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検食における Campylobacterjejuniの生存性・増殖性

と検食の保管管理方法に関する調査研究（第 1報）

斎籐志保子＊山脇徳 ＊和田 了＊森田盛大＊

I はじめに

C. jejuniは屯要な 1く｝利症の原因I歯であり，食中山例も

数多く発牛していることから昨年までは吼内における生

活環境内の c.jcjuniの汚染状況について調査してき

た！）2)3). その結果，本菌は家畜をはじめ動物に広く分布

し， ヒトのド痢症との関係では食烏関か重要であること

かわかってきた． 方， これまで］』月食中出例において

多くの場合原囚食品か判明していない．これは｛杵｛人間聞

か長いことなどから発生時、点において既に検食か廃史さ

れていたり，またあっても検出されなかったりしたため

てある．しかし，原囚食品と汚染舒路を究明することは

食中奇の予防対第 1．たいへん重要と思われることから，

検食中の木菌の牛存闘・ 1許殆性を検討し，併せて検食iこ

おける本菌の牛仔性・増殖刊と検食の保管着理）」心を検

吋することにした．今竹度は第一段陪として鶏挽肉と 2

柾の野菜について生仔性を検討したのて第 1mとして報

缶する．なお，本研究は東北食中山研究会との」し同研究

である．

II 材料と方法

A. 材料

市販の町挽肉は二つに分け，一つは~[-肉0）まま， また

他力は 121℃ 15分砂）」戚菌沿にかけ｝JII熱肉とした．野

業はキャヘツとレタスを象IllIJJりし水I先水切りをした．食

品を入れた滅菌ステンレスホールに 1̀Lに[J,',j整した閲改

を人れ手術廿l丁袋をIllいよく混合し， 20gつつストマJ

カー川のヒニール袋に入れてノールして—- 20℃̀  ;l C, 

25℃の各温度で保行し曹検休とした．挽肉にコいては

Cary-Blair/；各地を等：t[いれてンールし 4℃に保存しfこ

ものも検体とした．

｝妾秤l¥iは No.1 （血泊）『JT、ior1), tio. 2 (Lior淡｝）り）ロ

種類を用いた．接種菌星は烏挽因 Igあたり 10'~10;

糾，野菜 Igあたり 10‘'~10"個であった．

＊秋山虹術几科学研究所 ＊＊現秋川保健所

B. 方法

検1本に 80ml （野菜の場合は 10ml) の 0.1%ペプトン

水を加えストマyカー処理し， 0.1%ペプトン水て 10段

階希釈をしプレストン下板に 0.1ml接杯しコンラーン枠

で命在」する． 42℃ 48時間カスパJクで徴奸気焙義後コ

ロニー数を計叫した．また，同一検休について一般生［菌

数も検査した．酌釈液は止理食塩水を用いも農浄犬平板心

でおこなった．
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1.9 x 106 / gであった． 25℃保存では菌株 No.1は 1週

間後には 104まで減少した．菌株 No.2は減少傾向が激

しく l週間後にはく 5x 10'/ gであった． 4℃保存で

は 5週間以降急速に絨少し 8週間後にはく 50/ gで

あった．ー 20℃保存では凍結時に少し減少するものの

以後は横ばい状態で推移し 12週聞後も 105台であった．

Caly-Blair陪地と混合して 4℃に保存した検体は 5週

間以降は検体のみを 4℃に保存した場合より生存菌放

が多かった．

加熱肉：接種菌量は菌株 No.1は2.5x 10', No. 2は8.3

x 105 / gであった． 25℃保存では 1週間後でも 10'~

ぼ台の菌数が生存していた． 4℃では 12辿間後も log

で 1~ 2オーダー減少しただけであった．ー 20℃では

l ~2日後に急激激な減少がみられるがそれ以降は横ば

い状態で 12週間後も接種菌量より 2~3オーダーの減

少であった． Caly-Blair倍地との混合検体は 4℃保存

検体と同様 12週間後も 104~1び台の閑数が生存してい

た．

25℃, 4℃保存においては生肉より力ll熱肉の方が生存

性がよかった．これば共存する他の細菌の影腎と考えら

れ， 細菌の種類によって C.jejuniとの拮抗作用が異な

るとの報告もあるが，今回実施した一般生菌数だけでは

C. jejuniの生存性とのI}翡係はばっきりしなかった．

20℃ては凍鮎時に加熱肉か急激は減少傾向を示した．

これは）JII熱時にてた肉汁などの水分によるものと思われ

た．
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B. 野菜

キャベッ：接種菌量は菌株 No.1は2.4x 10', No. 2は

2.8 x 10'/ gであった． 25℃保存では急速に減少し 3

日後には 10'~102台まで減少し 1週間後には検出でき

なかった． 4℃保{fでは 3日目まではほとんど減少は

みられなかったがそれ以降は急速に減少した．菌株

No. 2の方は 2週間後には検出できなかったが， No.Iの

方は 3週間後も<30 / gであったが定性て1湯性であっ

た．ー 20℃保存では 1日目に 3~ 4オーダー急減し 2

~3週間後にはく so/gとなったか定性では 10週後も

陽性であった．

レタス：接種菌量は菌株 No.1は3.1X 10円No.2は5.7

x 10'/ gであった． 25℃及び、1℃保存ではキャベッ

同様の結果であったか， ー20℃では 1日目に 2オー

ダー減少するもののそれ以降は横ばいで 10週間後でも

lが台であった．

キャベツよりレタスの方が生仔けが良かったのはビ

ニール袋中の空気の含有量がキャベツの方が多かったこ

とも少しは影響したと思われる．一般生菌数は全般的に

レタスの方か lオーター高かった． PHは約 6で差はば

かった．

これまで C.jejuniの生存性については様々検査され

低温では長朋閲生存することか報告されている 1)5)6)•今

回の我々の実験でも確認された．今後も他の単品の食品

や簡単な複合食品について調査するとともに検食の保管

管理方法についても検討していきたい．
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図5. レタスにおける C.jejuniの生存性
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