
1

ネギの細菌汚染状況及びネギの細菌汚染状況及び

カットネギの製造方法に関する考察カットネギの製造方法に関する考察

岡山市保健所検査課岡山市保健所検査課 丸山丸山 稔稔

概要概要

カット青ネギカット青ネギの細菌汚染状況の細菌汚染状況

青ネギ（原体）青ネギ（原体）の部位別細菌汚染状況の部位別細菌汚染状況

本市の検査で薬味・彩りとしてカットネギを使用している

弁当・そうざいの細菌数が高い傾向にあり、論文等でも

カットネギは製造過程で洗浄殺菌が行われているにもか

かわらず、細菌汚染が著しいことが指摘されている。

カットネギの製造・検査上の問題・注意点カットネギの製造・検査上の問題・注意点

カット青ネギカット青ネギ

１１１１１１１１
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カット青ネギカット青ネギの細菌汚染状況の細菌汚染状況

8.88.88.88.88.88.88.88.8××××××××10101010101010103.33.33.33.33.33.33.33.3××××××××1010101010101010１１１１１１１１鳥取鳥取鳥取鳥取鳥取鳥取鳥取鳥取1010101010101010

9.09.09.09.09.09.09.09.0××××××××10101010101010101.41.41.41.41.41.41.41.4××××××××1010101010101010１１１１１１１１兵庫兵庫兵庫兵庫兵庫兵庫兵庫兵庫99999999

1.11.11.11.11.11.11.11.1××××××××10101010101010102.12.12.12.12.12.12.12.1××××××××1010101010101010１１１１１１１１鹿児島鹿児島鹿児島鹿児島鹿児島鹿児島鹿児島鹿児島88888888

5.95.95.95.95.95.95.95.9××××××××10101010101010102.72.72.72.72.72.72.72.7××××××××1010101010101010２２２２２２２２熊本熊本熊本熊本熊本熊本熊本熊本77777777

1.41.41.41.41.41.41.41.4××××××××10101010101010101.91.91.91.91.91.91.91.9××××××××1010101010101010１１１１１１１１京都京都京都京都京都京都京都京都66666666

2.82.82.82.82.82.82.82.8××××××××10101010101010102.32.32.32.32.32.32.32.3××××××××1010101010101010１１１１１１１１徳島徳島徳島徳島徳島徳島徳島徳島55555555

1.11.11.11.11.11.11.11.1××××××××10101010101010101.41.41.41.41.41.41.41.4××××××××1010101010101010１１１１１１１１香川香川香川香川香川香川香川香川44444444

2.52.52.52.52.52.52.52.5××××××××10101010101010102.02.02.02.02.02.02.02.0××××××××1010101010101010１１１１１１１１岡山岡山岡山岡山岡山岡山岡山岡山33333333

2.12.12.12.12.12.12.12.1××××××××10101010101010102.22.22.22.22.22.22.22.2××××××××1010101010101010２２２２２２２２佐賀佐賀佐賀佐賀佐賀佐賀佐賀佐賀22222222

1.21.21.21.21.21.21.21.2××××××××10101010101010101.51.51.51.51.51.51.51.5××××××××1010101010101010１１１１１１１１岡山岡山岡山岡山岡山岡山岡山岡山11111111

大腸菌群数大腸菌群数大腸菌群数大腸菌群数大腸菌群数大腸菌群数大腸菌群数大腸菌群数（／ｇ）（／ｇ）（／ｇ）（／ｇ）（／ｇ）（／ｇ）（／ｇ）（／ｇ）細菌数細菌数細菌数細菌数細菌数細菌数細菌数細菌数（／ｇ）（／ｇ）（／ｇ）（／ｇ）（／ｇ）（／ｇ）（／ｇ）（／ｇ）加工加工加工加工加工加工加工加工日日日日からのからのからのからの日数日数日数日数日日日日からのからのからのからの日数日数日数日数産地産地産地産地産地産地産地産地No.No.No.No.No.No.No.No.

青果物青果物青果物青果物カットカットカットカット事業協議会事業協議会事業協議会事業協議会のののの基準基準基準基準青果物青果物青果物青果物カットカットカットカット事業協議会事業協議会事業協議会事業協議会のののの基準基準基準基準 細菌数細菌数細菌数細菌数細菌数細菌数細菌数細菌数::１０１０１０１０１０１０１０１０//ｇｇｇｇｇｇｇｇ以下以下以下以下以下以下以下以下 大腸菌群数大腸菌群数大腸菌群数大腸菌群数大腸菌群数大腸菌群数大腸菌群数大腸菌群数::3,000/3,000/3,000/3,000/3,000/3,000/3,000/3,000/ｇｇｇｇｇｇｇｇ以下以下以下以下以下以下以下以下

衛生規範衛生規範衛生規範衛生規範（（（（未加熱処理未加熱処理未加熱処理未加熱処理））））のののの基準基準基準基準衛生規範衛生規範衛生規範衛生規範（（（（未加熱処理未加熱処理未加熱処理未加熱処理））））のののの基準基準基準基準 細菌数細菌数細菌数細菌数１０１０１０１０細菌数細菌数細菌数細菌数１０１０１０１０//ｇｇｇｇｇｇｇｇ以下以下以下以下以下以下以下以下
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青ネギ（原体）青ネギ（原体）の部位別汚染状況の部位別汚染状況((１１))

1.81.81.81.8××××101010103.03.03.03.0××××10101010３３３３

8.78.78.78.7××××101010101.51.51.51.5××××10101010２２２２

6.46.46.46.4××××101010102.82.82.82.8××××10101010１１１１

大腸菌群数細菌数

カット後1週間冷蔵保存

3.23.23.23.2××××101010103.43.43.43.4××××10101010３３３３

<4.0<4.0<4.0<4.0××××101010101.41.41.41.4××××10101010２２２２

1.31.31.31.3××××101010101.31.31.31.3××××10101010１１１１

大腸菌群数細菌数

カット当日

カット青ネギ製造業者 収去

1.01.01.01.0××××101010103.13.13.13.1××××10101010末端

8.58.58.58.5××××101010107.47.47.47.4××××10101010中

<4.0<4.0<4.0<4.0××××101010104.24.24.24.2××××10101010先端

ネギ

洗浄後

（原体）

<4.0<4.0<4.0<4.0××××101010106.96.96.96.9××××10101010末端

<4.0<4.0<4.0<4.0××××101010101.91.91.91.9××××10101010中

<4.0<4.0<4.0<4.0××××101010109.89.89.89.8××××10101010先端

ネギ

（原体）

大腸菌群数細菌数

青ネギ（原体）青ネギ（原体）

青ネギ（原体）青ネギ（原体）の部位別汚染状況の部位別汚染状況((２２))

2.32.32.32.3××××101010101.51.51.51.5××××101010104.84.84.84.8××××1010101000009999

1.31.31.31.3××××101010102.02.02.02.0××××101010106.36.36.36.3××××1010101000008888

5.15.15.15.1××××101010106.76.76.76.7××××10101010<4.0<4.0<4.0<4.0××××1010101033337777

1.01.01.01.0××××101010101.21.21.21.2××××101010106.26.26.26.2××××1010101066666666

1.51.51.51.5××××101010101.21.21.21.2××××101010104.44.44.44.4××××1010101022225555

1.11.11.11.1××××101010104.84.84.84.8××××101010101.41.41.41.4××××1010101011114444

1.71.71.71.7××××101010103.73.73.73.7××××101010102.52.52.52.5××××1010101000003333

6.26.26.26.2××××101010101.21.21.21.2××××101010101.61.61.61.6××××1010101000002222

1.91.91.91.9××××10101010<4.0<4.0<4.0<4.0××××10101010<4.0<4.0<4.0<4.0××××1010101000001111

末端末端末端末端中間中間中間中間先端先端先端先端
加工日加工日加工日加工日からのからのからのからの日数日数日数日数NoNoNoNo

細菌数細菌数細菌数細菌数（／ｇ）（／ｇ）（／ｇ）（／ｇ）

青ネギ（原体）青ネギ（原体）の部位別汚染状況の部位別汚染状況((３３))

3.03.03.03.0××××101010101.01.01.01.0××××10101010<4.0<4.0<4.0<4.0××××1010101000009999

3.13.13.13.1××××101010103.63.63.63.6××××101010106.46.46.46.4××××1010101000008888

6.66.66.66.6××××101010102.42.42.42.4××××10101010<4.0<4.0<4.0<4.0××××1010101033337777

計数不可計数不可計数不可計数不可計数不可計数不可計数不可計数不可3.73.73.73.7××××1010101066666666

5.95.95.95.9××××101010105.85.85.85.8××××10101010<4.0<4.0<4.0<4.0××××1010101022225555

<4.0<4.0<4.0<4.0××××101010102.82.82.82.8××××10101010<4.0<4.0<4.0<4.0××××1010101011114444

4.34.34.34.3××××101010101.61.61.61.6××××101010101.21.21.21.2××××1010101000003333

6.76.76.76.7××××101010104.74.74.74.7××××101010101.21.21.21.2××××1010101000002222

2.22.22.22.2××××10101010<4.0<4.0<4.0<4.0××××10101010<4.0<4.0<4.0<4.0××××1010101000001111

末端中間先端加工日加工日加工日加工日からのからのからのからの日数日数日数日数NoNoNoNo

大腸菌群数（／ｇ）（／ｇ）（／ｇ）（／ｇ）
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まとめまとめ

今回検査に供した市内流通カットネギは青果物カット事業今回検査に供した市内流通カットネギは青果物カット事業

協議会の基準を満たすものはなく、衛生規範の基準を満たさ協議会の基準を満たすものはなく、衛生規範の基準を満たさ

ない検体もあった。ない検体もあった。

ネギ（原体）の部位別検査で先端から末端に向けて汚染がネギ（原体）の部位別検査で先端から末端に向けて汚染が

増加する傾向にあった。よって、カットネギを製造する際の注増加する傾向にあった。よって、カットネギを製造する際の注

意点として、意点として、原料ネギの衛生状態と汚染の著しい末端部（地原料ネギの衛生状態と汚染の著しい末端部（地

中部、根）の洗浄方法が製品の汚染状況に大きく影響中部、根）の洗浄方法が製品の汚染状況に大きく影響するとすると

考えられた。考えられた。

ネギ（原体）やカットネギを検査する場合、ネギ（原体）やカットネギを検査する場合、採取部位によっ採取部位によっ

て結果が変動する可能性て結果が変動する可能性があり、カットネギ等を生で使用しがあり、カットネギ等を生で使用し

ている食品の検査結果にも影響する可能性がある。ている食品の検査結果にも影響する可能性がある。


