
食品の検査結果について （令和 8 年(２０２6 年)６月） 

 

（１）収去等検査     （試験検査機関：熊本市環境総合センター） 

検体 検査項目 検体数 検査結果 

馬刺し 
糞便系大腸菌群（陽性時 O157、O26）、 

サルモネラ 
５ 全て適合 

浅漬 E.coli（陽性時 O157、O26、O111） 3 全て適合 

国内野菜・果実 

（キュウリ、メロン） 
残留農薬 ４ 全て適合 

合計 1２  

 

熊本市保健所 食品保健課 

【参考】糞便系大腸菌群の検査について 

糞便系大腸菌群とは、食品衛生法に基づく食品等の規格基準の中で、食肉製品等の成分規格に使用

されている「Ｅ .coli 」と同じもので、大腸菌群のうち、44.5℃で 24 時間培養したときに、乳糖を分

解して、酸とガスを産生する菌のグループです。 

糞便系大腸菌群は、ヒトや動物の糞便中に存在することが多く、食品から検出された場合は、糞便な

どによる汚染の可能性を示すことから、食品の衛生状態を確認するための指標として利用されます。 

糞便系大腸菌群が検出される原因の一つとして、手洗い不足による汚染が考えられます。 

 
食品の安全は手洗いから！  

食品の安全を守るためには、適切な手洗いが欠かせま

せん。しかし、自分ではしっかり手を洗っているつもりで

も、気づきにくい洗い残しや手洗いの癖により、十分に汚

れを落とせていないことがあります。 

紫外線（UV）を利用して手洗いの状態を確認できる「手洗いチェッカー」を使用すると、手洗

い後の状態を目で見て確認することができ、正しい手洗い方法の習得や衛生意識の向上につ

ながります。この機会に、手洗いが適切にできているかチェックしてみませんか。 


