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日本と中国における急性胃腸炎起因微生物の汚染調査

胡 東 良1) 銭 愛 東2) 単 暁 風2) 成 田 浩 司1)

差 渡 拓 志1) 長 内 理 大1) 阿 部 由紀子1･3) 平 賀 寛 人lJ

工 藤 幸 活1･3) 劉 勇1,4) 中 根 明 夫1)

抄録 本研究では,日本と中国の食肉179検体,鶏卵35検体におけるの大腸菌,サルモネラ及び黄色ブドウ球菌の汚染
状況を統一検査法により調査した.食肉検査結果により,日本において,大腸菌の検出率は46.4%,サルモネラは4.4%で,
黄色ブドウ球菌は36.2%であった｡中国において,大腸菌の検出率は37.9%,サルモネラは5.5%で,黄色ブドウ球菌は

44.1%であった.大腸菌の検出率が日本の方 (46.4%)が中国 (37.9%)よりやや高く,これに対し,黄色ブドウ球菌は中

国の方 (44.1%)が日本 (36.2%)よりやや高い結果が見られたが,いずれも有意差がなかった.汚染菌数について,104

CFU/gを超えるのは.大腸菌では4/69(日本),4/145(中国):黄色ブドウ球菌では2/69(日本)と7/145(中国)であった.
これらの結果により,食肉の加工,保管,流通,販売において,徹底的な温度管理と衛生管理が必要であると考えられる.
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POLLUTIONOFENTEROPATHOGENICBACTERIAINMEATSANDEGG
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Dong-LiangHuュ),Ai-DongQian2',Ⅹiao-FengSan2),KoujiNarital),

HiroshiSashinamil),ArihiroOsanail',YukikoAbel･3),HirotoHiragal),
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Abstract Atotalof179samplesofmeatand35samplesofeggfromJapanandChinawereexaminedforthe
pollutionofEscherichiacoli,SalmonellaentericaserovarEnteritidisandStaphylococcusaureususingtheidenticalassay
methods.TheresultsshowedthatthepollutionratesofE.coli,S.EnteritidisandS.aureuswere46:40/0.4.40/oand
36.20/oinJapanandwere37.90/.,5.50/oand44.1%inChina.respectively.ThepollutionrateofE.coliinJapan(46.40/.)
washigherthanthatinChina(37.90/.).Incontrast,thepollutionrateofS.allreuSinChina(44.10/o)washigherthan
thatinJapan(36.2%).Forthebacterialnumbersinthecontaminantmeats,4of69samplesinJapanand4of145
samplesinChinawereover104colony-formingunits(CFU)/gforE.coli,and2of69samplesinJapanand7of
145samplesinChinawereover104CFU/gforS.aureus.Theseresultssuggestthatmorethorough temperature
controlandhygienemanagementarenecessaryintheprocessing,safekeeping.circulationandsalesofmeats.
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緒 看

近年続発した腸管出血性大腸菌0157感染症や

ノロウイルス感染,また10,000人を超えた大規

模なブドウ球菌食中毒等の発生は,大きな社会問

題となっている.これらの感染症及び食中毒はい

ずれも食品を媒介した微生物によるものである.

食品中における病原微生物の汚染状況を把握し,

いかに食品汚染及び食品中での微生物の増殖を有

効に制御することは,急性胃腸炎と食中毒の発生

を予防するには極めて重要である1~3)

また,食品流通はすでに国境を越えてグローバ

ル時代になっている.日本と中国の間では食品の

流通が盛んに行われており,特に食肉 (鶏肉,豚

肉等)に関しては相当量が日本に輸入されており,

日本の食卓をにぎわせている.一方,日本の大量

加工食品は中国に輸出されているl).ぉ互いに輸

出 ･輸入先の食品安全性を確認することは消費者

の健康を確保することができることだけでなく,

生産者や関係業者の利益にもなる.このような事

情を鑑み,日本と中国の研究者により共同研究を

行い,急性胃腸炎起因微生物の検査 ･診断法を両

国間で統一し,食品中におけるこれら微生物の汚

染実態を調べ,微生物コントロール方策を検討し

た.

材料と方法

1.サンプリング

鶏肉,豚肉および牛肉のひき肉と部分分割肉に

ついて,弘前近郊と中国長春市内のスーパーマー

ケットと食肉市場で無菌的に採取し,調査した.

鶏肉は日本20検体と中国40検体の合計60検体

を用いた.豚肉も日本20検体と中国40検体の合

計60検体を用いた.牛肉は日本 19検体 と中国

40検体の合計59検体を用いた.また,鶏卵につ

いては日本 10検体と中国25検体の合計35検体

を検査した.以上に示した各検体は,4℃で冷蔵

保存し,3時間以内に検査に供した.

2.検体の調製

各検体を無菌的に1gを秤量し,滅菌リン酸緩

衝生理食塩水 (PBS)9ml中でホモジナイズし,

10%乳剤を作製した.本乳剤をさらに滅菌PBS

で10倍段階で希釈し,各濃度の乳剤を0.1mlを

取 り,各細菌分離培地に塗抹した.

3.大腸菌の検出 ･定量

上記作製した各濃度の乳剤0.1mlをDHL寒天

培地 (栄研化学)に塗抹し,37℃のインキュベー

ターで24時間培養し,赤色混濁コロニーをカウ

ントした.さらに,大腸菌であることを確認す

るために,コロニーをTSI寒天培地 (日水製薬)

に接種 し,37℃,24時間培養した.培地の高層

部と斜面部の色の変化,糖の分解,ガス産生の有

無を観察し,大腸菌を同定した.また,カウント

したコロニーの数を計算し,1gあたりのcolony

formingunits(CFU)で表 し,検体中の大腸菌

数を定量した.

4.黄色ブドウ球菌の検出 ･定量

作製した各濃度の乳剤をそれぞれ0.1mlをマ

ンニット食塩卵黄寒天培地 (栄研化学)に塗抹し,

37℃のインキュベーターで24-48時間培養した.

本培地上で黄色ブドウ球菌は黄色のコロニーを形

成し,周辺部は黄変し,卵黄反応による白濁と真

珠様光沢を示す.これらの特徴を持つコロニーを

カウントした.さらに,黄色ブドウ球菌を確認す

るために,疑われるコロニーをウサギ血柴 (栄研

化学)に接種し,コアグラーゼ試験を行った.ま

た,大腸菌と同様に.カウントしたコロニーの数

を計算 し,1gあたりのCFUで表し,検体中の

黄色ブドウ球菌を定量した.

5.サルモネラの検出 ･定量

作製した各濃度の食品乳剤をそれぞれ0.1mlを

DHL寒天培地に塗抹し,37℃のインキュベーター

で24時間培養した.本培地でサルモネラは中心

部または全体が黒色のコロニーを形成し,これら

のコロニーをカウントした.また,カウントした

コロニーを1gあたりのCFUで表し,検体中の

サルモネラを定量した.さらに.サルモネラを確

認するため,大腸菌と同様に,疑われるコロニー

をTSI寒天培地に接種し,37℃,24時間培養した.

培地の高層部と斜面部の色の変化,糖の分解,ガ

ス産生の有無を観察し,他の腸内細菌と鑑別 ･同

定した.
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TableI.IncidenceofEscherichiacoliinrawmeetsandeggsinJapanandChina

N｡.｡f N｡.｡f n/ No･ofbacteria(CFU/g)
Sample ∴lrnY:n l〕ハ(.･..･t,lnU'/nlmnlハ( 0/o

samples Positivesamples /u 10-102 103 10 4 105

Japan

Chicken 20

Pork 20

Beef 19

Egg 10

15 75.0

8 40.0

9 47.4

0 0.0

7

5

8

5

2

1

2 1

1

Tota1 69 32 46.4 20 3 1

China

Chicken 40

Pork 40

Beef 40

Egg 25

26 65.0 8

19 47.5 11

10 25.0 6

0 0.0

12 4 2

6 1 1

4

Total 145 55 37.9 25 22 5 3

6.統計処理

検出陽性率の日中間の差,各食品間の差はChi-

squaretest及びFisher'stestにより検定した.

結果と考察

1.食肉及び鶏卵における大腸菌の検出

日本においては,69検体についての大腸菌の

汚染状況を調べた,そのうち,鶏肉,豚肉および

牛肉はそれぞれ20,20と19検体で,鶏卵は10

検体であった.鶏肉においては20検体中,大腸

菌陽性検体は15検体で,検出率は75%であった.

大腸菌数は102cFU/g以下が 7検体,103cFU/g

は5検 体,104cFU/gは2検 体,105cFU/gは

1検体であった (Table1).豚肉においては20

検体中,大腸菌陽性検体は8検体で,検出率は

40%であった.大腸菌数は102cFU/g以下が5

検体,103cFU/gは2検体,104cFU/gは1検体

であった.牛肉においては19検体中,陽性検体

は9検体で,検出率は47.4%であった.大腸菌数

は102cFU/g以下が8検体,103cFU/gは1検体

であった.鶏卵 10検体については,大腸菌はす

べて陰性であった.

中国においては,145検体について調べた,そ

のうち,鶏肉,豚肉,牛肉はそれぞれ40検体で,

鶏卵は25検体であった｡鶏肉において大腸菌陽

性率は65% (26/40)で,大腸菌数は102cFU/g

以下が8検体,103cFU/gは12検体,104cFU/g

3

は4検体,105cFU/gは2検体であった (Table

1).豚肉40検体中,大腸菌陽性は19検体で,檎

出率は47.5%であった.大腸菌数は102cFU/g

以下が11検体,103cFU/gは6検体.104cFU/g

は1検体,105CFU/gは1検体であった.牛肉

の大腸菌検出率は25% (10/40)で.菌数は102

CFU/g以下が6検体,103cFU/gは4検体であっ

た.鶏卵20検体はすべて陰性であった.

2.食肉及び鶏卵におけるサルモネラの検出

日本の69検体の食肉及び鶏卵について,サル

モネラの汚染状況を調べた.鶏肉の20検体中,

サルモネラ陽性検体は1検体 (5%)で,菌数は

103cFU/gであった (Table2).豚肉においては

20検体中,陽性検体は2検体で,検出率は10%

であった.菌数は102cFU/g以下であった.午

肉の19検体及び鶏卵 10検体については,サルモ

ネラは検出されなかった.

中国の145検体についてのサルモネラの検出

は,鶏肉10% (4/40)で,汚染菌数は102cFU/g

以下が 2検体,103cFU/gは 2検体であった

(Table2).豚肉の40検体中,陽性 は 3検体

(7.5%)で,菌数はすべて102cFU/g以下であっ

た.牛肉40検体について,サルモネラは検出さ

れなかった.鶏卵25検体はサルモネラ陽性が 1

検体で,菌数は102cFU/gであった.
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Table2.IncidenceofSalmonellaEnteritidisinrawmeetsandeggsinJapanandChina

N｡.｡f N｡.｡f n/ No･ofbacteria(CFU/g)
Sample n二lmU'nY;∩ -〕(∩.･..I:,lnU'nU/mnl(n 0/o

samples Positivesamples /u 10-102 10 3 104 105

Japan

Chicken 20

Pork 20

Beef 19

Egg 10

1 5.0

2 10.0

0 0.0

0 0.0

Tota1 69 3 4.3 2 1 0 0
China

Chicken 40

Pork 40

Beef 40

Egg 25

4 10.0 2

3 7.5 3

0 0.0

1 4.0 1

Total 145 8 5.5 6 2 0 0

Table3.IncidenceofStaphylococcusaureusinrawmeetsandeggsinJapanandChina

N｡.｡f N｡.｡f n/ No･ofbacteria(CFU/g)
Sample n二IrnY;∩ -〕(∩.･..･:,lnU'nU/mnlハn 0/o

samples Positivesamples /u 10-102 10 3 104 105

Japan

Chicken 20

Pork 20

Beef 19

Egg 10

12 60.0

8 40.0

5 26.3

0 0.0

7

2

3

4

3

2

Tota1 69 25 36.2 12

China

Chicken 40

Pork 40

Beef 40

Egg 25

29 72.5 12

23 57.5 11

12 30.0 7

0 0.0

2

2

2

Total 145 64 44.1 30 27

3.食肉及び鶏卵における黄色ブドウ球菌の検出

さらに,日本において69検体の食肉及び鶏卵

についての黄色ブドウ球菌の汚染状況を調べた.

鶏肉の20検体中,黄色ブドウ球菌陽性検体は12

検体で,検出率は60%で,汚染菌数は102cFU/g

以下が7検体,103cFU/gは4検体,104cFU/g

は1検体であった (Table3).豚肉においては

20検体中,陽性検体は8検体で,検出率は40%

であった.牛肉の19検体は5検体が黄色ブドウ

球菌陽性で,汚染菌数は102cFU/g以下は3検体,

103cFU/gは2検体であった.鶏卵 10検体のす

ベては陰性であった.

中国の145検体については,黄色ブドウ球菌

の検出率は鶏肉72.5%で,汚染菌数は102cFU/g

以下が12検体,103cFU/gは15検体,104cFU/g

は2検体であった (Table3).豚肉の検出率は

57.5%で,牛肉は30%であった.鶏卵25検体は

すべて陰性であった.

食品流通のグローバル化が進んでおり,また動

物性食品の消費が年々増加の傾向を示している.

食品の安全 ･安心及び食品媒介感染症はますます
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重要視されている.今回,日本と中国における急

性胃腸炎起因性細菌,特に食中毒の原因菌である

大腸菌,サルモネラと黄色ブドウ球菌についての

分離培養 ･同定法を統一し,それぞれの国の食品

について検査を行った.共通検査法を用いて,日

本及び中国における食肉179検体,鶏卵35検体

についての大腸菌,サルモネラ及び黄色ブドウ球

菌の汚染状況を統一検査法により調べた.各食肉

検体の汚染率はFig.1にまとめた.大腸菌と黄

色ブドウ球菌の汚染率はサルモネラより高いこと

が示された.また各細菌の検査結果により,日本

での大腸菌の検出率は46.4%,サルモネラは4.4%

で,黄色ブドウ球菌は36.2%であった.中国にお

いて,大腸菌の検出率は37.9%,サルモネラは

5.5%で,黄色ブドウ球菌は44.1%であった.大

腸菌の検出率が日本の方 (46.4%)が中国 (37.9%)

5

よりやや高く,これに対し,黄色ブドウ球菌は

中国の方 (44.1%)が日本 (36.2%)よりやや高

い結果が得られたが,いずれも有意差がなかった

(Fig.2).汚染菌数について,104cFU/gを超え

るものは,大腸菌では4/69(日本),4/145(中国);

黄色ブドウ球菌では2/69(日本)と7/145(中国)

であった.

食肉から検出された大腸菌は,食肉処理または

流通の過程で汚染されたと推察される.食肉を家

庭で調理する際には.十分な加熱が必要であり,

使用する調理機材も他の食品と区別するのが望ま

しいと考えられる.また,これらの食品は,長時

間室温に放置せず,適切な温度管理を行い保存し

なければならないと考えられる.サルモネラは,

動物の腸管内に保有されており,食肉処理の過程

で汚染が広がり,また,サルモネラは産卵による
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卵内または卵外をにおいて汚染することが知られ

ている2･3'.当調査で,サルモネラの検出率は比

較的低く,適切な管理がなされていると考えられ

る.黄色ブドウ球菌の検出状況については,これ

まで多数の報告が見られ,鶏肉では10-95%,

豚肉4-76.3%,牛肉27.9-40%と,調査され

た国または検査法によって異なっている4-6).今回

の両国での調査でも,食肉特に鶏肉は高率に黄色

ブドウ球菌に汚染されていることが判明した,こ

れは食鳥の保菌率は高く,食鳥処理場での解体工

程で食鳥肉への汚染を示すことが示唆される,今

後,これらの動物性食品の処理,製造 ･加工及び

販売店における細菌汚染経路などの調査を行い,

汚染防止対策を検討する必要があると考えられ

る.
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