
大豆

前処理（粗選・研磨・石抜・計量等）

洗穀・水浸漬

摩砕・蒸煮・分離脱水

加熱殺菌

脱気冷却

ろ過滅菌凝固剤添加

施設Ａ：120～140℃・10秒
施設Ｂ：120℃・4分と同等

以上

包材滅菌

無菌充填・シール・容器成型

加熱凝固

冷却

Ｘ線異物検出・細菌試験

外包装

貯蔵・出荷

ヒートショック・発芽

<仕込み工程>

<豆乳製造・殺菌工程>

<充填工程>

<貯蔵・出荷工程>

（Ａ社のみ）

HEPA

<加熱凝固工程>

（過酸化水素水）
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施設 検体

衛生指標菌数（平均値・CFU/g）

一般細菌 大腸菌群
好気性芽胞
形成菌

嫌気性芽胞
形成菌

A

原料大豆 7.9E+03 ND 3.5E+03 ND
浸漬大豆 4.3E+06 ND 3.4E+05 ND

加熱殺菌後凝固剤
添加前の豆乳

ND ND ND ND

最終製品 ND ND ND ND

B

原料大豆 8.2E+03 3.8E+03 9.1E+03 ND
浸漬大豆 7.3E+04 2.5E+04 4.9E+04 ND

加熱殺菌前凝固剤
添加前の豆乳

1.3E-01 ND 1.3E-01 ND

最終製品 ND ND ND ND
（ND, 検出されず）


