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3）検査方法  

（1）一般細菌数及び大腸菌群の検査   

各試料25gに0．1％ペプトン加生理食塩液225mゼを加えて骨法11）  

どおり処理した。一般細菌数は，標準寒天培地（栄研化学）で35  

±1℃，48±2時間培養後，大腸菌群数は，デスオキシコーレイ  

ト寒天培地（栄研化学）で35±1℃，20±2時間培養後の集落数  

を数えて，食品1g当たりの菌数を求めた。  

（2）糞便性大腸菌群および且co∠£の検査   

糞便性大腸菌群及び且cog∠の検査については，成書‖）に従っ  

て行った。  

（3）0157の検査   

0157の検査は，厚生省が提示した方法10）に準じて行った。   

即ち，試料25gにノボビオシン加mEC培地（極東製薬）225mβ  

を加え，もみ洗い処理した後，42℃で18～24時間培養した。その  

培養液（1mg）をダイナビーズ0157（ペリタス）を用いたビー  

ズ法で集菌し，CT－SMAC寒天（MAST DIAGNOSTICS）  

及びクロモアガー（CHROM agar）に塗抹培養した。35℃，  

1夜培養後，出現した0157様集落についてCLIG培地（極東製  

薬）にて性状確認した後，大腸菌0157血清を用いてスライド凝  

集法によりスクリーニング試験を行った。  

（4）サルモネラの検査   

サルモネラの検査は，厚生省が提示した方法10）に準じて行った。   

即ち，試料25gに緩衝ペプトン水（○Ⅹ0ID）225mgを加え．  

もみ洗い処理して37℃，24時間前培養後，その培養液0．5mゼをR  

Vブイヨン（0Ⅹ○ID〕（10mゼ）に接種し，42℃で24時間培養した。  

その培養液10m‘全てをビーズ法で集菌し，BGS寒天培地（0Ⅹ0ID）  

に塗抹した。出現したサルモネラ様集落についてTSI，LIM等で  

性状試験を行い，サルモネラと確認された菌については血清型別  

を行った。  

（5）リステリアの検査  

リステリアの検査は図1に示す方法で行った。即ち，一般細菌  

数測定用に10倍希釈したサンプルの10mゼを採取し，100戒の増菌  

培地に接種した。増菌培地と●しては，EB培地（0Ⅹ○ID）に  

MOPS buffer（SIGMA）を添加したMEB培地（以下「MEB」  

と略），UVMI（0Ⅹ0ID）及びUVM Ⅱ（0Ⅹ0ID）による  

2段階増菌法（以下「Ulご」），及びその変法であるUVMI及び  

Fraserブイヨン（0Ⅹ0ID）による2段階増菌法（以下「UF」），  

PALCAMブイヨン（Merck）（以下「L，PAL」）の3種類を  

Ⅰ．はじめに  

1996年から1997年にかけて腸管出血性大腸菌0157（以下0157  

′■と略す）による集団下痢症が全国的に多発したが，感染源や感染  
経路についての解明は難しく，原因食品として特定されたものは   

「おかかサラダ」，「メロン」及び牛レバー等の食肉等数例1）・2）・3）・4）5）  

である。一方，サルモネラによる食中毒も多発しており，その原  

因食品として，モツ及びレバ刺しなどの食肉及び鶏卵等6）・7）8）19）が  

挙げられている。これらの食中毒の原因となった食品や生食用肉  

中の0157やサルモネラ等の食中毒菌の汚染実態についての調査  

は，一部自治体では実施されているものの十分とは言えず，全国  

的な汚染状況は明らかではない。これらのことから，厚生省は   

1998年度に「汚染食品の排除等，食中毒発生の未然防止対策を図  

るため，流通食品の細菌汚染実態を把握すること」を目的とし，  

汚染実態調査10）を計画した。その一環として，千葉県でも有機栽  

培あるいは水耕栽培と称して主として生食に供される野菜及び食  

肉（ミンチ肉，生食用牛レバー）を対象にして，一般細菌数，大  

腸菌群数．糞便性大腸菌群，大腸菌（以下且．coJよと略す），0   

157及びサルモネラについて，汚染実態調査を実施した。また，  

J■食肉についてはリステリアの検査も行ったので併せてその成績を  

報告する。  

Ⅱ．ネオ料および方法  

1）検査対象：有機あるいは水耕栽培で，主として生食に供さ  

れる野菜（カイワレ，トマト，タマネギ，キュウリ，ネギ，レタ  

ス，キャベツ，ダイコン及びニンジン）9品目100件及び食肉   

（牛・豚のミンチ肉），生食用牛レバー2品目51件，計11品目151  

件を対象とした。  

2）試料の調製：野菜のうち，キャベツ，ネギ，レタス，タマ  

ネギは可食部分の外側を，ダイコン，ニンジン，キュウリ，トマ  

トはなるべく皮を含む外側表面を，カイワレは根を切り取った可  

食部分それぞれ25gを採取した。牛・豚のミンチ肉及び生食用牛  

レバーについても25gずつ採取した。  

千葉県衛生研究所  

（1999年11月12日受理）  
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使用し，いずれも培養は30℃で行った。分離培養には，PALCAM  

寒天培地（Merck）（以下「PAL」）及びHCLA寒天培地（自家  

製）（以下「HCLA」）を用い，37℃で24時間培養した。Listeria  

Spp．を疑うコロニーを5個釣菌し，トリプトソーヤ寒天培地  

（日水製薬）（以下「TSA」）で37℃，24時間培養して純培養を行っ  

た後，生化学性状試験及び血清型別試験を行い同定した。生化学  

性状試験としては，重層馬血液寒天培地（自家製）におけるβ溶  

血性，炭水化物からの酸産生（d－キシロース，。－メチルーD－  

マンノピラノシド．及び1｛ラムノース）を行った。血清型別試  

験は，リステリア型別用免疫血清（デンカ生研）を使用して行っ  

た。  
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図1リステリアの検査法  

Ⅲ．成 績  

1．一般紙菌数及び大腸菌群数   

供試した151件の野菜および肉の一般細菌数，大腸菌群数の検  

査結果を表1，2に示した。野菜の一般細菌数は，300以下－108  

cfu／gまでの広範囲にわたっていた。「弁当及びそう莱類の衛生  

規範」中のサラダや生野菜（未加熱処理）等の細菌数ガイドライ  

ン（検体1gにつき106cfu／g以下）12）をオーバーするものが47％  

（47／100検体）みられ．そのうち19％（19／100検体）は107cfu  

／g以上を示した。特にカイワレは10検体すべてが107cfu／g以上を  

示し，キュウリは16検体中11検体，ネギは11検体中7検体が106  

cfu／g以上の菌数を示した。  

大腸菌群数は，陰性～105。f。／gの範囲にわたっており，カイワーl  

レが103～105cfu／gの範［軋 ニンジンが102～105cfu／gの菌数を示  

した。それに反し，トマトは14検体中11検体（78．6％）が陰性で  

あった。  

表1 野菜の一般細菌数および大腸菌群数  

一  般  細  菌  数（g）  大 腸 菌 群 数（g）  
検体名  検体数  300＞ 103  104  105  106  107  108  陰性  102  103  104  105  

7  2  4  2  1  キュウリ  16  

トマト  14  

ネギ  11  

カイワレ  10  

タマネギ  10  

レタス  10  

キャベツ  10  

ダイコン  10  

ニンジン  9  

5  8  

4  5  1  4  

1  3  3  

11  3  

3（＊1）1  2  2  5  2（＊1）  

3  2  5  

8  1  1  

2  4  3  1  

5  3  二  

2  3  4  1  

1  4  3  1  

3  7  

1  

7  1  

ニ  1  d  

1  2  1  6  

1  1  5  3  

1  3  3  1  

計 100（％）6（6）8（8）17（17）22（22）28（28）1 8（8）37（37）19（19）26（26）1 7（7）  

（＊1は大腸菌陽性を示す。）  
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大腸菌群は，検査した試料のうちネギ等の可食部分の外側の検  

体では40検体中29検体（72．5％），キュウリ等皮を含む外側表面  

のものでは49検体中29検体（59％）及びカイワレは10検体中10検  

体（100％）が陽性となり，いずれも大腸菌群の汚染挙が高いこ  

とが示された。   

肉類の一般細菌数は，ミンチ肉，生食用牛レバーとも103－1ぴ  

cfu／gの範囲の菌数を示し，ミンチ肉は，1g当たり106cfu／g以  

上の菌数の検体が35検体中22検体（62．8％），牛レバーが16検体  

中7検体（43．8％）を占めていた。大腸菌群は陰性の検体もみら  

れたが，ミンチ肉は35検体中30検体（85．7％），牛レバーは16検  

体中13検体（81．3％）が陽性で高い汚染率であった。  

表2 肉類の一般細菌数および大腸菌群数  

大 腸 菌 群 数（g）  一  般  細  菌  数（g）  
検体名 検体数  

300＞ 103   104   105   106   107  陰性 102   103   104   105  

8  2  

（＊3） （＊1）  
（■書1）  

2  1  

（＊1） （事1）  

9  11  11  12  10  
（＊1） （●2） （書2）  

（I■11  

ミンチ肉  35  

5  5  

（＊2） （●2）  
ヨ＝＝円g  

5  2  4  3  

（■1）  （－2） （＊3）  
3コ㍗印E  

牛レバー 16  

計  
51（％）  2（4）712））冒）  

（  

（＊1は大腸菌陽性，＊＊1はサルモネラ陽性数を示す。）  

J－  
2．糞便性大腸菌群，g．CO玖 0157及びサルモネラの検出状況  

糞便性大腸菌群，且co払 0157及びサルモネラの陽性率を表   

3に示す。糞便性大腸菌群の陽性率は野菜では，ネギ，カイワレ   

及びレタスが45．5～50％を示したが，キュウリ，キャベツ，トマ   

ト，タマネギ，ダイコンでは10％以下であった。キャベツを除き，   

可食部が外側（葉を会するもの）のものの陽性率が高かった。  

肉類は，生食用食肉の衛生基準13）では糞便性大腸菌群は陰性で   

なければならないとされている。しかし，ミンチ肉35検体中19検   

体（54．2％），生食用牛レバー16検体中11検体（68．7％）が陽性   

であった。  

且coJ£は，ネギ1検体（9．1％）．ミンチ肉5検体（14．3％）   

及び牛レバー6検体（37．5％）から検出された。このネギの一般  

細菌数は2．4×107cfu／g，大腸菌群数は4．0×104cfu／gと高い菌数  

を示していた。また，且coJZが検出された肉類の11検体と検出  

されなかった40検体との間の一般細菌数，大腸菌群数に関連性は  

認められなかった。   

腸管出血性大腸菌0157は全検体が陰性であった。   

サルモネラは食肉2検体より検出され，その血清型は，ミンチ  

肉はSalmonellaTyphimurium，生食用牛レバーは墨．Agona  

であった。これらの肉の一般細菌数は5．0×10Tcfu／g，1．2×105  

cfu／g及び大腸菌群数は，1．4×104cfu／g，4．0×103cfu／gで，一  

般細菌数，大腸菌群数共に高い値を示したが，陰性の検体でも高  

い値を示すものがあり，菌数に関連性は認められなかった。  

E．coJ∠はミンチ肉からも検出された。  

表3 野菜及び食肉中の糞便性大腸菌群，且co∠よ，0157及びサルモネラの陽性率（％）  

検 体 名   検 体 数   糞便性大腸菌群 陽性率（％）  E．coli陽性率（％）  0157陽性率（％）  サルモネラ陽性牢（％）   
キ ュ ウリ   16   0   0   0   0   

ト マ ト   14   1（7．1）   0   0   

ネ  ギ   5（45．5）   1（9．1）   0   0   

カ イ ワ レ   10   5（50．0）   0   0   0   

タ マ ネ ギ   10   1（10．0）   0   0   0   

レ  タ  ス   10   5（50．0）   0   0   0   

キ ャ ベ ツ   10   0   0   0   0   

ダ イ コ ン   10   1（10．0）   0   0   0   

ニ ン ジ ン   9   2（22．2）   0   0   0   

野 菜 計   100   20（20．0）   1（1．0）   0   

ミンチ肉  

（牛・豚）   
35   19（54．3）   5（14．3）   0   1（2．9）■1   

牛 レ バ ー   16   11（68．7）   6（37．5）   0   1（6．2）■1   

食 肉 計   51   30（58．8）   11（21．6）   0   2（3．9）   

合  計  50（33．1）  12（7．9）  

＊1：検出されたサルモネラは，ミンチ肉では＄．Typhimurium及び牛レバーでは萱．Agonaであった。  
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3．リステリアの積出状況結果  

リステリアについての結果は表4～7に示す。今臥 ミンチ肉  

35検体中12検体（34．3％），生食用牛レバー16検体中2検体（12．5  

％）からエ∠5己er∠αmO乃OCγ£oge乃eSが検出された（表4）。汚  

染指標細菌である一般細数，大腸菌群と食肉からのムmoれOCγと一  

oge几eSの検出状況及びE．c01iとの間の因果関係も認められなかっ  

た（表5，6）。また，分離されたエ．mo几OCツとOge几eSについて  

血清型別を行ったところ，陽性となった14検体中8検体（57．1％）  

から複数の血清型が検出された（表7）。  

表4 食肉からのエ．mo几OCγ乙Oge几eざ検出状況  

用牛レバー等の食肉は，大腸菌群で51検体中43検体（84．3％）が  

陽性となり汚染率の高いことが示された。糞便性大腸菌群の陽性  

率は，野菜ではネギ，カイワレ等が約50％を示し，肉類では51検  

体中30検体（58．8％）が陽性を示した。カイワレは，今回の調査  

でも，頭本ら16）の調査と同様に，一般細菌数は10検体全て107cru  

／g以上，大腸菌群は100％陽性で，その値は全て103cfu／g以上で  

あった。   

今回の調査では，且coJよ，0157及びサルモネラは検出されな  

かったが，カイワレの一般細菌数，大腸菌群という汚染指標菌が  

高い菌数を示すことは，食中毒菌による汚染や食品衛生上の問題  

が発生する可能性があり，生産現場でより安全な製品を作るよう  

にしていく必要があろう。消費者に対しては①「生食野菜の喫食  

前の充分な洗浄」②「購入後はなるべく早く喫食する」③「直ち  

に喫食できないときは，冷蔵庫に保存する」，等の衛生指導が必  

要と考える。   

食肉中の一般細菌数や大腸菌群が高い菌数を示し，糞便性大腸  

菌群の陽性寧も高かった。またエ．mo710C）′とOgeれeSの検出率は  

Iidaら17）小野ら18）の調査と同様の結果であった。食肉へ仁 一＼  

エ．mo花OCツとOge几eざ汚染源としては家畜の腸内容物からの汚  

染19）・20）の他，食肉加工処理工程における周囲環境からの汚染が重  

要視20）・21）｝22）23） されている。HACCPの導入等による品質管理が重  

要となろう。家畜のエ．mo乃OCツ～oge几eS保菌調査では，同一の  

家畜から複数の血清型が検出されることは少なく21）・24），今回食肉  

から複数の血清型が検出されたことは，家畜の腸内容物からの汚  

染だけでなく，各処理施設でのとさつ，解体処理工程における汚  

染やミンチ肉では細切，分別される際の汚染等が示唆される。ミ  

ンチ肉は加熱後摂食する食材であるが，適切な加熱調理が，牛レ  

バーは生食用食肉の取り扱いについて慎重な対応が望まれる。   

平成10年度食品中の食中毒菌汚染実態調査報告25）の集計による  

と．且coJよは，調査した野菜すべてが陽性であり，中でもカイ  

ワレが229検体中67検体（22．4％）及びアルファルファは（千葉  

県では収去がなかった）77検体中11検体（14．3％）と高かった。  

しかし，千葉県ではネギ1検体（9．1％）から検出されただけで  

あった。肉類ではミンチ肉729検体中448検体（61．5％）及び生食■■l  

用牛レバー229検体中162検体（70．7％）が陽性で，本県の調査の  

ミンチ肉5検体（14．3％），生食用牛レバー6検体（37．5％）よ  

りも高い陽性致を示した。   

サルモネラは，アルファルファが4検体（52％，全検体とも同  

一製造者の生産品），ミンチ肉40検体（5．5％）及び生食用牛レバー  

5検体（2．2％）計2，947検体中49検体（1．7％）が陽性で，本県  

の調査のミンチ肉，牛レバー各1検体計151検体中2検体（1．3％）  

の検出率とほぼ同様であった。  

Ⅴ．まとめ  

有機あるいは水耕栽培で主として生食に供される野菜（カイ  

検体名  検体数  エ．moJ10C）豆Oge71eS陽性検体数   

ミンチ肉  35   12（34．3％）   

牛レバー  16   2（12．5％）   

表5 食肉からのエ．mo花OCγ亡Oge几eS検出状況と  

汚染指標細菌検出状況  

エ．mo几OCツZoge几e5  一般紙菌数（CFtT／g）  

検出状況 300＞ 103 104 105 105 108  

陽  性  3  4  7  

陰  性  2  7 10 12  6  

エ．mo几OCツfoge几eg   大腸菌群数（CFU／g）  

検出状況  陰性 102 103 104 105 106  
陽  性  1  2  4  5  2  

陰  性  6 12 12  5  1  

表6 食肉からの⊥．mo710C）ノ乙OgeれeS検出状況と  

且．co′よ検出状況  

エ．moJlOCγとOgeれeS検出状況  
且co／∠検出状況   

陽  性  陰  性  

陽  性  4  6  

陰  性  10  31  

表7 検出されたエ．mo乃OCツとOgeJleSの血清型  

検出 さ れた血清型  陽性検体数  

1／2a l／2b l／2c  4b  ミンチ肉牛レバー  

＋  ＋  ＋  ＋  1  

＋  ＋  ＋  1  

＋  ＋  1  

＋  1  

＋  2  

＋  ＋  1  

＋
 
＋
 
 

複数血清型を検出（小計）  7  1  

2  

＋  3  

＋  

単一血清型を検出（小計）  5  1  

Ⅳ．考 察  

ワレ，トマト，キュウリ，レタス等）の9品目100件，食肉（ミ  

今回の151検体の細菌汚染実態調査では，一般細菌数，大腸  ンチ肉及び生食用牛レバー）2品目51件，計11品目151件を対象  

菌群数とも潮田ら14），神ら15）の調査と同様に高い菌数を示し，野  にして，一般細菌数，大腸菌群数，糞便性大腸菌群，乱coJよ，  

菜の可食部分は，一般細菌数で細菌数ガイドラインをオーバーす  0157及びサルモネラについて汚染実態調査を行った。肉類につ  

るものが100検体中47検体（47％）みられた。ミンチ肉及び生食  いてはリステリアの検査も行った。  
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市販食品（生食用野菜および食肉）の細菌汚染実態調査－1998年度  

1．一般細菌数は，300以下から108cfu／gまでの広い範囲にわ   

たっていた。特に野菜では，細菌数ガイドライン（検体1gにつ   

き106cfu／g以下）をオーバーするものが47％（47／100検体）み   

られ，そのうち19％（19／100検体）は107cfu／g以上を示した。   

特にカイワレ，キュウリ，ネギが．肉類ではミンチ肉が高い菌数  

を示した。  

2．大腸菌群は，野菜では陰性から105cfu／gの範囲で，カイワ   

レ及びニンジンが高い菌数を示し，ミンチ肉は35検体中30検体   

（85．7％），生食用牛レバーは16検体中13検体（81．5％）が陽性で  

あった。  

3．糞便性大腸菌群の陽性率は野菜ではネギ，カイワレ及びレタ  

スが約弧％を示したが，キュウリ，トマト等では10％以下であった。  

肉類は，ミンチ肉弘2％，生食用牛レバー飴．7％が陽性であった。  

4．且co上土はネギ1検体（9．1），ミンチ肉5検体（14．3％），  

牛レバー6検体（37．5％）から検出された。  

5．0157は全検体が陰性であった。  

6．サルモネラは，食肉2検体より検出され，その血清型はミ  

／－ンチ肉は5α／mo几αJJαrγpん～mur最m，牛レバーは萱．Agona  
であった。  

7．エ．mo几OC〉′とOge乃eSはミンチ肉35検体中12検体（34．3％），  

生食用牛レバー16検体中2検体（12．5％）から検出された。汚染   

指標細菌である一般細菌数，大腸菌群とエ．mo几OCツ土Oge乃e5の  

検出状況及び且．∝浴との間の因果関係も認められなかった。ま   

た，分離されたエ．mo花OC）ノとOgene5についての血清型別は14検  

体中8検体（57．1％）から複数の血清型が検出された。  
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