４時間

培養したものを試料液とする。 

b．培養、判定：試料液１ｍｌをセレナイトブリリアントグリン培地、セレナイト

シスチン培地又はハーナのテトラチオン酸塩培地１５ｍｌに接種して４３．０±

１．０℃（若しくは３５．０±１．０℃）の温度で２０±２時間培養し、菌増殖を

認めない場合この製品は陰性とする。 

 増殖を認めた場合は、直ちに１白金耳量をＭＬＣＢ培地又はＤＨＬ培地に塗抹培

養して、独立した集落を形成させる。３５．０±１．０℃で２４±２時間培養後、

ＭＬＣＢ培地又はＤＨＬ培地からサルモネラ属菌の定型当的集落を釣菌してＴＳＩ

培地及びＬＩＭ培地に移植する。そのＴＳＩ培地及びＬＩＭ培地で当該集落を２４

±２時間培養し、ＯＮＰＧディスクを用いて試験した結果、サルモネラ属菌の性状

を示した場合陽性とし、その他の場合は陰性とする。



 参考 

【参考】（ガイドラインの付属書ではありません。） 

 

「期限表示のための試験方法ガイドライン〔食肉製品〕」中の微生物検査にかかる基

準値の見方 

 

◎微生物検査にかかる基準値一覧 

製品群名 細菌名 ｎ ｃ ｍ Ｍ 

非加熱食肉製品 ・Ｅ．ｃｏｌｉ ５ ２ 10１ 10２ 

 ・黄色ブドウ球菌 ５ ２ 10２ 10３ 

 ・サルモネラ属菌 ５ ０ ０ － 

特定加熱食肉製品 ・Ｅ．ｃｏｌｉ ５ １ 10１ 10２ 

 ・黄色ブドウ球菌 ５ ２ 10２ 10３ 

 ・クロストリジウム属菌 ５ ２ 10２ 10３ 

 ・サルモネラ属菌 ５ ０ ０ － 

加熱食肉製品 ・黄色ブドウ球菌 ５ ２ 10２ 10３ 

（加熱後包装） ・Ｅ．ｃｏｌｉ ５ ０ ０ － 

 ・サルモネラ属菌 ５ ０ ０ － 

加熱食肉製品 ・クロストリジウム属菌 ５ ２ 10２ 10３ 

（包装後加熱） ・大腸菌群 ５ ０ ０ － 

乾燥食肉製品 ・Ｅ．ｃｏｌｉ ５ ０ ０ － 

 

◎表の見方 

非加熱食肉製品のＥ．ｃｏｌｉの場合、 

１ロットから５検体(ｎ)を採取しＥ．ｃｏｌｉの試験を行ったとき、Ｅ．ｃｏｌ

ｉの数が検体１ｇ当り10１(ｍ)を超え10２(Ｍ)以下のものが２検体(ｃ)以下であ

れば許容される。 

非加熱食肉製品のサルモネラ属菌の場合、 

１ロットから５検体(ｎ)を採取しサルモネラ属菌の試験を行ったとき、すべての

検体が陰性でなければならない。 

他の製品群、他の細菌についてもこれらと同様の見方をする。 


