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食品工厂运用ATP检测法进行卫生管理

　　本文是关于食品工厂如何运用ATP检测法进行卫
生管理的事例。这是角野品质管理研究所（提供食品
安全的咨询服务）的角野久史董事长在第101届
Lumitester研讨会上演讲的部分内容。研讨会由龟甲
万百欧凯米发株式会社8月27日在大阪国际交流中心
举行的。（Lumitester是龟甲万公司研发的ATP荧光
检测仪的名称）

ATP检测实例

　　没有做好清理清洁的话，可能会引起因杀菌不彻
底而导致食物中毒及异物混入。
　　因此，这里向各位介绍有效通过ATP检测来确认
“清洁后的清洁度”的事例。刚开始使用的时候，可
以按照厂家推荐的基准值来设定。以龟甲万的ATP检
测仪（图1）为例：金属表面为200RLU；塑料类为
500RLU；手指为1500RLU。之后可再继续进行ATP
检测，总结数据，再设定适合自身情况的基准值。
　　例如，半成品蔬菜工厂（半成品蔬菜：预先把蔬
菜洗净、切好，放入包装袋里）的清洁只使用水和亚
氯酸，很容易就能达到厂家推荐的基准值。因此应该
适当调整到合适的基准值（如50RLU以下）。
※ RLU=Relative Light Unit的缩写，发光量，是
ATP检测的单位。

（1） 用于检测洗手后的清洁度

　　图2标出了洗手时容易残留污垢的部位，我们需
多加注意。此外，上洗手间后，食指、中指及无名指
比较容易弄脏，也需多加清洗。
　　使用指甲刷时，请保持指甲刷的清洁，以免传播
细菌。用来擦手的共用毛巾也有可能传播微生物，建
议用擦手纸代替。使用干手机时应避免水溅到外面。
　　图3-1是用平时的方式洗手，检测前后的数值（
洗手前：6567RLU →洗手后：2169RLU）。图3-2
是按照标准方法洗手后得到的数值（洗手后：
945RLU）。针对不同目的，洗手方法也不一样。图
3-2显示检测结果已达标（1500RLU）。平时可用
ATP检测对员工进行突击检查，检查是否已按照要求
洗手。还有，根据以往经验，男性的手可能因为较大
（与女性相比），纹路较深，RLU值也相对更高。
　　另外，穿戴手套时的洗手效果也会更好。图4分
别为不戴手套和穿戴一次性手套的洗手后数据。（不
戴手套：1291RLU /戴手套：71RLU）。使用手套
时，应选择没有纹路、适合自己尺码的手套。

图 1  ATP检测中所使用
的荧光检测仪PD–30以及
LuciPac Pen测试棒

图 2  洗手时，容易残留污垢的部位

洗手前（作业中）*

用平时方式洗手后*

图 3-1  以平时的方式洗手，用ATP检测法检测结果*

图 3-2  按照标准方法来洗手，用ATP 检测法检测结果*

* 图中蓝色仪器为Kikkoman旧款ATP检测仪PD-10。检测值与PD-30一样。
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* 图中蓝色仪器为Kikkoman旧款ATP检测仪PD-10。检测值与PD-30一样。

　

不戴手套：1291RLU

戴手套：71RLU

（2） 用于检测烹饪设备

　　对操作前（或使用前）的设备及器具进行ATP检测，确认其
清洁度（图5）。不锈钢之类的器具表面光滑，易于清洗（ATP检
测结果相应也低）。而树脂器具等经过清洗后易有污垢残留。由
于设备或器具的材质及形状的不同，污垢残留程度也不同，这需
探讨更有效的清洗方法。

外表干净，但仍有污垢残留
　　图6为蒲烧鳗鱼工厂的ATP检测结果。上图是运输加工后的鳗
鱼的生产线，下图是压住沾上酱汁的鳗鱼的滚筒状设备。两者看
起来都很干净，但实际上，使用酱汁的生产线仍残留着“肉眼看
不见的污垢”，测得很高的检测值（上图：2636RLU、下图：
4911RLU）。该设备一开始是人手清洗的，但由于结构复杂难以
清洗干净，现在改用泡沫清洗法。

ATP检测结果有助于改善现场卫生情况
　　灵活利用ATP检测结果来改善现场是很重要的。例如，在便
当加工厂里，保持便当盒（不仅是制造机器）的清洁很关键（图
7）。如果检测值总是很高，应检讨洗碗机的性能是否下降了。
　　在某工厂中，检测了图8所示的碗，检出高达3923RLU的结
果。构造明明很容易清洗，为什么会得出这样的结果？原来该容
器存放在图8右边的位置。尽管清洗得很干净，但是因为存放在
低处，很容易被水溅到。
　　图9的填充机检测值为778RLU。然而该工厂有3台同样的设
备，其他2台分别检测出3563RLU 及1527RLU的结果。员工们可
能没有严谨按照标准来清洗（不同人的清洗方法也有所不同）。

了解ATP检测的特点
　　进行ATP检测时，有必要了解此方法的特点。例如，我们对
腌菜加工厂内滴落的泡菜酱汁进行了检测（图10的左图），得到

图 4  佩戴一次性手套的洗手效果*

不锈钢：54RLU

树脂：4072RLU

图 5  作业前/使用前的ATP检测结果

鳗鱼生产线：2636RLU

酱汁滚筒：4911RLU

图 6  看起来干净，但其实残留着肉眼所看不见的污垢

碗：3923RLU

图 7  活用ATP检测结果
① 重新检讨便当盒的清洗方法

图 7  活用ATP检测结果
① 重新检讨餐具的摆放位置

　图 9  工厂内几台相同的设备或装置， 能够清洗的同样干净吗？*

填充机：778RLU
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* 图中蓝色仪器为Kikkoman旧款ATP检测仪PD-10。检测值与PD-30一样。

 

 

冷蔵庫の取っ手
（29,222RLU）

スプレー
（15,776RLU）

水道のカラン
（29,291RLU）

皮むき器
（4,1841RLU）

スイングドア
（13,191RLU）

现场潜在的卫生管理盲点

　　图11为计量器按钮的检测情况。在没有制定清洗方
法的情况下，得到很高的检测值（17711 RLU）。因此
需考虑合适的清洗方法，如，即使计量器不能碰水，也
要用干布或者酒精擦拭干净。
　　图12的菜刀的手柄是卫生盲点，需仔细清洗。水产
工厂等地方的菜刀为了防滑，手柄部分会使用难以清洗
的材质（木制等）。另外，有些不锈钢的手柄也会为了
防滑而做成凹凸不平表面。这种凹凸不平的部分很容易
积聚污垢，请多留意。
 　　图13列出了一些卫生管理盲点。门和冰箱的把手、
酒精喷壶、水龙头等手指频繁接触的地方，需认真制定
标准清洗方法。车间防撞自由门虽然是要求用手肘推开
的，但是也有人用手推开，因此有时也会检测出很高的
数值。
　　此外，水槽的排水口也需留意（图14），因为也是
高数值的地方。食品工厂的排水口就因为卫生管理的不
足，常有虫子出现。对于构造复杂的排水口，如图14右
边所示，加上塞子会更卫生。

导入ATP检测系统后的效果

　　使用ATP检测法，仅需10秒即可得到清洁度结果，
而且还是用数值显示（把抽象的清洁度具体化了）。如
果清洁度不合格的话，可以当场执行重新清洗的操作。
因此，能够有效提高员工的卫生意识。
　　如果对检测结果进行分析后发现，即使按照了标准
要求清洗，但检测值仍然很高的话，那就需要重新检讨
清洗方法并加以改善。还有，如果同样的地方，不同人
清洁，结果也不同的话，那就可能是有人没按照要求来
清洗。这就需要对全体员工进行清洗培训，强调按照要
求清洗的重要性。

结束语

　　正确的卫生管理做到的干净是显微镜下的干净（不
是肉眼看到的干净）。但是，培养微生物的检测要花费
很多时间。而ATP检测法可以当场得到结果，有利于即
时提高员工的卫生意识，提高卫生管理水平。

腌菜生产线：0 RLU泡菜酱汁：315RLU

图 10  了解ATP检测的特点也很重要

图 11  经常被手指接触的计量器按钮等地方是卫生管理盲点*

图 12  菜刀的刀柄是卫生管理盲点。需特别注意容易藏污垢的          
             材质（木制等）及条纹（凹凸不平）。

图 13  卫生管理盲点例子

计量器按钮：17711RLU

菜刀刀柄：509RLU

门把手
（9604RLU）

冰箱把手
（29222RLU）

喷壶
（15776RLU）

水龙头
（29291RLU）

削皮器
（41841RLU）

防撞门
（13191RLU）

图 14  水槽的排水口也是执行卫生管理的关键

的结果是315RLU。为何食物的数值这么低呢？为此咨询
了龟甲万的工作人员，得到回答是“盐分浓度高的话，
检测值就会低”。图10的右图为腌菜工厂的生产线，该
工厂的检测值为0 RLU。这种情况也与食盐有关。
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