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2021～2023年度に都内に流通する国産及び輸入食肉の細菌検査を実施した．検査項目は衛生指標菌として一般生菌

数，大腸菌群，黄色ブドウ球菌及びウエルシュ菌，食中毒菌起因菌として腸管出血性大腸菌，サルモネラ，リステリ

ア・モノサイトゲネス，病原エルシニア及びカンピロバクターである．453検体について調査した結果，食中毒起因

菌では，腸管出血性大腸菌が1.1%，サルモネラが11.0%，リステリア・モノサイトゲネスが15.0%，病原エルシニアが

0.7%，カンピロバクターが13.0%から検出された．腸管出血性大腸菌は国産牛肉の他，輸入羊肉や輸入カンガルー肉

からも検出された．また，サルモネラ及びカンピロバクターは国産鶏肉の陽性率が高く，リステリア・モノサイトゲ

ネスは輸入鶏肉の陽性率が高かった．さらに，国産豚肉及び国産牛肉から病原エルシニアが検出された． 
加熱用食肉は様々な食中毒起因菌等により汚染されているため，食肉の各処理段階における衛生管理を適切に実施

するとともに，調理従事者や一般消費者に対し加熱不足等に注意するよう啓発していくことが重要である． 
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イトゲネス，ウエルシュ菌，病原エルシニア，カンピロバクター 
 

はは じじ めめ にに 
家畜の腸管内等には腸管出血性大腸菌，カンピロバクタ

ー，サルモネラ，リステリア等が生存していることがあ

り，これらの病原菌は食肉を汚染する可能性が高い1)．食

肉の微生物汚染の主要経路として，家畜・家禽のと殺，解

体及びその後の処理工程における腸管内容物汚染と環境汚

染などが考えられる．特に，ヒトに対し病原性を有する微

生物汚染はそれら感染症の原因となり，食品衛生上極めて

重要である2)．生食用食肉（生食用として販売される牛の

食肉（内臓を除く．））については，平成23年から食品衛

生法に基づく成分規格が定められ，リスク管理が行われて

いる3)．一方，加熱用食肉については規格基準が定められ

ておらず，不適切な取扱いによる食品製造環境を介した二

次汚染や加熱不足により，食中毒の発生が危惧される．東

京都では，令和5年にカンピロバクター食中毒が29件発生

し，その原因食品として主に加熱不十分な鶏肉が挙げられ

る4)．また，全国では令和4年に腸管出血性大腸菌による

食中毒が8事例発生しており，その中でも複数の事例にお

いて牛肉の調理品が原因食品となっている5)． 
本報では，東京都内に流通する国産及び輸入の加熱用食

肉の細菌学的実態調査結果について報告する． 
 

実実 験験 方方 法法 
1. 供供試試検検体体 
2021年度から2023年度に東京都内全域の食肉処理業，食

肉製品等製造業（原料肉），そう菜製造業（原料肉），卸

売業，輸入業及び倉庫業等から収去または購入した牛肉97

検体（国産53，輸入44），豚肉175検体（国産81，輸入

94），鶏肉132検体（国産74，輸入58），羊肉41検体（国

産5，輸入36），カンガルー肉8検体（輸入8），計453検体

（国産213，輸入240）を供試した． 
 
2. 検検査査項項目目及及びび試試験験方方法法 
衛生指標菌として一般生菌数，大腸菌群，黄色ブドウ球

菌及びウエルシュ菌，食中毒起因菌として腸管出血性大腸

菌（O157，O26，O111，O103，O121，O145），サルモネ

ラ，リステリア・モノサイトゲネス，病原エルシニア（エ

ルシニア・エンテロコリチカ／シュードツベルクローシ

ス）及びカンピロバクター（カンピロバクター・ジェジュ

ニ／コリ）について検査を実施した． 
1) 衛衛生生指指標標菌菌 
(1) 一一般般生生菌菌数数  供試検体25 gにペプトン食塩緩衝液

（島津ダイアグノスティクス）225 mLを加えて混和した

ものを10倍乳剤とし，一平板に30から300個までの集落が

得られるように10倍段階希釈した試料液1 mLを標準寒天

培地（栄研化学）で混釈し，35°C，48時間培養後，集落

数を計測した． 
(2) 大大腸腸菌菌群群  2021年度に搬入された検体については，

一般生菌数と同様に作製した10倍乳剤及び10倍段階希釈液

1 mLをデソキシコレート寒天培地（栄研化学）で混釈

し，35°Cで18時間培養後，定型集落数を計測した．定型

集落を釣菌しEMB培地（島津ダイアグノスティクス）に

画線塗抹し培養，発育した定型集落について乳糖ブイヨン

発酵管（栄研化学）でのガスと酸産生及びグラム陰性桿菌
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であることを確認した．2022年度から2023年度に搬入され

た検体については，10倍乳剤及び10倍段階希釈液1 mLを
XM-G寒天培地（島津ダイアグノスティクス）で混釈し，

35°Cで18時間後，定型集落数を計測した． 
(3) 黄黄色色ブブドドウウ球球菌菌（（定定量量検検査査））  一般生菌数と同様に

作製した10倍乳剤を2枚の卵黄加マンニット食塩寒天培地

（栄研化学）に各0.1 mLをコンラージして37°C，48時間培

養した後，発育した定型的集落を普通寒天斜面培地（島津

ダイアグノスティクス）で35℃，24±2時間培養後，グラ

ム染色及びコアグラーゼ試験を実施した．なお，卵黄加マ

ンニット食塩寒天培地において2枚とも集落の発生が認め

られなかった場合，「検出せず」とした． 
(4) ウウエエルルシシュュ菌菌（（定定量量検検査査））  一般生菌数と同様に作

製した10倍乳剤10 mLを滅菌パウチに採り，ハンドフォー

ド改良培地（栄研化学）15 mLを加え混合し，熱シールし

た後冷却凝固させ，46°Cで24時間培養後，発育した黒色

集落について計測した．なお，集落の発生が認められなか

った場合，「検出せず」とした． 
2) 食食中中毒毒起起因因菌菌 
(1) 腸腸管管出出血血性性大大腸腸菌菌  供試検体25 gにmEC培地（栄研

化学）を225 mL加えて42°Cで22時間培養した．その培養

液についてベロ毒素（VT）遺伝子及びO抗原遺伝子

（O157，O26，O111，O103，O121，O145）を検出するリ

アルタイムPCR法によるスクリーニングを行った6)．スク

リーニング陽性であった場合は，培養液を直接及び免疫磁

気ビーズで集菌したものについて分離培養を行い，定型集

落について，生化学性状による同定，病原大腸菌免疫血清

（デンカ）を用いた血清型別及びリアルタイムPCR法によ

るVT遺伝子検出試験を行った．なお，スクリーニングに

おいてO抗原遺伝子が陰性であっても，VT遺伝子が陽性

の場合は培養液を直接塗抹して分離培養を行い，上記6血
清型以外の血清型について検索を行った． 

(2) ササルルモモネネララ  供試検体25 gに緩衝ペプトン水

（OXOID）225 mLを加えて37°Cで20時間前増菌し，その

培養液0.1 mL をRappaport-Vassiliadis（RV）培地

（OXOID）10 mLに接種し，42°Cで20時間培養した．その

培養液をDHL寒天培地（栄研化学）及びSS寒天培地（栄

研化学）に画線塗抹した．選択分離培地上に発育した定型

集落について，生化学性状により同定し，サルモネラ免疫

血清（デンカ）を用いて血清型別を行った． 
 

(3) リリスステテリリアア・・モモノノササイイトトゲゲネネスス  供試検体25 gに
UVM培地（Merck）225 mLを加え，30°Cで48時間培養

し，PALCAM寒天培地（Merck）に画線塗抹し35°C，48時
間培養した後，発育した定型的集落をクロモアガーリステ

リア（CHROMagar）に画線した．特徴的なハローを生じ

たコロニーについて，TSA寒天培地（栄研化学）で分離培

養後，運動性試験，糖分解試験及び溶血性試験により同定

を行った． 
(4) 病病原原エエルルシシニニアア  供試検体25 gにペプトン・マンニ

トール添加リン酸緩衝液225 mLを加えて4°Cで1週間培養

後，変法VYE寒天培地に画線塗抹し，30°Cで24～48時間

培養後，発育した定型集落について生化学性状により同定

し，エルシニア免疫血清（デンカ）を用いて血清型別を行

った． 
(5) カカンンピピロロババククタターー  供試検体25 gにニュートリエン

トブロスNo.2（OXOID）を20 mL添加し，この10 mLを滅

菌中試験管に採取し馬脱繊維血液（ジャパン・バイオシー

ラム）を0.5 mL，変法プレストンカンピロバクター選択サ

プリメント（OXOID）を100 µL及び発育サプリメント

（OXOID）を40 µL加え，微好気条件下にて42℃，24時間

培養後， CCDA（SEL）培地及びクロモアガ―カンピロ

バクター（CHROMagar）へ画線塗抹し，42℃，48時間微

好気培養後，位相差顕微鏡観察による確認を行い，

MALDI-TOF MSにより菌種を同定した． 
 

結結 果果 及及 びび 考考 察察 
1. 衛衛生生指指標標菌菌 
1) 一一般般生生菌菌数数 
446/453検体（98.5%）から101～108 cfu/gオーダーの範

囲で検出された（表1）．103～104 cfu/gオーダーで検出さ

れた検体が最も多く，全体の52.5%（238/453）を占めて

いた．食肉別にみた検出率は97.1～100%であり，食肉の

種類に関わらず高率に検出された． 
2) 大大腸腸菌菌群群 

214/453検体（47.2%）から101～105 cfu/gオーダーの範囲

で検出された（表2）．食肉別の検出率はカンガルー肉が

100%（8/8），鶏肉が68.2%（90/132），羊肉が53.7%
（22/41）であり，牛肉の42.3%（41/97），豚肉の30.3%
（53/175）と比較して高率に検出された．  

＜10 101 102 103 104 105 106 107 108

牛肉 97 10 12 17 23 21 9 5 100%

豚肉 175 5 16 30 43 38 30 10 3 97.1%

鶏肉 132 1 1 14 56 47 12 1 99.2%

羊肉 41 1 3 4 5 2 6 11 8 1 97.6%

カンガルー肉 8 1 6 1 100%

合計 453 7 30 61 127 111 69 31 16 1 98.5%

表1. 一般生菌数の検出状況

検体数食品分類 検出率
菌数（cfu/g）
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3) 黄黄色色ブブドドウウ球球菌菌（（定定量量検検査査）） 
13/453検体（2.9%）から検出され，その内訳は鶏肉8検

体，豚肉3検体，カンガルー肉2検体であった（表3）．検

出された菌数は，鶏肉5検体，豚肉2検体，カンガルー肉1
検体が5.0×101 cfu/g，鶏肉3検体及びカンガルー肉1検体が

1.0×102 cfu/g，豚肉1検体が2.0×102 cfu/gであった（表4）．

なお，エンテロトキシンの検査は実施していない． 
4) ウウエエルルシシュュ菌菌（（定定量量検検査査）） 
52/453検体（11.5%）から検出され，その内訳は鶏肉43

検体，牛肉7検体，豚肉2検体であった（表3）．検出菌数

について，鶏肉22検体，牛肉5検体及び豚肉2検体は1～9 
cfu/gで検出され，鶏肉21検体は101 cfu/gオーダー，牛肉2
検体はそれぞれ102，104 cfu/gオーダーで検出された（表

5）．エンテロトキシンの検査は実施していないが，国産

鶏肉の陽性率は55.4%（41/74）であり，輸入鶏肉の3.4%
（2/58）と比較して高率に検出された． 
 

2. 食食中中毒毒起起因因菌菌 
1) 腸腸管管出出血血性性大大腸腸菌菌 
5/453検体（1.1%）から検出され，その内訳は国産牛肉3

検体，輸入羊肉1検体，輸入カンガルー肉1検体であった

（表6）．腸管出血性大腸菌は，牛やめん羊等の反芻動物

の腸管内に生息していることが知られているが7)，今回の

調査ではカンガルー肉からも分離された．血清型は2022年
度に国産牛肉から分離された1株のみO157:H7と同定され

た（表7）．それ以外の4株は病原大腸菌免疫血清による血

清型別ではすべてO untypable（OUT）と判定されたため，

マルチプレックスPCR法8)により遺伝子型別を実施した．

その結果，3株がOg8，Og5，Og179と型別されたが，1株
についてはOgUTを示したため，Og-typing PCRキットの

MP-21から259)を使用したところ，非定型Og型10)である

OgN32と型別された．VT型について，2023年度に輸入羊

肉から分離された1株については，VT1及びVT2遺伝子を

検出したが，それ以外の4株ではVT2遺伝子のみが検出さ

れた． 

牛肉 53 3 (5.7) 0 6 (11.3) 1 (1.9) 5 (9.4)

豚肉 81 0 3 (3.7) 12 (14.8) 2 (2.5) 2 (2.5)

鶏肉 74 0 35 (47.3) 9 (12.2) 0 38 (51.4)

羊肉 5 0 0 0 0 0

牛肉 44 0 0 5 (11.4) 0 0

豚肉 94 0 2 (2.1) 5 (5.3) 0 0

鶏肉 58 0 7 (12.1) 28 (48.3) 0 14 (24.1)

羊肉 36 1 (2.8) 0 3 (8.3) 0 0

カンガルー肉 8 1 (12.5) 3 (37.5) 0 0 0

453 5 (1.1) 50 (11.0) 68 (15.0) 3 (0.7) 59 (13.0)

国産

輸入

合計

陽性数（%）

表6. 食中毒起因菌の検出状況（定性検査）

食品分類 検体数
腸管出血性大腸菌 サルモネラ

リステリア・
モノサイトゲネス

病原エルシニア カンピロバクター

検出せず 5.0×101 1.0×102 2.0×102

豚肉 81 79 1 1 2.5%

鶏肉 74 69 3 2 6.8%

豚肉 94 93 1 1.1%

鶏肉 58 55 2 1 5.2%

カンガルー肉 8 6 1 1 25.0%

表4. 黄色ブドウ球菌の検出状況

国産

輸入

検体数 検出率食品分類
菌数（cfu/g）

検出せず 1~9 101 102 104

牛肉 53 46 5 1 1 13.2%

豚肉 81 79 2 2.5%

鶏肉 74 33 20 21 55.4%

輸入 鶏肉 58 56 2 3.4%

国産

表5. ウエルシュ菌の検出状況

菌数（cfu/g）
検体数食品分類 検出率

牛肉 53 0 7 (13.2)

豚肉 81 2 (2.5) 2 (2.5)

鶏肉 74 5 (6.8) 41 (55.4)

羊肉 5 0 0

牛肉 44 0 0

豚肉 94 1 (1.1) 0

鶏肉 58 3 (5.2) 2 (3.4)

羊肉 36 0 0

カンガルー肉 8 2 (25.0) 0

453 13 (2.9) 52 (11.5)

国産

輸入

合計

表3. 衛生指標菌の検出状況（定量検査）

陽性数（%）

食品分類 検体数
黄色ブドウ球菌 ウエルシュ菌

＜10 101 102 103 104 105

牛肉 97 56 19 13 9 42.3%

豚肉 175 122 22 21 8 2 30.3%

鶏肉 132 42 47 38 4 1 68.2%

羊肉 41 19 5 3 7 6 1 53.7%

カンガルー肉 8 2 5 1 100%

合計 453 239 95 80 29 9 1 47.2%

表2. 大腸菌群の検出状況

食品分類 検体数 検出率
菌数（cfu/g）
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2) ササルルモモネネララ 
50/453検体（11.0%）から検出され，その内訳は鶏肉42

検体，豚肉5検体，カンガルー肉3検体であった（表6）．

鶏肉では輸入鶏肉の陽性数が7/58検体（12.1%）であった

のに対し，国産鶏肉では35/74検体（47.3%）であり，輸入

より国産の陽性率が高く，市販の国産鶏肉についてサルモ

ネラ汚染率を調査している既報11)とほぼ同様の陽性率を示

した．分離した50株のO群の内訳は，O4群が36株，O7群
が10株であり，O8群，O9群，O13群，O21群が各1株であ

った．最も検出率の高かった血清型はS. Schwarzengrund
（27株）であり，次いでS. Agona（5株），S. Infantis（4株）

が検出された（表8）．既報12)によると，2009から2017年
にかけて国産鶏肉から分離されたS. Infantisの割合が減少し， 

S. Schwarzengrundが最も優勢であると報告されており，今

回の結果も同様に S. Schwarzengrundの検出率が 54.0%
（27/50株）と最も高く，すべて国産鶏肉由来であった． 

3) リリスステテリリアア・・モモノノササイイトトゲゲネネスス 
68/453検体（15.0%）から検出され，その内訳は鶏肉37

検体，豚肉17検体，牛肉11検体，羊肉3検体であった（表

6）．国産食肉では牛肉，豚肉及び鶏肉の陽性率が同程度

（11.3～14.8%）であったのに対し，輸入食肉では牛肉及

び豚肉の陽性率（11.4%，5.3%）よりも鶏肉の陽性率

（48.3%）が高かった．輸入鶏肉のリステリア・モノサイ

トゲネス汚染率の高さはこれまでの調査でも報じられてお

り13,14)，今回の調査でも同様の結果を示した．68検体から

分離された69株の血清型は，1/2aが最も多く28株，次いで

1/2bが16株，4bが12株，1/2cが11株，3aが2株であった（表

9）．リステリア・モノサイトゲネスは13の血清型が存在

し，集団発生事例では血清型4bが最も多く，食品からの分

離株は主に1/2a，1/2b，1/2cであるが，4bも報告されてい

る15)．今回の結果においても1/2a，1/2b，1/2c，4bの4血清

型が全体の97.1%（67/69株）を占めていた． 
4) 病病原原エエルルシシニニアア 
3/453検体（0.7%）から検出され，その内訳は国産豚肉2

検体，国産牛肉1検体であった（表6）．国産豚肉（2021年

年度 食品分類 血清型 遺伝子型 VT型

2021 国産牛肉 OUT:H14 Og8 VT2

2022 国産牛肉 O157:H7 - VT2

国産牛肉 OUT:HNM OgN32 VT2

輸入羊肉* OUT:HNM Og5 VT1＋VT2

輸入カンガルー肉* OUT:HNM Og179 VT2

*:オーストラリア産

表7. 検出された腸管出血性大腸菌の血清型およびVT型

2023

カンガルー肉

国産 輸入 国産 輸入 輸入

S. Schwarzengrund O4 27 27

S. Agona O4 4 1 5

S.  Infantis O7 4 4

O4:i:- O4 2 2

S. Rissen O7 2 2

S. Potsdam O7 2 2

S. Derby O4 1 1

S. Heidelberg O4 1 1

S. Singapore O7 1 1

S. Livingstone O7 1 1

S.  Kottbus O8 1 1

S. Enteritidis O9 1 1

S. Ordonez O13 1 1

S.  Minnesota O21 1 1

合計 3 2 35 7 3 50

表8. 検出されたサルモネラの血清型

鶏肉豚肉
血清型 O群 合計

1/2a 1/2b 1/2c 4b 3a

牛肉 97 11 (11.3) 3 1 3* 5*

豚肉 175 17 (9.7) 4 3 6 4

鶏肉 132 37 (28.0) 18 12 2 3 2

羊肉 41 3 (7.3) 3

カンガルー肉 8 0

合計 453 68 (15.0) 28 16 11 12 2
*:1検体から2血清型（1/2c,4b）を分離

食品分類
血清型

検体数 陽性数（%）

表9. 検出されたリステリア・モノサイトゲネスの血清型
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度）及び国産牛肉（2023年度）各1検体から検出された菌

種はいずれもエルシニア・エンテロコリチカであり，O3
群であった（表10）．2022年度に搬入された国産豚肉1検
体からはエルシニア・エンテロコリチカ及びエルシニア・

シュードツベルクローシスが分離され，それぞれO3群及

びO4群であった．ブタはエルシニア・エンテロコリチカ

及びエルシニア・シュードツベルクローシスの代表的な保

菌動物であり，いずれもブタから比較的高率に分離される

ことが知られているが16)，今回の調査では豚肉2検体のほ

か，牛肉1検体からもエルシニア・エンテロコリチカが分

離され，その部位は第三胃であった．また，両菌種ともに

検出された豚肉の部位は直腸であり，内臓肉における病原

エルシニアの汚染が確認された． 
5) カカンンピピロロババククタターー 
59/453 検体（13.0%）から検出され，その内訳は鶏肉 52

検体，牛肉 5 検体，豚肉 2 検体であった（表 6）．検出さ

れた牛肉及び豚肉は，すべて内臓肉であった．国産鶏肉に

ついては 38/74 検体（51.4%）から検出され，輸入鶏肉

14/58検体（24.1%）に比較して高い陽性率を示した．国産

鶏肉のカンピロバクター汚染率は輸入鶏肉に比較して高い

と報じられており 11,17)，既報と同様の結果を示した，また，

鶏肉 52 検体から分離された菌株のうち 46 株がカンピロバ

クター・ジェジュニ，7 株がカンピロバクター・コリであ

った．一方，牛肉と豚肉では，牛肉 5 検体及び豚肉 2 検体

からカンピロバクター・コリが検出され，カンピロバクタ

ー・ジェジュニは牛肉 1検体のみから検出された（表 11）．

カンピロバクターは動物種により保菌している菌種に特徴

がみられ，ウシ，ヒツジ，ニワトリなどの家禽類はカンピ

ロバクター・ジェジュニ，ブタはカンピロバクター・コリ

を高率に保菌している 18)．本調査においても牛肉及び鶏

肉からはカンピロバクター・ジェジュニが，豚肉からはカ

ンピロバクター・コリのみが検出され，食肉の種類によっ

て検出される菌種が異なっていた．ヒトの下痢症患者糞便

から分離される菌種はカンピロバクター・ジェジュニが

95%以上を占めており 18)，鶏肉がカンピロバクター食中毒

の感染源として重要であることが改めて示された． 
 

まま とと めめ 
東京都内に流通する国産及び輸入食肉453検体における

食中毒起因菌等について調査を行った．その結果，腸管出

血性大腸菌が国産牛肉3検体，輸入羊肉1検体，輸入カンガ

ルー肉1検体から検出され，国産牛肉から分離された1株の

みO157:H7と同定されたが，それ以外の4株はすべてOUT
であった．また，サルモネラは輸入鶏肉の陽性数が7/58検
体（12.1%）であったのに対し，国産鶏肉では35/74検体

（47.3%）であり，輸入より国産の陽性率が高く，最も検

出率の高かった血清型はS. Schwarzengrundであった．リス

テリア・モノサイトゲネスは国産食肉では牛肉，豚肉，鶏

肉の陽性率が同程度（11.3～14.8%）であったのに対し，

輸入食肉では牛肉，豚肉の陽性率（11.4%，5.3%）よりも

鶏肉の陽性率（48.3%）が高く，血清型は1/2a，1/2b，1/2c，
4bが全体の97.1%（66/69株）を占めていた．病原エルシニ

アは国産豚肉2検体，国産牛肉1検体から検出され，うち2
検体は内臓肉であった．カンピロバクターは国産鶏肉につ

いては38/74検体（51.4%）から検出され，輸入鶏肉14/58
検体（24.1%）に比較して高い陽性率を示した． 
今回の調査により，加熱用食肉は様々な食中毒起因菌に

よって汚染されている状況が明らかとなった．加熱用食肉

における食中毒起因菌の汚染を低減するために，と畜場及

び食鳥処理場，食肉処理場等での処理段階において一般衛

生管理及びHACCPシステムによる管理を適切に実施する

ことが重要である．また，引き続き食肉の汚染実態を把握

しながら，調理従事者や一般消費者に対し加熱不足や二次

汚染に注意するよう啓発していくことが必要である． 
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  Bacteriological Survey of Meat Distributed in Tokyo (April 2021–March 2023) 
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Kaeko YAMAZAKIa, Sumiyo KURODAa, 

 Keiko YOKOYAMAa, Hirofumi MIYAKEa, and Kenji SADAMASUa 
 

Bacteriological examinations were conducted on domestically produced and imported meat distributed in Tokyo from April 2021 to 
March 2023. The test items were viable bacterial counts, coliforms, Staphylococcus aureus, and Clostridium perfringens as hygienic 
indicator bacteria and enterohemorrhagic Escherichia coli, Salmonella, Listeria monocytogenes,  
Yersinia enterocolitica/pseudotuberculosis, and Campylobacter jejuni/coli as bacteria causing food poisoning. A total of 453 samples 
were examined. Results showed that enterohemorrhagic E. coli was detected in 1.1%, Salmonella in 11.0%, L. monocytogenes in 
15.0%, Y. enterocolitica/pseudotuberculosis in 0.7%, and C. jejuni/coli in 13.0% of the food poisoning-causing bacteria. 
Enterohemorrhagic E. coli was detected in imported lamb and kangaroo meat as well as domestic beef. Salmonella and C. jejuni/coli 
were highly positive in domestic chicken meat, and L. monocytogenes was highly positive in imported chicken meat. In addition,  
Y. enterocolitica/pseudotuberculosis was detected in domestic pork and beef. 

As meat for cooking is contaminated with various food poisoning-causing bacteria, appropriate hygiene management at each 
processing stage should be implemented, and cooks and consumers should be educated about under-heating. 
 
Keywords: meat, viable bacterial count, coliforms, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Enterohemorrhagic 

Escherichia coli, Salmonella, Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica / pseudotuberculosis, Campylobacter 
jejuni / coli 
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