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厚生労働省医薬食品局食品安全部基準審査課長  

厚生労働省医薬食品局食品安全部監視安全課長  

容器包装詰低酸性食品に関するボツリヌス食中毒対策について   

容器包装詰食品に関するボツリヌス食中毒対策については、平成15年6月30  

日付け食基発第0630002号及び食監発第0630004号にて通知したところです。   

今般、容器包装詰低酸性食品（下記の1において定義する食品をいう。以下同  

じ。）については、ボツリヌス菌に汚染された場合、ボツリヌス食中毒を引き起こ  

す可能性があることから、薬事・食品衛生審議会食品衛生分科会食品規格部会に  

おいて別紙のとおり審議が行われ、下記の対策を講じることが望ましいとの結論  

が得られました。   

また、今後、当部会において、食品等事業者により下記の対策が適切に講じら  

れていることを確認するとともに、規格基準の設定の必要性も含め、再度検討を  

行うこととされました。   

ついては、関係業界団体の長に対し、別添のとおり通知していることを御了知  

いただくとともに、貴管下の食品等事業者に周知及び指導方よろしくお願います。  

記  

1 容器包装詰低酸性食品の定義   

容器包装に密封した常温流通食品のうち、pHが4．6を超え、かつ、水分活性   

が0．94を超えるものであって、1200 4分間に満たない条件で殺菌を行ったも   

の。   

殺菌は、容器包装に詰める前後を問わない。   



2 容器包装詰低酸性食品によるボツリヌス食中毒の防止対策   
容器包装詰低酸性食品の原材料の処理及び当該食品の製造において、以下の  
（1）又は（2）に示す方法により、①当該食品甲のボツリヌス菌を除去する、   

②ボツリヌス菌の増殖を防止する、又は③ボツリヌス毒素の産生を防止する、   
のいずれかの措置を講じること。   

（1）中心部の温度を1200 で4分間加熱する方法又はこれと同等以上の効力  

を有する方法での殺菌   

（2）冷蔵（100 以下）保存   

なお、（1）又は（2）以外の対策を講じる場合については、科学的知見に基  
づき、ボツリヌス食中毒防止対策を考慮した適切な常温流通期間の設定を行う  
等、（1）又は（2）と同等以上の措置を食品等事業者自らの責任において講じ   
ること。  

（参考1）薬事・食品衛生審議会食品衛生分科会食品規格部会審議資料等  

／／ww軋血11w．  〕／′′sllil・1  i．1・1いⅥ1  

（参考2）容器包装詰低酸性食品一覧  

（平成15年6月19日 薬事・食品衛生審議会食品衛生分科会食品  

規格部会資料5）   



別 紙   

容器包装詰低酸性食品に係る薬事・食品衛生審議会食品衛生分科会食品規格部  

会における審議経過等  

○平成14年度から厚生労働科学研究等において「容器包装詰低酸性食品のボツ  

リヌス食中毒に関する研究」として、汚染実態調査、A型及びB型ボツリヌス   

菌芽胞の接種試験等の調査研究を実施。  

○平成15年6月30日   

平成14年度の研究結果に基づき、容器包装詰低酸性食品のうち、若干の気体   
透過性を有する容器包装に入れ、密封した後に1200 で4分間に満たない条件   

で加圧加熱殺菌する食品（以下「容器包装詰加圧加熱殺菌食品類似食品」とい   

う。）であって、pHが4．6を超え、かつ、水分活性が0．94を超えるものに対す   

る平成15年6月19日の審議結果を踏まえ、指導通知を発出（平成15年6月   
30日付け食基発第0630002号及び食監発第0630004号）。  

○平成19年6月26日及び平成20年3月11日   

平成15年の通知が、調査研究の途中経過において指導の対象を容器包装詰加   

圧加熱殺菌食品類似食品に限定したものであったこと、その後、調査研究の結   

果等がとりまとめられたことから、容器包装詰加圧加熱殺菌食品類似品を含む   

容器包装詰低酸性食品全体についてのボツリヌス食中毒対策について、改めて   

審議が行われた。   

その結果、容器包装詰低酸性食品については、   

① ボツリヌス食中毒が発生した場合、重篤症状を呈する可能性が高いこと、   

調査研究からA型及びB型ボツリヌス菌芽胞が接種された一部の容器包装詰   

低酸性食品についてボツリヌス菌の増殖及びボツリヌス毒素の産生が認めら   

れたとの結果が得られたことから、当該食中毒を未然に防止する対策に食品   

等事業者が迅速に取組む必要があること、   

② ボツリヌス菌の増殖及び毒素の産生が認められた一部の容器包装詰低酸性   

食品の原材料として使用する食品のボツリヌス菌汚染実態の追加調査の結果、   

ボツリヌス菌の検出事例は無かった事等から、直ちに規格基準を設定する状   

況にはないが、まずは、食品等事業者がボツリヌス食中毒に係るリスク低減   

の観点から適切な対応を行うべきこと、   

とされた。   



（参考2）  

容器包装詰低酸性食品一覧＊   

番号  使用原材料  
流通状態   備考   

山  阿  常温  

2  

漬）  酸、アスコルビン酸  
3  小小 会 刃専、t・ムー。   

油、ゴマ、調味料、ごま油、唐辛子  
4  竹】、将こ、′しこ士、′・   

キス  

5   金‾J、－、皇－ム   ヽ‾‾   

温）   

6  黒‾」、l、聖‾ム   冷所（常   PH6～7、AwO・93～0・95、調理による加熱及び包装後の加熱あり   

温）  

7  大旦、食塩  冷所（常   PH6～7、AwO・97～0・99、調理による加熱及び包装後の加熱あり   

温）  

8   金‾」、… ム  常温  

9  椎茸昆布つくだ煮   日布椎昔∵空欄】鰯、l ∠ゝ刀   l幾、  Pw、 
天、ソルビット、調味料、着色料、ソルビン酸 一 

10  ぼ、鰻将～J、l、皇－ム   
りん、鰻エキス、唐辛子、酒精、調味料、着色  
料、増粘多糖類、塩化カルシウム、甘味料、酸  
化防止剤、酸味料  

皿   ごぼ－鶏肉金将÷J、l・望－ム   、 物油、ごま油、調味料、酸味料、唐辛子、塩化  
カルシウム、酸化防止剤  

12  
寒天、調味料、酸味料、増粘多糖類  いわし将油一摂行剖、l、望‾ム   部常温）  

13  焼きたらこ   たら‾臨調昧料重 言土   

ナイアシン、着色料、発色剤、みょうばん 一 
14  椎茸のり佃煮   

温  

椎鰹砕片 し 将・l・l   
芽水飴、みりん、素だし、酵母エキス  

15  のり佃煮   

間加熱  

鰹砕片甘し一 月、…l－   
飴、みりん、素だし、酵母エキス   間加熱   
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16  天日干したくわん   大根、米ぬか、食塩、唐辛子   常温配送  

（保管は  

冷蔵）   

17  絹生みそ汁ほうれん革（わか  常温  pH5．29、Aw不明、80Ocで10分間加熱後充填   
め）（調理味噌について）   

18  めん類等用つゆ   醤油、鰹節、昆布、乾椎茸、糖類、みりん、食  常温  pH4．7～5．6、AwO．83～0，99、900cで10分～1320cで45秒以上   
塩、化学調味料  

19  小袋充填液体つゆ（低温殺  醤油、鰹節、昆布、果糖ブドウ糖液糖、砂糖、   常温  pH4．6～5．0、AwO．94～0．96、AIc．1．0～2．5％、900c以上加熱＋800c  
菌タイプ）ストレートタイプ用  食塩、発酵調味料、昆布エキス、椎茸エキス、  以上で20分加熱   

酒精、調味料、PH調整剤  
20  小袋充填液休つゆ（無菌充  醤油、鰹節、昆布、果糖ブドウ糖液糖、砂糖、   常温  pH4．6～6．0、AwO，94～0．99、90Oc以上加熱＋130～140Ocで30～  
填タイプ）ストレートタイプ用  食塩、発酵調味料、昆布エキス、椎茸エキス、  60秒加熱   

調味料  

21  めん類等用つゆ（ストレートタイ  醤油、風味原料（鰹節、椎茸、煮干し、昆布）、   常温  pH5．1、AwO．962、1250cで60秒後包装、ボツリヌス菌接種試験実  
プ）無菌充填   糖類、食塩、米酢、酒精、調味料  施済み   

22  だしつゆ   醤油、鰹節、鰹エキス、昆布エキス、砂糖、みり  常温  pH4．64、食塩11．2％、1200cで10秒加熱後充填   
23  2倍濃縮めんつゆ   醤油、鰹節、昆布エキス、砂糖、食塩、みりん、  

酵母エキス、醸造酢   
24  醤油加工品   醤油、鰹節、鰹節エキス、砂糖、発酵調味料、  常温  pH4．9～5．5、塩分3．5～15％、AIc．1．5～2，5、90～1200c加熱   

食塩、アルコール、調味料  
25  焼き肉のたれ   醤油、砂糖、野菜類、発酵調味料、味噌、蛋白  常温  pH4．5～5．0、塩分6～10％、AIc，1．5～2．5％、総酸度0．5～1．0％、85  

加水分解物、醸造酢、食塩、肉エキス、澱粉、  ～950c加熱   

植物油、香辛料、調味料  
26  ごまだれ   味噌、醸造酢、ゴマ、醤油、植物油脂、ピーナツ  

ツ、砂糖、発酵調味料、香辛料、調味料、酒  
精、酢酸Na、グリシン、甘味料、増粘多糖類   

27  コーヒーポーション（コートミル  
ク）無菌充填   ナトリウム、ショ糖脂肪酸エステル、クリセリン脂肪酸エステ  

ル、リン酸水素ニナトリウム、リン酸一カリウム、香料、力  
ラキ◆－ナン、加チン色素   

28  ソフトミックス（ソフトクリームヘ●－  常温  pH6．8、AwO．98、1460c4秒（F値＝20．6）後包装   
ス）無菌充填   肪酸エステル、プロピレンクリコール脂肪酸エステル、ルビ  

タン脂肪酸エステル、ローカストピーンがム、ケァーがム、カラ  
キ●ナン、カラヤがム、タマリント●力●ム、加レホ●キシメチルセルロー  
スナトイウム、香料、クエン酸ナトリウム、ビタミンB2、加lチン  

厳1  
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29  セーキミツクス（シェイク飲料へ、、－  
ス）無菌充填   食塩、クリセリン脂肪酸エステル、セルロース、アルキいン酸  

ナトリウム、カラヤがム、ファーセレラン、クエン酸ナトリウム、香  

料、ビタミンB2、加］チン色素   

0   

ド）  コーヒー、果肉、果汁、芋琴、豆類、野菜類、砂  
糖、油脂、粉乳、卵、小麦粉、乳化剤、香料  

ll  ／フ■■・・l   

、 

三土王0、】、   マーーl±コ…   

香辛料、砂糖、食塩   部冷蔵）  菌 グリシンを添加しているものもあり   
33  葛まんじゆう  葛粉、小豆、グラニュー糖、桜菓  常温   

で6～8分蒸す   

－  －■ヾl＿＿  常温  PH6－5～6・7、AwO．92～0．96、錨は3回加熱工程、製品は100～  

1げC蒸気で10分間蒸した後、カット及び包装して800cで10分間   
Jl一■－ヽ   小豆、グラニュー糖、上白糖、強力粉、浮粉、  常温  PH6・4～7・0、AwO・92～0．98、鰯は3回加熱工程、製品は110～  

食塩、（蜜漬栗等）  1200c蒸気で60～120分間蒸した後、カット及び袋入し800cで10分  
間蒸気殺菌又は90～950cで20分間ボイル   

36   lt■■・・一小■  常温  PH6・0～7・0、AwO・92～0．96、琶副ま3回加熱工程、餅粉は1200c蒸  
気で20～25分間蒸し、700cで練る  

37   一小・・一 日  常温  PH6・4～7・0、AwO・92～0．98、餉は3回加熱工程、製品は120Oc蒸 上 
粉寒天蜜法大納言  ＝■  ∠  ′   や  

38  小豆、グラニュー糖、寒天  常温  PH6・6～6・8、AwO．94～0．98、錨は3回加熱工程、製品は900c～  
980cで30分間練り上げ後、容器充填し殺菌（レトルトもあるが、大  
半は950c～1050cで15～40分間加熱殺菌）  

39   常温  PH6・4～7・0、AwO・94～0・98、辛かんは4回加熱工程、餅米は蒸気  
物   で50～120分蒸す、寒天は沸騰溶解10分程度   
40  つ＼つ   ＝′   」、－   
41  くず餅  小麦粉、葛粉、澱粉（馬鈴薯）  l当日∈】  0   ‾－－・と＝■       ∠ゝ  

常温（－  

力 小‾0、  
部冷蔵）   

；て；ll   常温（－   PH7・0、AwO・97（一例）、150～160Ocのオーブンで20～30分間湯煎  
部冷蔵）   倍焼   

43   常温  PH5・7、AwO・97（一例）、95～105Oc（沸騰後）1O分間程度加熱混合  

し、型入れしてから80～900cで20～30分加熱  
44  小麦粉、食塩、酸味料   常温  PH4・5～4・8、AwO・96以上、ゆで－水洗一有機酸浸漬一包装一蒸  

気加熱（980cで35分間）  

3／4ページ   



45  ゆでうどん   小麦粉、とうもろこし澱粉、小麦蛋白、植物油、  
醸造酢   

46  ゆでスパゲティー   小麦粉、植物油、粉末卵白、醸造酢、グリシ   常温  pH4．7～4．9、AwO．99、99Ocで22分間、グリシン、クエン酸を添加し  
ン、クエン酸  た醸造酢の希釈液に浸漬   

47  ゆで日本そば   小麦粉、そば粉、小麦蛋白、植物油、粉末卵   常温  pH5．0～5．2、AwO，99、99℃で22分、グリシン、クエン酸Naを添加し  
白、醸造酢、グリシン、クエン酸Na  た醸造酢の希釈液に浸漬   

48  生切り餅（個包装）   もち米   常温  pH5．0～7．0、AwO．99、1030cで30分加熱、UV殺菌、クリーンルー  
ム内で製造   

49  生切り餅（集合包装）   もち米   常温  pH5．0～7．0、AwO．99、1030cで30分加熱、クリーンルーム内で製   
50  鏡餅・板餅  もち米、（クエン酸、グリシン、還元水飴）  常温  pH4，7～7．0、AwO．99、103℃で30分間加熱、包装後850cで20分加  
51  無菌米飯   うるち米   常温  pH4．6以上、AwO．98以上、米について加圧加熱処理、超高圧処理  

又は酸処理を行った後、炊飯、クリーンルーム内にて無菌化包装  
された加工米飯   

齢1  

注1）当該一覧表は、業界団体から提供のあった情報をとりまとめたものである。  
注2）pH、水分活性は、製造業者等により異なることから、該当一覧表の食品が全て該当するとは限らない。  
注3）当該一覧表以外にも、該当する食品が存在する可能性がある。  

＊‥平成15年6月19日 薬事・食品衛生審議会食品衛生分科会食品規格部会資料5  
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食安基発第0617001号  

食安監発第0617001号  

平成20年6月17日  

各 業界団体の長（別紙の1から記載） 殿  

厚生労働省医薬食品局一食品安全部基準審査課長  

厚生労働省医薬食品局食品安全部監視安全課長  

容器包装詰低酸性食品に関するボツリヌス食中毒対策について   

容器包装詰食品に関するボツリヌス食中毒対策については、平成15年6月30  

日付け食基発第0630002号及び食監発第0630004号にて都道府県等あて通知して  

いるところです。   

今般、容器包装詰低酸性食品（下記の1において定義する食品をいう。以下同  

じ。）については、ボツリヌス菌に汚染された場合、ボツリヌス食中毒を引き起こ  

す可能性があることから、薬事・食品衛生審議会食品衛生分科会食品規格部会に  

おいて別紙のとおり審議が行われ、下記の対策を講じることが望ましいとの結論  

が得られました。   

また、今後、当部会において、食品等事業者により下記の対策が適切に講じら  

れていることを確認するとともに、規格基準の設定の必要性も含め、再度検討を  

行うこととされました。   

ついては、貴団体において、当該食品を取扱う貴傘下会員に対して下記の対策  

を講じるよう指導方よろしくお願いします。また、当職からその対応状況につい  

て照会を行った際には、貴傘下会員の対応状況を把握した上で、貴団体として講  

じる対策について意見を提示するよう、よろしくお原凱、します。   

なお、清涼飲料水、食肉製品、鯨肉製品、魚肉練り製品及び容器包装詰加圧加  

熱殺菌食品については、現行の規格基準において、 ボツリヌス菌の増殖等を考慮  

した加熱殺菌基準、保存基準が定められていることから、本指導の対象とはなら  

ないことを申し添えます。  

記  

1 容器包装詰低酸性食品の定義   

容器包装に密封した常温流通食品のうち、pHが4．6を超え、かつ、水分活性   

が0．94を超えるものであって、1200 4分間に満たない条件で殺菌を行ったも   



の。   

殺菌は、容器包装に詰める前後を問わない。   

2 容器包装詰低酸性食品によるボツリヌス食中毒の防止対策   
容器包装詰低酸性食品の原材料の処理及び当該食品の製造において、以下の  

（1）又は（2）に示す方法により、①当該食品中のボツリヌス菌を除去する、   

②ボツリヌス菌の増殖を防止する、又は③ボツリヌス毒素の産生を防止する、   

のいずれかの措置を講じること。   

（1）中心部の温度を1200 で4分間加熱する方法又はこれと同等以上の効力  

を有する方法での殺菌   

（2）冷蔵（100 以下）保存   

なお、（1）又は（2）以外の対策を講じる場合については、科学的知見に基  

づき、ボツリヌス食中毒防止対策を考慮した適切な常温流通期間の設定を行う  

等、（1）又は（2）と同等以上の措置を食品等事業者自らの責任において講じ   
ること。  

（参考1）薬事・食品衛生審議会食品衛生分科会食品規格部会審議資料等  

）：′／ソwwl＝れ】・l■】w．  i．llTll11  一iノvakしユ   

（参考2）容器包装詰低酸性食品一覧  

（平成15年6月19日 薬事・食品衛生審議会食品衛生分科会食品  

規格部会資料5）  

～   

「】l   



食安基発第0617002号  

食安監発第0617002号  

平成20年6月17日  

各 業界団体の長（別紙の2から記載） 殿  

厚生労働省医薬食品局食品安全部基準審査課長  

厚生労働省医薬食品局食品安全部監視安全課長  

容器包装詰低酸性食品に関するボツリヌス食中毒対策について   

容器包装詰食品に関するボツリヌス食中毒対策については、平成15年6月30  

日付け食基発第0630002号及び食監発第0630004号にて都道府県等に通知したと  
ころです。   

今般、容器包装詰低酸性食品（下記の1において定義する食品をいう。以下同  
じ。）については、ボツリヌス菌に汚染された場合、ボツリヌス食中毒を引き起こ  

す可能性があることから、薬事・食品衛生審議会食品衛生分科会食品規格部会に  

おいて別紙のとおり審議が行われ、下記の対策を講じることが望ましいとの結論  

が得られました。   

また、今後、当部会において、食品等事業者により下記の対策が適切に講じら  

れていることを確認するとともに、規格基準の設定の必要性も含め、再度検討を  

行うこととされました。   

ついては、貴団体において、当該食品を取扱う貴傘下会員に対して下記の対策  

を講じるよう指導方よろしくお願いします。   

なお、清涼飲料水、食肉製品、鯨肉製品、魚肉練り製品及び容器包装詰加圧加  

熱殺菌食品については、現行の規格基準において、ボツリヌス菌の増殖等を考慮  

した加熱殺菌基準、保存基準が定められていることから、本指導の対象とはなら  

ないことを申し添えます。  

記  

1 容器包装詰低酸性食品の定義   

容器包装に密封した常温流通食品のうち、pHが4．6を超え、かつ、水分活性   

が0．94を超えるものであって、1200 4分間に満たない条件で殺菌を行ったも   

の。   

殺菌は、容器包装に詰める前後を問わない。   



2 容器包装詰低酸性食品によるボツリヌス食中毒の防止対策   
容器包装詰低酸性食品の原材料の処理及び当該食品の製造において、以下の  

（1）又は（2）に示す方法により、①当該食品中のボツリヌス菌を除去する、   

②ボツリヌス菌の増殖を防止する、又は③ボツリヌス毒素の産生を防止する、   

のいずれかの措置を講じること。   

（1）中心部の温度を1200 で4分間加熱する方法又はこれと同等以上の効力  

を有する方法での殺菌   

（2）冷蔵（100 以下）保存   

なお、（1）又は（2）以外の対策を講じる場合については、科学的知見に基   

づき、ボツリヌス食中毒防止対策を考慮した適切な常温流通期間の設定を行う  

等、（1）又は（2）と同等以上の措置を食品等事業者自らの責任において講じ   

ること。  

（参考1）薬事・食品衛生審議会食品衛生分科会食品規格部会審議資料等  

〕：／／／llrWW．mh．1．吼  ／shin  j．htm】  

（参考2）容器包装詰低酸性食品一覧  

（平成15年6月19日 薬事・食品衛生審議会食品衛生分科会食品  

規格部会資料5）  

Yr  
ヽ   



別 紙  

1業界団体  2 業界団体  
No．  団体名   
口  全国煮豆惣菜商業協同組合連合会   

2  無添加食品販売協同組合   

3  全日本菓子協会   

4  全国菓子工業組合連合会   

5  全日本カレーエ業協同組合   

6  日本スープ協会   

7  （社）日本缶詰協会   

8  （社）日本フードサービス協会   

9  （社）日本べんとう振興協会   

10  （社）日本弁当サービス協会   

Ⅷ  全国総菜宅配協会   

12  全国マヨネーズ・ドレッシング類協会   

13  （社）日本植物蛋白食品協会   
14  日本ベビーフード協議会   

15  全国ふりかけ協会   

16  全国みりん風調味料協議会   

17  風味調味料協議会   

18  日本アミノ酸液工業会   
19  食品新素材協議会   

20  新食 

21  製粉協会   

22  日本醤油協会   

23  （社）日本パンエ業会   

24  全日本パン協同組合連合会   

25  全国米菓工業組合   

26  （社）全国包装米飯協会   

27  （社）日本炊飯協会   

28  日本フラワーペーストエ業会   

29  全国農業協同組合連合会   

30  全国珍味商工業協同組合連合会   
31  全国調理食品工業協同組合   

32  日本わかめ協会   

33  日本生活協同組合連合会   

34  （財）日本こんにやく協会   

35  全国水産加工業協同組合連合会   

36  全国餅工業協同組合   

37  （社）全国トマトエ業会   

38  青果物カット事業協議会   

39  全日本豆萌工業組合連合会   

40  日本製解協同組合連合会   

41  （社）日本加工食品卸協会   

42  （社）日本外食晶卸協会   

43  （社）日本即席食品工業協会   

44  （社）日本惣菜協会   

45  全日本漬物協同組合連合会   

46  全国和菓子協会  

No．  団体名   
口  （財）食品産業センター   

2  （社）日本食品衛生協会   

3  （社）輸入食品安全推進協会  




