
１ はじめに

カンピロバクターによる食中毒は増加傾向を示し，学

校などの大規模食中毒事例が減少し飲食店などを原因と

した小規模事例が急増してきている１）。食中毒としては

鶏肉が原因となる事例が多く，しかも菌で汚染された鶏

肉の加熱調理不足や，器具を介した二次汚染により発生

していると推察される１）２）。そこで営業施設あるいは家

庭での食品の取り扱いによる二次汚染防止に主点をおき，

具体的な食中毒予防対策の構築を目的とするため，４種

類の消毒薬を用いカンピロバクターに対する消毒効果と，

調理器具からのカンピロバクター除菌方法について検討

を行ったので報告する。

２ 方 法

２．１ 供試菌株と培養法

食中毒分離株のCampylobacterjejuniC１９株（以下C.
jejuni）を用い，Bolton培地で４２寿，２４時間微好気培養し

た菌液を披検菌液とした。対照として，EscherichiacoliATCC
２５９２２株（以下E.coli），StaphylococcusaureusATCC２５９２３株
（以下S.aureus）をハートインヒュージョンブイヨンで

３７寿，２４時間培養し用いた。

２．１ 湿潤条件あるいは乾燥条件における生存性

滅菌済み抗菌物質検査用ろ紙（ADVANTEC：直径

１０mm）に，被検菌液および対照菌液５０μlをそれぞれ接

種し，３５寿で１０分乾燥させこれを乾燥条件検体とした。

また各菌液１００μlをそれぞれ接種し湿潤箱に入れ保存，

これを湿潤条件検体とした３）。それぞれを４寿および２５

寿条件下に保存し，２，３，５，７，２４，７２時間後ろ紙

を１mlのPBSに浸し，C.jejuniはCCDA培地（Oxoid）２

枚に１００μl塗布し４２℃，４８時間培養，E.coliはBTB乳糖

寒天培地（日水），S.aureusはマンニット食塩培地（日

水）にそれぞれ１００μl塗布し３７℃，２４時間培養後に菌数

を測定した（図１）。

図１ 湿潤・乾燥条件下におけるCampylobacter生存試験
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カンピロバクターの二次汚染防止に主点をおき，菌の消毒効果と除菌方法による検討を行った。４種類の消毒薬を

用いた殺菌効果の検討結果，Campylobacterは次亜塩素酸ナトリウム２００ppm濃度で３０秒以内，過酢酸１０ppm濃度３０秒

以内で菌は死滅した。また，湿潤条件あるいは乾燥条件下の時間経過によるカンピロバクター生存性は，湿潤条件下

で４寿，２５寿とも７時間後まで菌は生存し，乾燥条件下では４寿保存で７時間後に，２５寿保存で３時間後に菌は死滅

した。さらにCampylobacterjejuniで表面を汚染した各材質まな板からの除菌モデル実験の結果，各材質とも７０％アル

コールおよび３０ppm過酢酸溶液で除菌された。除菌率でみると，各材質のうちステンレス製まな板は全ての処理方法

において高い除菌率を示したが，特に木製まな板では７０寿温水処理や次亜塩素酸ナトリウム処理においてカンピロバ

クターの除菌が困難であった。
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２．３ 使用消毒薬

アルコール（７０％：岩城製薬），次亜塩素酸ナトリウ

ム（６％：オーヤラックス）４），塩化ベンザルコニウム

（１０％：岩城製薬），過酢酸（３２wt.％：SIGMA）を対象

消毒薬とし，消毒薬の希釈は滅菌蒸留水を用いた。

２．４ 消毒薬の殺菌効果

それぞれの濃度に希釈した消毒液を作製し，これに

１０６個／ml相当の菌液を１００μlずつ添加した。混和後，

それぞれから１００μlをミューラーヒントン培地に接種し，

各発育条件下で１８～２４時間培養後，菌の発育の有無より，

最小発育阻止濃度（MIC）を求めた。さらに次亜塩素酸

ナトリウムおよび過酢酸について，短時間処理（３０秒，

１分，２分）の殺菌効果を確認した。

２．５ 菌汚染まな板の作成と除菌法

まな板の代替えとして，９酌にカットした，木製，合

成樹脂製，ステンレス製板それぞれ２０枚に，C.jejuniを
添加した鶏肉乳剤菌液を１００μl塗布し乾燥させ，これを

汚染まな板とした５）。除菌は，汚染まな板各２枚を滅菌

シャーレに入れ，水道水（２０秒），中性洗剤（２０秒），７０

寿温水（１分），７０％アルコール噴霧，次亜塩素酸ナト

リウム１００ppm，２００ppm（３０秒，１分，２分），過酢酸

１０ppm，２０ppm，３０ppm（３０秒，１分，２分）で処理し

た後，各板の表面を滅菌綿棒でよく拭き取り，カンピロ

バクターの生残菌数（２枚の平均値）を測定した（図２）。

図２ まな板表面からのCampylobacter除菌効果試験

３ 結 果

３．１ 湿潤条件，乾燥条件下の時間経過によるカンピロ

バクター生存性

C.jejuniを湿潤条件下で４寿あるいは２５寿で保存し，

生残菌数を測定した結果を図３に示した。４寿保存では，

１０６個／mlの菌数が２４時間後まで１０５個生存し，２５℃保存

では７時間後まで生存したが，２４時間後に急激に菌は死

滅した。一方乾燥条件下の４寿保存では，菌は序々に減

少し７時間後には死滅し，２５寿保存では，１時間後から

菌数の減少がみられ３時間後には菌は死滅した（図４）。

また結果を示さないが，E.coliおよびS.aureusは湿潤条

件下は４℃，２５℃ とも３日日後から１４日後まで菌は生

存したが，乾燥条件下は１日後に菌は死滅した。

図３ 湿潤条件下のCampylobacter生存性

図４ 乾燥条件下のCampylobacter生存性

３．２ 消毒薬の殺菌効果

４種類の消毒薬のC.jejuni，E.coliおよびS.aureusに対

する MICの結果を表１に示した。C.jejuniはE.coli，S.
aureusに比べ各消毒薬に対するMIC値が低かった。さら

に表には示さないが，２種類の消毒薬の短時間処理（３０

秒，１分，２分）による殺菌効果の結果，C.jejuniは次

亜塩素酸ナトリウム２００ppm濃度で３０秒以内，過酢酸は

１０ppm濃度３０秒以内で死滅した。E.coliは過酢酸２０ppm
３０秒以内，S.aureusは過酢酸１分以内で菌は死滅したが，

次亜塩素酸ナトリウムは１００，２００ppm1分まで菌は死滅

しなかった。

表１ 消毒薬の最小発育阻止濃度（MIC）

３．３ まな板表面からのカンピロバクター除菌効果

C.jejuniで汚染した各材質のまな板から各処理方法に

よる除菌試験の結果を表２に示した。各材質を用い，水

道水２０秒処理した後の菌数を無処理と比較すると，菌数

が木製では６．４％，合成樹脂製では３．１％，ステンレス製
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では０．１％に減少した。他の処理方法でも比較すると，

ステンレス製が明らかに菌数減少が認められた。一方，

木製を各処理方法で行った場合の菌数減少を比較すると，

７０％アルコールおよび過酢酸３０ppm，３０秒，１分，２分

では菌検出０となり１００％の菌減少が認められた（表２）。

中性洗剤でも９８％の除菌が認められたが，次亜塩素酸ナ

トリウム１００および２００ppm２分処理，過酢酸２０ppm２分

処理では，水道水と同程度あるいはそれ以下の除菌効果

であった（図５）。

表２ カンピロバクター汚染まな板表面からの除菌

図５ カンピロバクター汚染まな板における除菌率

４ 考 察

カンピロバクター食中毒発生の原因の１つとして，鶏

肉などの肉類を調理した後に起きる二次汚染があげられ

ている。そこで我々は，二次汚染防止対策に主点をおき，

本研究を実施した。はじめにカンピロバクターで汚染し

た環境中で，どれくらい菌が生残していられるかについ

て温度，湿度を変えて検討した。その結果，カンピロバ

クターの生存性には温度，湿度条件が大きく影響するこ

とが示された。次に消毒薬に対する効果を直接と間接的

方法で調べた。直接方法として各菌に対する消毒薬の

MIC測定を行った結果，どの消毒薬においてもC.jejuni
はE.coliおよびS.aureusに比較し低い濃度で有効であっ

た。今回使用した次亜塩素酸ナトリウムは力価が低い可

能性があり，実際の有効塩素濃度より高い値となってし

まった。また間接的方法として，菌汚染まな板に対する

除菌効果を行った。その結果，過酢酸がカンピロバク

ターに対し，ほかの消毒薬と同様に有効であることが明

らかになった。さらに，各種処理による除菌試験により

木製まな板からの除菌が困難であることが判明した。わ

が国では次亜塩素酸ナトリウムによる消毒薬が推奨され

ているが，今回のモデル実験において，次亜塩素酸ナト

リウムの短時間処理ではカンピロバクターを完全に除菌

することができなかったため，器具表面の付着菌量と薬

剤濃度の関係についてはなお検討が必要である。また過

酢酸溶液による消毒は外国での使用や下水道分野では許

可されているが，わが国では医療分野の殺菌消毒剤とし

ての使用のみであまり知られていない。しかし，過酢酸

は毒物が残留せず，最終的には水，酸素，酢酸に分解さ

れるため安全性も高い。このことから過酢酸は，カンピ

ロバクターに対しては除菌効果が高く効果的な消毒方法

であり，二次汚染防止に有効であることから今後食品分

野での使用が期待される。

５ まとめ

二次汚染によるカンピロバクター食中毒防止対策の資

料作成を目指し，モデル実験を組み菌の除菌法を検討し

た。その結果，カンピロバクターは乾燥，消毒薬に弱い

ことが確かめられたことから，二次汚染防止対策として

まず食品にカンピロバクターを付着させないこと，次亜

塩素酸ナトリウムや過酢酸溶液による消毒を徹底させる

ことが第一であると考えられる。特に鶏肉ではカンピロ

バクターの汚染率が高いことから，調理施設の衛生管理

において，適切な調理方法と肉類使用後の器具器材の消

毒・殺菌・乾燥の必要性を十分指導することが大切と考

える。食中毒予防には，食中毒原因菌としてカンピロバ

クターを周知させるとともに，食品営業者や消費者の食

品に対する衛生意識の向上を目指すことが食中毒防止に

つながる。
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