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要 旨
健康で満足の得られる食事を提供するため，給食は衛生的で安全でなければならない．食中毒の
原因となるウイルスを含む微生物は，食材およびその搬入，調理従事者の皮膚，衣服，履物，返却
された食器等を経由して調理施設内に侵入すると考えられる．給食現場での衛生に関して，白衣（調
理着）の汚染に関する報告はない．これらを踏まえ，我々は栄養士・管理栄養士養成校の学生を対
象に，1回 100食以上の大量調理実習で使用する白衣の汚染状況を実習前後で調査した．調査方法
にはふき取り検査とスタンプ法を採用した．大量調理後の白衣の袖口に一般細菌による汚染の可能
性が示され，清潔な白衣に関する衛生教育の必要性が示唆された．
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平成 9年に元厚生省（現厚生労働省）が特定給食施設
の食中毒防止対策として，HACCP（Hazard Analysis
Critical Control Point）に準じた大量調理施設衛生管理
マニュアルを策定している．しかし，このマニュアルに
即した衛生管理が実施されるようになってからも，給食
現場での大規模食中毒の報告がみられる１）．
健康で満足の得られる給食を提供するには，第一に衛
生的で安全な食事でなければならない．食中毒の原因と
なるウイルスを含む微生物は，食材およびその搬入，調
理従事者の皮膚，衣服，履物，返却された食器等を経由
して調理施設内に侵入すると考えられる．給食現場での
衛生に関して，手指の汚染や調理器具類の殺菌・消毒方
法における報告２，３）はみられるが，白衣の汚染に関する
報告はない．本研究では，HACCPの HA（Hazard Analy-
sis；危機分析）の必要性からも白衣の汚染状況に着目

した．HAとは，食品を製造する過程で発生する可能性
のある危害を見つけだすことである．
我々は，京都市にある K大学で 1回 100食以上の大
量調理を行う「給食マネジメント実習」を履修している
学生 39名を対象に，実習前後の白衣の汚染状況を調査
した．尚，対象者からは口頭と文書により同意を得た．
まず，下処理班（食材の計量・洗浄・切砕）と本調理班
（加熱調理・盛付・配膳）が着用した白衣の袖とポケッ
ト入口（いずれも右側）に，実習の前後でアデノシン三
リン酸（ATP）＋アデノシン二リン酸（ADP）＋アデ
ノシン一リン酸（AMP）ふき取り検査（以下，ふき取
り検査）とスタンプ法による細菌学的汚染調査を行った．
採菌箇所については，医療従事者の白衣の汚染調査によ
り，袖とポケット入口が最も汚染されるといった報告を
参考に，設定した４～７）．袖は 2回折り返し，肘のあたり
まで捲くり上げた状態で採菌し，ポケットは手を出し入
れする際に接触する入口のあたりを採菌箇所に設定した．
尚，スタンプ法は，下処理班と本調理班の中からランダ
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図　ATP＋ADP＋AMPふき取り検査結果
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ムに 1～2名を選出して実施した．ふき取り検査には，ル
シパック™ A3 Surfaceとルミテスター PD-30（キッコー
マンバイオケミファ株式会社）を使用した．スタンプ法
には，DDチェッカー（極東製薬工業株式会社）を用い
た．清浄度の指標となる一般細菌と大腸菌群に，スタン
プ法による簡易検査が可能，且つ食中毒発生件数の多い
黄色ブドウ球菌・サルモネラ・腸炎ビブリオの 3種類を
加えて検討した．すべてのデータは，平均値±標準偏差
で示した．統計学的解析に関しては，両試験とも一元配
置分散分析を行い，多重比較には Tukey法を用いた．解
析には IBM SPSS Statistics 23（日本 IBM株式会社）を
用い，有意水準 5%とした．
ふき取り検査では，袖においてのみ実習の前後で有意
な数値の上昇を示した（図 A）．調理作業による影響を
みると，本調理班でのみ袖とポケット両方で実習後に有
意な上昇を示した（図 B）．図には示していないが，本
調理班における袖をおろした状態での比較においても実
習の前後で有意な上昇がみられた（前 625±366 RLU，
後 1648±567 RLU p = 0.009）ことから，袖の裏表両方
において実習後に汚染されている可能性が示唆された．
ふき取り検査における手指の管理基準値が 2000 RLUと
されていることから８），本調理班の実習後における袖や
ポケットの数値の高さが窺える結果となった．スタンプ
法では出現したコロニー数を数えた後，平均個数と標準
偏差を求めた．一般細菌の下処理班・袖における調理前
の結果は，13.8±14.9個であり，調理後には 19.5±17.2
個となった．ポケットでは，調理前が 11.0±10.8個，調
理後が 24.2±27.1個であった．同様に，本調理班・袖に
おいては調理前が 8.2±11.1個，調理後が 24.8±31.7個
となり，ポケットにおいては調理前が 22.6±22.6個，調
理後が 13.0±16.9個であった．これらはいずれも「軽度
の汚染」と判定された９）．個人間のばらつきが大きく，統
計的有意差は見られなかった．その他の細菌については
ほとんど検出されなかった．

ふき取り検査とは，生物発光反応を利用して食品残渣
や食中毒細菌などの微生物といった生物由来の ATP，
ADP，AMPを迅速かつ簡便に測定できる方法であり，
食品製造現場や医療現場における清浄度判定に広く使用
されている．しかし，食品中と微生物中の ATP，ADP，
AMPを区別して測定できないため，本研究結果は食品
残渣も含めた清浄度結果であること，そして，スタンプ
法の結果と相関があるという報告もある３）一方で，十分
な実証は得られていない点に留意しなければならない．
また，本研究は学生の大量調理実習に対象を限定してお
り，結果を一般化するには更なる調査を必要とする．
今回のふき取り検査の結果には，扱う食材の形態と作
業工程の違いがあると考えた．下処理班の担当である食
材の計量・洗浄・切砕においては，白衣が食材に接触し
ても食品残渣として付着したままにならないことや，袖
口においては洗浄の過程で微生物や食品残渣が水で流さ
れるのに対し，本調理班の担当である盛付や配膳時に食
品と白衣が接触した場合，ソースなどが付着したまま
残っていた可能性がある．これらの食品残渣は微生物の
温床となり得る．但し，汚染した白衣を着て調理に携わっ
た場合に食中毒のリスクになり得るか否かに関しては，
今後更なる検討を要する．
スタンプ法の結果から，学生が実習に入る前から汚染
された白衣を着ていた可能性も考えられる．学生には「洗
濯後の清潔な白衣を持参するように」といった指導のみ
で確認までは至っておらず，白衣の洗濯や保管，持参に
関しての管理は学生に委ねられている．
以上のことから，大量調理の前後による白衣の汚染が
明らかになった本研究の結果を踏まえ，白衣の衛生教育
の必要性が示唆された．医療従事者の衣服の細菌汚染に
関する研究では，黄色ブドウ球菌は繊維の湿度が高いほ
ど生存時間が長く，また，菌が付着した状態で放置した
場合，その後の洗濯による除去を困難にすることが述べ
られている１０）．また，看護職の白衣に関する調査におい
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て，「常に清潔なものを身に付ける」といった概念的な
表現による指導よりも，「毎日交換する」といった具体
的指導が効果的であるとされている７）．これらを踏まえ，
栄養士・管理栄養士養成機関として，清潔な白衣を着用
するための具体的な方法には，家庭内での洗濯の徹底や，
クリーニング業者へ委託して毎日交換することを習慣化
することが挙げられる．また，袖の汚染を防ぐためには，
アームカバーや長めの使い捨て手袋の使用なども効果的
であると考えられる．今後は，白衣の衛生に関する効果
的な指導法についての調査も行うべきである．

利益相反自己申告：申告すべきものなし．
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Abstract
The primary objective of any food service is to provide its beneficiaries with healthy and

hearty meals. To this end, meals should primarily be hygienic and safe. Microorganisms such as
viruses that cause food poisoning are transferred into cooking facilities via food materials or the
skin, clothes, and footwear of cooking staff and tableware. Considering facility hygiene, no re-
ports have focused on the contamination of white coats (cooking jackets). Therefore, we investi-
gated the prevalence of contamination of white coats before and after volume cooking (�100
meals at a time) to explore the possibility of food poisoning transmitted via white coats worn by
students at a school for dietitians/nutritionists. The swab and stamp methods were employed for
the investigation, targeting the cuffs and pocket openings of the coats. After volume cooking,
contamination was confirmed on the cuffs, suggesting the possibility of general bacterial contami-
nation. As part of hygiene education, it is essential to teach students the importance of wearing
clean white coats.

Key words: white coats, volume cooking, hygiene education, ATP + ADP + AMP swab tests,
stamp methods


