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Ⅰ．はじめに  

ここ数年．わが国の食中毒はサルモネラを原因とする事例が増  

加傾向l）にあるが，VgあrわpαrαんαemOJッとょcu5をはじめとする  

病原ビブリオによる食中毒も依然多く，原因として生食用魚介類，  

なかでも貝類の喫食が問題となる辛が多い。また．食中毒ばかり  

でなく腸管系の伝染病でも，生食用魚介類の喫食が問題となるこ  

とがあり，1991年に千葉県の民宿で発生したV．cんogerαe Olに  

よる事例2）でも，共通喫食品として貝類が疑われた。   

一方，わが国においては食中毒菌とは指定されていない病原ビ  

ブリオによる下痢症や創傷等も報告3・4）されており，今後はこれら  

の菌種を含めた総合的な安全対策がより必要となってくるものと  

思われる。   

市販刺身の病原菌汚染調査については以前報告5）したが，今回  

は生食されることが多いアオヤギ（几ケαCとrαS乙↓Jcαfαr；α）につ  

いて，市販品を対象に，より安全な製品を供給するための資料を  

得ることを目的として，病原ビブリオの汚染実態調査を行った。   

なお，今回の調査でⅤ．c九oJerαe Olについては，近年その利  

用が急速に広まっているp01ymerase chain reaction（PCR）  

法による検出も試みた。  

Ⅱ．材料および方法  

1．材料および調査対象   

調査は1993年5月から11月まで7回行った。検査材料は，市販  

のアオヤギ生食用27検体，ボイルアオヤギ12検体，計39検体であ  

る。   

2．病原菌の分離および同定   

検体25gに1％食塩加アルカリペプトン水225mgを加えて10倍  

希釈液を作成，これを原液としてMPN3本法で37℃，15時間培  

養後，TCBS寒天，ビプl）オ寒天およぴPMT寒天を用いて病  

原ビブリオの検出を行った。骨法にしたがって同定した後，検体  

100g当りのMPN値を求めた。   

分離株の病原因子，すなわち，V．pαrαんαemO∠ッと∠c㍑5の耐熱  

性溶血毒（TDH）は，“KAP－RPLA「生研」”（デンカ  

生研）を用い，Ⅴ．cんoJerαe，V．m∠mよc比Sのコレラ（様）毒素  

産生試験等の検査は既報6）によった。   

また，原液を用いて一般生菌数と大腸菌群数も測定した。一般  

生菌数は1％食塩加の標準寒天培地で30℃，48時間培養後，大腸  

菌群数はデソキシコレート培地で30℃，20時間培養後，それぞれ  

菌数を計測した。   

3．PCR法によるⅤ．cんogerαe Olの検出   

Ⅴ．cんoJenαe Ol検出のためのPCR法は，検休の10倍希釈液  

を用いてWalterら7）の方法に準じて実施したが，プライマーは小  

林ら8）によって報告されたものを使用した。  

Ⅲ．成  績  

1．病原ビブリオの検出状況   

市販アオヤギの病原ビブリオの検出状況を表1に示した。食中  

毒菌として指定されている病原ビブリオは，生食用アオヤギ7検  

体（25．9％），ボイルアオヤギ2検体（16．7％）から検出された。  

表1 アオヤギからの病原ビブリオ検出状況  

■■  

検体数 生食用アオヤギ ボイルアオヤギ  

菌   種  27（％）  12（％）  

病原ビブリオ検出検体数  7（25  9）  2（16  

Ⅴ．pαrαんαemOわ扇cus  6（22．2）  

Ⅴ．mよmよc㍑S  1（8．3）  

Ⅴノ加～αJよざ  3（11．1）   1（8．3）  

V．me己SCん几iたoui；  6（22．2）  

Ⅴ．uuJ花げ∠cu5  5（18．5）  

V．ぬmぶeJα  1（3．7）  

その内訳は，生食用アオヤギは，佑pαrαんαemOJッ乙よc比ぶ4検体，  

V．pαrαんαemOJγと∠c～⊥SとV．／～比UよαJごsの2菌種検出が2検体，  

Ⅴ．／J㍑UよαJZ5が1検体であった。一方．ボイルアオヤギでは1検  

体からⅤ．mよmgc辻占が，他の1検体からⅤ．／／昆U∠αJ∠ざが分離され  

た。l′．me亡ぶCん花よたou；よ等の非食中毒起因病原ビブリオはいずれ  

も生食用アオヤギから分離され，Ⅴ．pαrαんαemOJγf∠c乙JS，V．  

／guu£αJよs，V．meねC加よたoui乙およびV．此れ漬cレSの4菌種が検  

出された検体が1件認められた。V．cんoZerαe Olは培養法，P  

CR法ともいずれの検体も陰性であった。   

分離された病原ビブリオ6菌種，92株の生化学性状を表2に示  

す。   

表3は検出された病原ビブリオの菌数である。高濃度の汚染が  

みられた検体はなく，いずれの菌種も100g当り101個から102個の  

菌量であった。   

表4にはアオヤギの一般生菌数と大腸菌群数を示した。一般生  

菌数は，生食用アオヤギでは1g当り10憫から107個の範囲であっ  

たが，ボイルアオヤギでは102個／gの検体が41．2％を占めた。  

大腸菌群の汚染菌量は1g当り102個以下から107個までの広い範  

囲に分布した。一般生菌数，大陽菌苓とも生食用アオヤギよりポ  

■■・  
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表2 分離株の生化学性状   表3 アオヤギの病原ビブリオ菌数  

（供試株数）   25 13 5 29 19 1 

オキシダーゼ   ＋ ＋ ＋ － ＋ ＋   

インドール   ＋ ＋ ＋ － ＋ －   

VogesrProskauer   － － －  ＋ － ＋   

リシン デカルポキシラーゼ   ＋ － ＋ － ＋ －   

オルニナン デカルポキシラーゼ  ＋ － ＋ － ＋ －   

アルギニン ジヒドロラーゼ   ー ＋ － ＋ － ＋   

無塩ブイヨンにおける発育   ー ー  ＋ － － －   

6％NaCl加ブイヨンにおける発育  ＋ ＋ d ＋ ＋ ＋   

8％NaCl加ブイヨンにおける発育  十 d － － － －   

ブドウ糖からのガス産生   －－－－－ ＋  

炭水化物からの酸産生   

乳  糖   ーーーー d－  

白  糖   一 ＋ － ＋ － －   

マンノース   ＋ ＋ ＋ ＋ 十 十   

マンニット   ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ －   

イノシット  

アラピノース   － ＋ － － － －   

ONPG   ー ＋ ＋ － ＋ －   

運動性   ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋  

陽性数  NPN／100g  

菌  種  101 102  10ユ  
V・pαrαんαemOJッ亡乙C㍑5  

V．mよm∠c比S  

V．／Juu∠αJよs・  

V．me£scん几よゐ0とノ∠よ  

Ⅴ．uuJ花げよc乙JS  

V．dαm5e′α  

3  3  

イルアオヤギの菌量が高い傾向を示したが，病原ビプIjオの検出  

状況と一般生菌数，大腸菌群数との関連はみられなかった。   

2．分離株の病原因子   

Ⅴ．pdrαんαemひJッ乙∠c比SはTDH産生性について，V．mよm∠cus  

はTDH類似の溶血毒（Vm－rTDH）とコレラ（様）毒素産生  

性について検査をおこなったが，いずれも産生株は認められなかっ  

た。  

表4 アオヤギの一般生菌数と大腸菌群数  

（／g）  

検  体  項 目  菌 数 ＜102 102  103  104  105  106  107  108  
生食用アオヤギ ー般生菌数  4   14  6  3   

（27）   大腸菌群数  13  5  5  2  2 

ボイルアオヤギ ー般生菌数  2  3  2  5   

（12）  大腸菌群数  5  4  1   1   1  

病原ビブリオの汚染菌量についてみると，各菌種とも100g当  

り101から102個であった。この値は生食用魚の佑pαrαんαemOJγト  

∠c乙↓5の衛生指導基準10）として推奨されている100g当り10憫未満  

の範囲であった。食品は流通時における温度コントロールが非常  

に大切であるが，本年の猛暑を考えると今回の数値は流通過程の  

低温管理が効果的に働いていた結果と推察される。   

一般生菌数と大腸菌群数は生食用よりもボイルアオヤギの方が  

高い傾向にあり，また，ボイルアオヤギからV．mよm∠c乙↓5等が分  

離されたことは問題である。本来ならばボイルアオヤギの方が菌  

数が少なくなければならないはずである。製造現場に対するより  

一層の衛生教育が必要と思われる。   

アオヤギに関する今回の調査から，病原ビブリオの汚染率は以  

前の調査と余り変化がないものの．その菌数は比較的低い値であっ  

た。今後，加工現場と行政の双方で．更に汚染率の低い，且つ，  

菌数の少ない製品を出荷する努力を重ねていかなければならない。   

検査法に関しては，今臥 Ⅴ．cんoJerαe Olの検査に培養法と  

PCR法を併用した。しかしながら，培養法でもPCR法でもと  

もにV．cんogerαe Olは検出されず，PCR法の有用性について明  

らかにすることはできなかった。  

Ⅳ．考・ 察  

平成4年度に千葉県では6258トンのバカガイ（アオヤギ）の漁  

獲高が報告9）されている。他県の漁獲高は，内湾性貝類と一緒に  

計上されているため，千葉県のバカガイ漁獲高が全国の何割を占  

めるかは明らかでないが．その漁獲高はかなり上位を占めるもの  

と思われ，本県は安全なバカガイを供給する必要がある。   

今回の調査の結果，生食用アオヤギの25．9％，ボイルアオヤギ  

の16．7％からV．pαrαんαemOJγf血sやV．mよmよc弘ざ等の食中毒  

超因菌が検出された。この結果は既に報告5）した汚染率33．3％  

（4／12）よりやや低下しているものの，市販アオヤギの病原ビ  

ブリオに関する衛生状況は，汚染率に関する限りあまり好転して  

いる状況にないものと思われる。また．V．me£scん几∠如u∠∠に汚  

染されている生食用アオヤギも多い。魚介類は水揚げの段階で既  

に病原ビブリオに汚染されていることが多いため，汚染率を低く  

するのはなかなか困難のことと思われるが，食中毒を防止するた  

めには加工時に清浄な海水で十分な洗浄を行う工程の強化など，  

より安全な製品を供給するための努力が要求されよう。  
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