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Ⅰ はじめに  

近年，サルモネラ菌による食中毒や下痢症か多数報告  

され，それに伴い食品およひ環境汚染1ト2）の実態が明ら  

ⅠⅠ材料および方法  

1．材料  

1）豚肉：県内産で，通称，肪肉，徳川＝勾（トンコマ），  

として販売されているもの5検体，挽き肉を5検体，計  

10検体である。1釧朱健所，190検体，2食肉衛生検査所で各10  

検体とし，計210検体が供試された。なお，材料は，精医  

店または，スーパーマーケットからの収去により集めた。   

2）ふきとり検査：食肉取り扱い施設の冷蔵樺の雇，  

スライサー，ミンサーについて実施した。   

2．検査方法   

豚肉，約40gに少量のセレナイト培地を加え，ストマッ  

カーまたは乳鉢等で粉砕し，セレ十イト培地400mlに投入  

した。37qC，12～18暗闘培養後，ブリリアントグリーン  

寒天，MLCB寒天およひDHL寒大培地に分維し，以後，  

確認培養と血清学的型別を実施した。ふきとりには，ガー  

ゼ，脱脂綿を用いて行ない，上記同様に分離培養を行なっ  

た。  
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1．県内産隊内のLIJ，fl別サルモネラ菌汚染状況   

県内産豚肉からのサルモネラ菌検出状況を表1に示し  

た。冬期に比較し，夏期により高い汚某が見られる。【i了－  

‖別では，並何が冬軌夏期ともに呆低の陽性率であった。  

′－  

かにされてきた。食Lい毒の統計3）によると，細菌性食中毒  

における原因蘭として，サルモネラ菌は陽炎ビブリオ，  

黄色ブドウ球菌に次し、で第3位を占めている。一方，サ  

ルモネラ菌による散発の急性下痢症は，環境汚染の増大，  

菌検索技術の向上などにより増加の一途をたどってい  

る。千葉県でも1977年以後，ピ．と卜の保健所，病院，検査  

所などで分離され，千葉県衛生研究所，細菌研究室に送  

付される病原菌株数は著し〈増加しており，その中にJj  

めるサルモネラ菌の割合は，年々増加の傾向にある。  

サルモネラ症増加の原閃に関しては，従来より多〈の  

報告がなされ，輸入食肉j），飼料5），ミドリガメなどのペッ  

ト6）等がサルモネラ菌に汚染されてし、ることか指摘さjL  

てきた。食肉の汚染については外Lり産および国内産につ  

し、て，本繭の汚染が詳細に報告されている7）。しかしなが  

ら千葉県産の食肉については，汚染の実態につしての報  

′－告はない。  
今札 保健所，食肉衛生検査所において，夏期およひ  

冬期の2回にわたり，拙句産食肉（臓）について，さら  

に精肉店など食肉を取り扱う施設について，サルモネラ  

汚染調査が実施された。著者らは，分離株の血清学的型  

別を担当する機会を得，若干の知見を得たので報告する。  

表1．県内産豚肉の品目別サルモネラ汚染状況  

冬   期（S．54．12月）   夏   期（S．55．7～8月）   

品  目   検査件数  陽性数  陽性率  検査件数  陽性数   陽性率   

並  肉   34  1  2．9   24  2  8．3   

徳  用   肉   71  10  14．1   81  13  16．1   

挽   き   肉   105  10  9．5   105  20  19．1   

計   210  21  10．0   210  35  16．7   
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は，ここでも上位を占めており，ヒトの食中毒あるいは，  

散発下痢症との関連性が強く示唆された。  

2．分艶株の菌型と品臼との関係   

表2から明らかなとおり，筒型の品目による偏りは見  

られない。ヒトから高頻度に分離される5．坤巌椚前川  

表2．分離器の菌型と品目別との関係  

挽 き 肉   徳 用 肉   並   肉   計 （％）   

S．頒粛湘南川   9   8   18（31．8）   

5．deγ毎   10   4   15（26．8）   

5．∂抑怨′〃0γ占が7c（7習5   3（5．4）   

S．′〃ね5わ習   2（3．6）   

∫ふ叩ル澗毎瑠   2（3．6）   

S．gf〃e  2（3．6）  

5．オタろね7ヱ′な  1（1，8）  

S．昭07ヱ〟  1（1．8）   

5．カ〃α  1（1．8）   

5．Jオ〃eゆ00／  1（1．8）  

S．睨椚d抽那  1（1．8）   

5．∂柁dg7ヱり，  1（1．8）  

S．α習αわ〃ナ‡   1（1．8）   

5，Cg〃℃  1（1．8）   

B：d：  5  6（10，8）   

計   30   23   3   56（100．0）  

3．季節と分離菌型の関係   

冬期，夏期および，ふきとりより分離した菌型を表3  

に示した。   

冬期と夏期とでは，5．妙んオ招J〃イJ〃ナ‡とS．der卸を除  

いて重複は見られず，季節により菌型が分かれた。  

表3．季節と分駈菌型との関係  

菌  型   冬期（S．54．12月）  夏期（S．55．7→8月）  ふきとり（S．55．12月）   計   

5．坤蘭鋸南摘   10   8   4  

S．鹿r卸   3   12  15   

5．〝‡才55わ7ヱ   2  2   

∫ふ叩ル弼毎曙   2  

∫桓伽壷   

S．（智07ヱα   

5．ノα〃α   

S．／～〃gゆ00／  

5．わぬ朔両町如那   3  3   

5．か毎  2  2   

∫∴机〝放流わ拍  

S．∂柁（ね7ヱり，  

S．のは飯沼  

S．5q斤〟  

S．ce〃℃  

B：d：  6  6   

計   35   5   61  

4．ヒト由来株との関係   

本調査とほぼ同時期に，ヒトおよび下水から分隠され  

た菌型を表4に示した。   

食肉由来株は，ヒトおよび下水からも高頻度に分離き  

れることから，近年のサルモネラ症の急増の原因の1つ  

であることが推定される。   

lご」l  
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表4．ヒトおよび下水由来株との関係  

菌  聖   
由来別分離蘭株数  

0群  
食肉（豚）   ヒ  ト   下  水   

∫煩混血前川   B   18   74   7   

5．ゐ吻▼   B   3   

5．占0乙，た7）？0γ∂所c〟タZ∫   C2   3   

S．7）？ねs7’（用   Cl   
S．猫両軸赦瑠   E4   
S．g7〃ピ   El   2   

5．z■扉海流   Cl   4  2  

5．（哲0乃〟   B   3   3  

S．カ化   B   19  
5．／／乙，gゆ00J   E4   

S．机椚料妬w   C2   2  

5．∂柁dピタZり▼   B   

5．α乃〟′J〃サ7   El   
5．ce〃り   K   2   

B：d：一   B   6  

計  56   113   15   

交差汚梁も十分推察されることから，県内産食肉につい  

ても，十分な衛生指導がなきれなければならない。  

V まとめ  

1．県内産市販豚肉のサルモネラ菌汚染率は，冬期（12  

月），10．0％，夏期（7～8f］），16．7％であった。－㍑‖  

別では，並肉に較べて徳用軋 挽き肉の汚染率が高かっ  

た。   

2．分離株の菌型は15植矧二および，言J】「］による筒型  

の偏りは見られなかった。5．好んわ）？J（γ才J〃玖5．dgγわ，は，  

各品「1にわたり高率に，しかも広〈分布していることが  

確認された。   

3．季節による筒型の相違は著しく，5．妙んわ？J（γ才～‘研，  

S．dピγわ▼以外の13菌型は，ことごとく冬期，夏期に分か  

れた。   

4．食肉由来株は，そのほとんどが本調査とほぼl占J期  

間にヒトおよび下水からも分離されており，二良隆のサル  

モネラ菌汚染は，急増するサルモネラ症の原因の1つで  

あることが推定された。   

おわりに，分離株の送付に御協力をし、ただいた各イ某健  

軋 および魚肉衛生検査所の皆様に感謝いたします。   

lV 考察  

市販食肉の高い汚染を示す主な原田は，と殺場におけ  

る解体時の汚染であるといわれてし、る。輸入食肉のサル  

モネラ菌汚染については鈴木J）の詳細な報告があり，それ  

によると，検疫段階でのサルモネラ菌陽性率は40％と，  

きわめて高率である。一方，善養寺ら7〉の行なった市販輸  

入肉からのサルモネラ菌検出状況は，14．4％で，中でも  

豚肉は8検体全てが陰惟であったとしている。さらに栄  

養寺ら7）は市販国内産食肉についても報告しており，本俸  

の陽性率は9．3％で，そのうち隊肉は9．n％であった  

と報苦している。これらと比較すると，今【口1，実施した  

県内産豚肉のサルモネラ菌汚染率は決して低くはなく，  

国内産食肉の汚染実態を代表していると考えられる善壷  

寺らの汚染率を凌ぐもので，当軋二おいても，と殺場で  

の汚染防止について，さらに努力が必要と思われる。   

今【口】調香した豚肉では，．1∴臼により汚染の度合いは異  

なり，冬期，夏期とも拙句の汚染率の低いのがめだった。  

二のことは，品目における手数の多少，器具の隠矧二起  

因することが考えられる。   

分離菌型の季節による相違は表3のとおり著【l月であっ  

た。しかし，冬期，夏期それぞれ1日の成績のため，結  

論を得るには至っていない。飼料，その他に含まれる本  

菌聖の変化によることも考えられることから，きらに詳  

細な横言寸が必要である。   

本体＝二よる食中毒は，食品中である程度，筒が増姉し  

た場合にのみ，ヒトを発症させ得ると考えられている。  

しかしながら，汚染された食肉から，調理済み食誹への  

′－  
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