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はじめに

　サルモネラは、古くに発見され、ヒトや家畜、ペット等に感染する病原菌の１つである１）２）。
サルモネラは腸内細菌科に属するグラム陰性無芽胞桿菌で、病原性からチフス症を起こすもの
と胃腸炎を起こすものに大別され、サルモネラに分類される菌は、強弱の差はあれ、すべて病
原性を有すると考えられている。また、本菌は家畜や家禽およびイヌ、ネコ、小鳥等のペット
動物、さらにカメ、ヘビなどの爬虫類、さらにウナギなどからも検出され、これら動物からの
直接的なヒトへの感染がみられる。われわれも過去に、カモシカやイヌの糞便より、サルモネ
ラの検出を試みた経緯もある３）４）。特に食品に由来する感染では、汚染生肉、卵からヒトへの
感染が、食品衛生上問題となる。近年、厚生労働省からも鳥ひき肉におけるサルモネラ汚染は
注意勧告がなされ、全国的に各都道府県で市販される生肉等の菌の汚染検査および検出率の報
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　本研究では、宮城県で調査報告の少ない鳥ひき肉におけるサルモネラの汚染状況を調査
した。その結果、市販される鶏ひき肉55.2％にサルモネラの汚染が確認された。この汚染
レベルは、全国レベルに匹敵し、鶏の育成場所や鳥肉処理場、ミンチ加工処理、包装など
が違えども、同程度の汚染がみられた。またムネ肉とモモ肉では、汚染には差が認められ
なかった。販売店舗としては調査した11店舗中10店舗の鳥ひき肉でサルモネラ汚染は認
められたが、直接培養で検出されないなど、その汚染菌数は少ない。さらに冷蔵や加熱な
どの食品に認められる損傷菌に関しても、今回分離したサルモネラの37.5％が損傷菌であ
る可能性がある。ここ宮城県仙台市および名取市で市販される鳥ひき肉からもサルモネラ
菌の汚染が示されたことから、鳥ひき肉の調理や取り扱いにも十分注意することを強調し
たい。
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告がある５）６）。しかし、宮城県での食肉等からのサルモネラ調査、検出報告は少ない。そこで、
我々も新たに、サルモネラ検出成績を得るために、仙台市および名取市で市販される鳥ひき肉
を購入して菌の分離を試みた。また、近年は、損傷して死んではいないが、単純には増殖しな
い損傷菌の存在が食品衛生上問題になっている７）。本調査研究では、単純な菌培養では検出で
きない菌、損傷菌の存在および検出についても検討した。

材料と方法

鳥ひき肉試料
　仙台市および名取市におけるスーパーマーケット11店舗より、市販される鳥ひき肉を2018
年１月から３月の期間に、３回、29サンプルを購入した（表１）。鶏ひき肉の種類はムネ肉と
モモ肉であり、その内訳は、表１、２に示す通りである。

食肉からの菌分離方法
　食品からのサルモネラの検出方法は、推奨される方法８）９）が示されており、それに加えて
損傷菌の培養のための非選択培地による増菌培養法および実験サイズの変更などをアレンジし
た。
①非選択増菌培養
　ひき肉中のサルモネラは、加工処理や冷凍・冷蔵保存等によって損傷、または休眠状態にあ
ることから、選択増菌培養前に非選択増菌培養を行った。前培養には選択性のほとんどない
EEMブイヨン（関東化学・Oxide）を使用した。試料約５g（ml）をEEMブイヨン40mlに
入れ、37℃、24時間の培養を行った。
②選択増菌培養
　サルモネラ菌に対して選択増菌性のある増菌培地には、RV培地（栄研）を用いた。非選択
増菌培養した培養液、または、ひき肉の検体５g（ml）をRV増菌培地40mlに入れ42℃、24
時間培養した。
③分離培養
　増菌培養の１白金耳量を分離培地のSS寒天培地（栄研）、ESサルモネラⅡ寒天培地（栄研）、
クロモアガーサルモネラ寒天培地（関東化学・クロモアガー）に塗抹し、37℃、24時間の培
養を行った。
④純培養と確認培養
　分離培地からサルモネラと判断されるコロニーをDHL培地（栄研）に釣菌して、37℃、24
時間の純培養を行った。DHL培地で、黒色透明なコロニーを再び、SS寒天培地、ESサルモ
ネラⅡ寒天培地、クロモアガーサルモネラ寒天培地に塗抹して、３つの培地で典型的なサルモ
ネラコロニーの形状、色彩を示したものをサルモネラと判定した。これら培地でのサルモネラ
の典型的コロニーとは、製品説明書の記載の通り、SS寒天培地では、中心に黒点のある透明
コロニー、ESサルモネラⅡ寒天培地ではピンク色の不透明なコロニー、クロモアガーサルモ
ネラ寒天培地では、紫色の半透明なコロニーである。
⑤抗血清による凝集反応
　サルモネラ多価Ｏ血清（デンカ）を用いて、菌体凝集反応によるサルモネラの同定確認をお
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こなった。

結果と考察

　今回の仙台市・名取市で市販される鳥ひき肉についてのサルモネラの調査は、表１に示す通
り、11店舗より月に１回程度の頻度で３回の購入により、合計29サンプルに対して実施した。
同一店舗では、鳥ひき肉サンプルを３回購入した店舗はなく、そのうち、２回の購入で２回と
もにサルモネラが検出されたのは２店（ＤとＨ店）、２回の購入で１回検出されたのが５店
（Ｂ，Ｃ，Ｅ，Ｆ，Ｇ店）、１回の購入で１回検出されたのが３店（Ｉ，Ｊ，Ｋ店）であった。すな
わち、11店舗中10店舗90.9％で購入した鳥ひき肉は、サルモネラの汚染が認められた。これは、
鳥肉の仕入れ先が異なるにもかかわらず、驚くほど高率に汚染していることが窺える。つまり、
個別に条件が異なる養鶏場所の違いよりも、養鶏が食鳥処理場に集められ、処理されたことで
鶏肉への汚染が広がっているのではないかと考えられる。村上ら 10）によって、店によって鶏
肉からはサルモネラが検出されないことが報告されているが、我々の成績では、わずかに１店
（Ａ店）で２回の検査における４サンプルの鳥ひき肉からはサルモネラが全く検出されなかっ
た。

表１　検査実施店舗数と検査陽性数

1 回目検査 2 回目検査 3 回目検査

鳥肉部位 モモ ムネ モモ ムネ モモ ムネ

Ａ店 〇 〇 〇 〇

Ｂ店 〇 〇 ● ●

Ｃ店 ● ● 〇 〇

Ｄ店 ● ● ● 〇

Ｅ店 ● 〇 〇

Ｆ店 ● 〇

Ｇ店 〇 ●

Ｈ店 ● ●

Ｉ店 ● ●

Ｊ店 ●

K 店 ●

●：サルモネラ陽性　◯：サルモネラ陰性
空白は購入出来ずも含めて、鳥ひき肉サンプルなしを表す

表２　モモ肉とムネ肉別の検出率

サンプル数 陽性サンプル数 陽性率

モモ肉 12 7 58.3%

ムネ肉 17 9 52.9%

合計 29 16 55.2%

χ2 検定にて両サンプルからの菌検出に差はなし
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表３　選択増菌と非選択増菌後選択増菌の分離成績

選択増菌 増菌後選択 陽性サンプル数 比率

＋ ＋ 7 43.8%

＋ － 3 18.8%

－ ＋ 6 37.5%

　一般にサルモネラの汚染は、鶏卵で0.1％以下、食肉では一般に１％以下の検出率である。
そして本菌の検出率が高いとされている鶏肉は、30％までの検出率である 11）12）。ところが、
近年の鳥ひき肉からのサルモネラの検出率は50％を超える高い値となることが判明してきた５）

10）11）12）。それは、鶏肉原材料の高度汚染か、鳥ひき肉作製上の取り扱いの問題か、近年のサ
ルモネラ菌の分離方法の精度が高まり、それゆえに検出率があがっているのかなど、鳥ひき肉
の高度汚染は不明な点も多い。通常、鶏肉からのサルモネラ菌の分離率は、10 ～ 30％である。
しかし、ひき肉となると50％前後に分離率が高くなるのは、複数の鶏肉を順に挽いているこ
とで、異なる個体の鶏肉が混ざることやひき肉機器によって本菌の汚染がひろがることが想定
される。今回の調査でも、仙台市・名取市で市販される鶏肉からは、55.2％と国内における他
の地域での調査と同程度の分離率であった。すなわち、鶏の育成場所、食肉処理場、ひき肉加
工場、パッケージングなどの違いがあるにも関わらず、宮城県の仙台市・名取市で市販される
鳥ひき肉からも、全国の汚染レベルに匹敵するサルモネラ汚染が確認された。さらに表２に示
すように、鳥ひき肉サンプルをモモ肉とムネ肉で区分すると、モモ肉は58.3％、ムネ肉で
52.9％とモモ肉で検出率がやや高かったが、有意な差は認められなかった。これも、鶏肉原材
料からの汚染なのか、ムネ肉やモモ肉に処理加工における汚染なのか、ひき肉の製造装置にお
ける汚染なのかは不明である。
　直接選択増菌培養と非選択増菌培養後選択増菌培養を行った場合、後者で検出され、前者で
は検出されない損傷菌の存在が疑われる成績が表３のように認められた。これを損傷菌と考え
るならば、サルモネラが分離された16例中６例37.5％に相当し、従来のサルモネラ検査では、
検出されない損傷菌が鳥ひき肉のサルモネラ汚染率を高めていることが示された。特にこの損
傷菌は、食品の場合冷蔵、冷凍、加熱などの環境変化により発生しやすいので、無視できない
食品衛生上の問題として、注意喚起されている７）。また前者で検出されるものの、後者では検
出されない事例が３例認められた。これは、損傷菌回復用のための非選択増菌培養により、検
査材料に存在するサルモネラ菌以外の菌の増加が、損傷サルモネラ菌の増殖を阻害した可能性
もある。そして今回の検査では、パッケージされた鳥ひき肉の塊から、複数箇所の部位でひき
肉を採取し培養しているが、ひき肉の塊の部分によってサルモネラ菌の存在に偏りがあり、菌
の極めて少ない部分を選択採取してしまった可能性もある。すなわち、鳥ひき肉におけるサル
モネラ菌の汚染濃度はかなり低く、汚染も局所的に分布していることが推測される。また、鳥
ひき肉の直接培養も実施したが、直接培養では検出されたサンプルは１例もなく、ひき肉を汚
染しているサルモネラの菌数は極めて少ないと推測される。
　今回のサルモネラの分離方法では、通常の食品検査の公定法よりもサンプル量を1/5 ～
1/10で実施した。準備段階の実験では、サンプル量よりもひき肉サンプルの採取箇所を増や
すことで、分離率は上がることが確認されたので、市販されるひき肉の塊の数箇所から少しず
つ肉を採取して培養する方法を選択した。また、増菌培地にはラパポート・バシリアディス培
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地（ＲＶ培地）とテトラチオネート培地を併用したが、特にどちらの培地が、選択性や増菌性
に優れたということがなかったため、ＲＶ培地のみを使用した。さらに、分離用の選択培地は、
今回使用したSS寒天培地、ESサルモネラⅡ寒天培地、クロモアガーサルモネラ寒天培地以外
にも、X-SAL寒天培地なども使用したが、鑑別の容易さ、他の菌の発育を抑制する選択性、
コスト削減などの点から、使用した３種類を選択培地とし、さらに確認用にも併用した。同定
確認用に、３種類の培地すべてで典型的なサルモネラのコロニーを示したものは、ほぼ100％
サルモネラＯ多価血清と反応し、簡易同定に利用できると考える。（これらデータは示さないが、
今回使用した菌の酵素反応や硫化水素の産生などを利用した分離培地でのサルモネラの判定は
他の菌種との鑑別において、特異性は高い。特に今回選択した分離培地におけるサルモネラコ
ロニーの黒色、ピンク色、紫色は鑑別が容易である。）
　今後も鶏肉等のサルモネラ汚染調査を継続し、汚染状況の把握ならびに鳥ひき肉におけるサ
ルモネラ汚染対策を検討したい。また、分離菌株の薬剤感受性検査なども実施して、鳥ひき肉
を汚染するサルモネラの薬剤耐性化も把握していきたいと考えている。
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