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某製菓工場における環境微生物検査事例
（第 1報）

はじめに

わが国の食品GMPといわれる衛生規範は、現在、

弁当• そうざい、漬物、洋生菓子について制定され、

該当食品についての具体的な適正製造基準が規定さ

れている。洋生菓子の規範における微生物管理につ

いての具体的な内容は、原材料の成分規格が設定さ

れていると共に、製品については、一般細菌、大腸

茜群、黄色プドウ球菌につき規定されている。また

製造環境については作業台及び器具類等製造工程に

関連するもので、作業台については、一般細菌、大

腸菌群、黄色プドウ球菌、一般真菌の検査について

規定されている。そこで、大阪大学名誉教授芝崎勲

を部会長とする第 5期環境殺菌工学研究部会におい

製造施設

製造施設及び販売施設

図 1 検査対象施設の略図

（財）大阪防疫協会

森田和矢
成 隆光

て、洋生菓子衛生規範に基づく、環境微生物検査ヽン

ステムを検討し、このシステムに準じて某製菓工場

の環境微生物検査を行なう機会を得た。その結果を

本システム評価基準により検討したので報告する。

検査方法

(1) 検査期間・.....昭和59年12月～同60年 1月の間40

日間

(2) 検査場所・.....製造施設 (997刑）と製造施設及

び販売旅設 (152而）で洋生菓子衛生規範による

清潔作業区域、準清潔作業区域であり、汚染作業

区域としては材料倉庫を検査対象施設とした。こ

の概要を図 1に示す。

(3) 検体数……空中落下菌は一般細菌、一般真菌

それぞれ53スポットで 159ポイント、空中浮遊菌

は一般細菌、一般真菌それぞれ21ポイントとした。

このサンプリング位置を図 1に示す。

(4) 検査時間·…••作業中（製造施設及び販売施設の

焼成場は作業者はいなかった。）

(5) 検査方法……空中落下菌はシャーレ曝露法によ

る。曝露時間は細菌が 5分間、真菌は20分間であ

る。空中浮遊菌はバイオテス RCSエアーサンプ

ラーを 1分間 (40.e)作動し細菌、真菌をサンプ

リングした。

(6) 使用培地

0空中落下匿

細菌……標準寒天培地（ニッスイ）
（ 真菌…•••ポテトデキストローズ培地（ニッスイ）

0空中浮遊菌

ェアーサンプラー専用生培地

（ 
一般細菌用（グンゼ産業）

一般真密用( II ) 

(7) 培養条件•…••一般細菌35℃士 1℃X48時間

一般真菌23℃土 2℃X 7日間

(8) 評価基準・・ 0…落下菌は洋生菓子衛生規範の基準

（表 1に示す）を用いた。

浮遊菌は NASA基準（表 2に示す）を用いた。
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表 1. 標価基準

空中落下菌

清浄区 I準清浄区 I汚 染 区 備考

一般細菌数 I3 o個以下 Iso個以下 I1 oo個以下 I開放 5分

一般真菌数 I1 o個以下 I3 o個以下 開放 20分

表 2. 標価基準

空中浮遊菌 (NASA基準）

清浄度クラス 浮遊菌数（個/40i)

クラス 100 

クラス 10,000 

クラス 100,000 

（注）菌数 4個未満で適合とする。

表 3. 各部屋別空中落下菌検査結果

1゚> 

3~4> 

9 Cmcp 
（単位：微生物集落数／シャーレ）

製 造

スポット 般
区域名 施設名 n数

栃． S.D X 

清潔作業
製パン 1~ 8 8 19.64@ 14-43 

区 域
製置 9~13 5 9.40@ 8.01 

汚染作業
材 庫 10.02R 

区域
14~18 5 2.27 

洋 19~23 5 6.98R 5.63 

清潔作業
洋 生 24~28 5 12.96@ 13.85 

区域

和 29~33 5 31.84 15.79 

製造施設及

準 清潔
売 34~38 5 8.20R 3.67 

作業区域
喫 39~43 5 9.98c 2.15 

清潔作業
焼 44~48 5 2.92R 2. 13 

区 域
調 49~53 5 26.06R 41, 79 

（注）R印：洋生菓子衛生規範の基準に適合

100コロニー以上は 100で処理

施 設

細 菌

S.E MAX X 

5.10 36. 3 25.61 

3.58 23.0R 3.34R 

1.02 12.5R 

-—-2.52 16.3R 12.20 

6.19 32.3 7.60R 

7.06 55.5 64.60 

び販売施設

1.64 11.7R 1.68R 

0.96 13.0R 4.12R 

0.95 6.0@ 1.46R 

18.69 100 11.28 
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般 真 菌

S.D S.E MAX 

30.80 10.91 100 

1.44 0.64 5.7R 

i-------ヒ—--

12.00 5.37 33.3 

4.44 1.99 12.3 

48.49 21.68 100 

0.64 0.29 2.7@ 

2.32 1.04 7.3@ 

2.08 0.93 5.0R 

11. 19 5.01 30.0 



表 4 空中浮遊菌検査結果
（単位：微生物集落数 /40£,)

製 造 施 設

階 区域 名 施 設 名
ポイント

n数
一般細菌 一般真菌

航； バラッキ 平 均 バラッキ 平 均

製パン 1~ 4 4 9~15 11. 5 10~20 15. 5 
1 清潔作業区域

製 置 5. 6 2 14 , 21 1 7. 5 8 , 16 12 
階

汚染作業区域 材 庫 7. 8 2 16 , 18 17 1 7, 24 20.5 

洋 9~11 3 11~23 17 27~33 30. 3 
2 

清潔作業区域 洋 生 12. 13 2 17, 20 18.5 19, 21 20 
階

和 14~16 3 12~34 19.7 24~43 30. 7 

製造施設及び 販売施設

調 18 1 14 14 2 2R  
清潔作業区域

2R  焼 19 1 10 10 2 

準 清 潔 喫 20 1 51 51 

゜
0R  

作業区 域 グ玉し 21. 2 2 2 13 , 26 19.5 0, 1 0, 5R  

（注） R印：環工研環境微生物検査システム基準に適合

（注） 製パン：製パン部主作業室

製置：製 品置 場

材庫：材料 倉庫

洋 ：洋菓子作業室

洋生：洋生菓子作業室

和 ：和菓子作業室

場

室

場

場

茶

成

理

売

喫

焼

調

o

o

o

o

 

.

.

.

.

 

売

喫

焼

調

結果

(1) 空中落下菌・・・・—•空中落下菌の検査結果を表 3 に

示す。一般細菌数は、清潔作業区域においては、

7掩設のうち和菓子作業場のみ基準に不適合であ

った。準清潔作業区域、汚染作業区域の施設はい

ずれも基準に適合していた。一般真菌数は、清潔

作業区域では 7施設のうち 3施設、準清潔作業区

域では 2施設が適合していた。又、一般細菌数、

一般真菌数とも基準に適合していたのは、清潔作

業区域では、製品置場、洋生菓子作業室、焼成場

であり、準清潔作業区域では、 2施設とも適合し

ていた。

(2) 空中浮遊菌••••••空中浮遊菌検査結果を表 4 に示

す。各施設の一般細菌数、一般真菌数は、製造施

設においてはいずれの箇所も基準に適合せず、製

造施設及び販売施設においては、一般真菌数のみ

が適合していた。

結果のまとめと考察

0空中落下菌の不適合施設のうち、和菓子作業室は、

もち米やアン原料豆の蒸煮時に発生する蒸気で過

湿状態にあり、これが原因で微生物が繁殖してい

ること、及び生産の都合で多数の作業者が出入り

したことが、不適合原因ではないかと推察される。

-8-



又製パ‘ノ部主作業室の酵母の検出が多かったこと

は、パソ酵母に起因していると推察される。 （写

真 1に示す）

0空中浮遊菌検査結果で、製造施設及び販売施設の

一般真菌数が適合したのは、この建物がまだ新し

く空調設備もゆきとどいているためと推察される。

0以上の結果、和菓子作業室については換気ヽンステ

ムの改善を必要とするものと思われる。今後これ

らの追加検査を行なうとともに、更に付着菌等の

検査をはじめ器具機械類の洗浄殺菌、微生物の管

理、食品害虫の防除、従業員の衛生教育など残さ

れた事項について検討を行ないたい。

38 

当協会創立 38周年記念に当り、 5月15日

永年業務に精励されたつぎの各氏が理事長よ

り表彰されました。

3 0年

理事

池上正成

2 5年
ビルメソ事業部

岡田まさゑ

2 0年

しろあり対策部

和田清孝

2 0年

事務局

金 子 倭 子

2 0年

第三事業部

稲村キミヱ
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写真 1 製パン部主作業室（スポット位；3) 

1 5年 防疫資材部 浜口吉弘

第一事業部 池田 豊

第三事業部 東川カヅエ

1 0年 第二事業部 山田 トクヱ

” 菅原 郎

” 古謝 亀

第三事業部 熊野義雄

” 山 口 常治




