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図１．令和 2 年に発生した大型食中毒分離大腸菌株における低温での増殖性 

原因食品由来株と患者分離株の 4.6.8.10 ℃における増殖性 
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図２．各種菌株における培地における 10 ℃増殖性 
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図 3-a．4℃における増殖 

 
 
図 3.b．10℃における増殖 

 
 

図３．スモークサーモンへの接種試験 L. monocytogenes の低温での増殖 
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図４．国内外の低温管理 

 

図4-a．国内の低温管理食品に関する規則、ガイドライン等
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図4-b．諸外国の低温管理食品に関する規則、ガイドライン等


