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１ はじめに  

 

 平成 30 年 6 月食品衛生法等の一部を改正する法律の公布に伴い、と畜場法の一

部が改正され、と畜場における HACCP に沿った衛生管理が制度化される。これによ

り、枝肉だけではなく内臓においても、食品衛生上の危害の発生を防止することが

強く求められている。  

 当所所管と畜場の豚のと殺解体作業では、区画されたコンベア上のバットに内臓

と頭部が隣接して置かれているが、不適切な解体作業により、各区画から内臓ある

いは頭部がはみ出し、互いに接触することが多く認められる。また舌は内臓ととも

に摘出されるため、内臓への微生物汚染が懸念さ

れる。  

 と殺解体作業工程の危害要因として、食中毒菌

による汚染状況を把握することは食の安全性を確

保する上で重要である。当所は過去の調査におい

て、豚直腸便からサルモネラ属菌を多数分離してお

り（表 1）、分離された血清型と同じ血清型の株が北

海道内のヒトと家畜で数多く分離されていること

を報告した。  

今回内臓を汚染する可能性のある頭部外皮と舌について、一般生菌、大腸菌群およ

びサルモネラ属菌による汚染状況ならびに直腸便のサルモネラ属菌保菌状況を調査

した。調査結果をもとに、衛生的なと殺解体作業を指導し、指導前後で改善状況を

確認したため、その成果について報告する。  

 

２ 材料および方法  

 

一般生菌数、大腸菌群数検査：頭部外皮と舌の拭き取り検体を材料として、混釈培

養法により単位面積当たりの菌数を算出した。  

サルモネラ属菌検査：頭部外皮と舌の拭き取り検体および直腸便を材料として、定

法による菌分離を行い、菌分離株の生化学的性状試験、血清型別試験を実施した。  

衛生的作業の評価：指導後の内臓と頭部のはみ出し回数を測定し、指導前と比較す

ることで、作業の改善を評価した。  

               

表 1  直腸便における  

サルモネラ属菌の分離率  



 

 

３ 成績  

 

一般生菌数、大腸菌群数結果：一般生菌数が 103cfu/cm2 以上となった検体は、頭部

外皮で 86.7%(39/45)、舌で 84.4%(38/45)であった。大腸菌群数が 3cfu/cm2 以上と

なった検体は、頭部外皮で 77.8%(35/45)、舌で 80.0%(35/45)であった（図 1）。  

サルモネラ属菌検査結果：サルモネラ属菌の分離率は、直腸便で 2.4%(2/85)、頭

部外皮で 0.8%(1/130)、舌で 0%(0/45)であり（表 2）、分離した株はすべて同じ血清

型であった。  

衛生的作業の評価：内臓がはみ出した割合は、指導前で 19.4%(99/510)、指導後で

14.6%(80/548)であった。頭部がはみ出した割合は、指導前で 11.6%(59/510)、指導

後で 3.5%(19/548)であった（図 2）。  

 

 

                    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

４ 考察  

 

 と畜場における HACCP 導入のためには危害要因を把握することが重要である。と

殺解体作業における内臓を汚染する要因として、外皮や舌との接触によるものが考

えられる［1］。外皮は糞便に著しく汚染されており［2］、糞便中から食中毒菌であ

るサルモネラ属菌が分離されているという報告が多数ある［3,4］。また、舌はサル

モネラ属菌に著しく汚染されており、内臓と同時に摘出しないよう衛生的な対策が

必要であると報告されている［ 5,6］。当所所管と畜場では、内臓あるいは頭部が所

図 1 微生物検査結果  

表 2 サルモネラ属菌検査結果  

図 2 指導前後のはみ出し割合  



 

 

定の位置に摘出されないことにより、互いに接触することが多く認められた。また、

舌と内臓はつながったまま摘出されている。頭部外皮と舌は微生物による汚染が高

度に認められたことから、内臓への汚染拡大が示唆された。また、頭部外皮からサ

ルモネラ属菌が分離され、その個体の直腸便からも、同じ血清型の菌が分離された

ため、糞便による汚染が示唆された。今回の調査結果をもとに、と畜場へ指導した

ところ、内臓と頭部のはみ出し割合は減少した。これは、作業者の衛生意識が改善

したと思われた。舌については、肥育豚は付加価値の高い製品にする都合上、現状

では内臓と舌を分けて摘出することは困難であると回答を得たが、繁殖豚において

は、別々に処理できるようになり、と殺解体作業工程の一部改善が認められた。今

後も微生物汚染状況を把握し、衛生管理向上のため指導を継続していきたい。  
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