市販食肉の食中毒菌等の汚染実態調査－特に鶏肉について－
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1． はじめに

　我々は平成19年に市販鶏肉におけるサルモネラ汚染調査を実施し、その結果を平成19年度の部会で報告した。今回は検査項目にサルモネラ菌数、一般生菌数およびカンピロバクターを追加し、食肉、特に鶏肉における総合的な細菌汚染状況を調査した。

2． 材料および方法

　平成20年４月から平成21年12月に福井市内の4店舗で購入した食肉116検体（鶏肉67検体、豚肉33検体および牛肉16検体）を用いた。サルモネラの培養法は3方法で実施した。すなわち、前増菌培地、増菌培地および分離培地の順に示すと、①EEM→SC→MLCBおよびクロモアガーサルモネラ（以下、CHS）、②BPW→RV→MLCBおよびCHS、③BPW→TT→MLCBおよびCHS。分離株については血清型別試験および薬剤感受性試験を実施した。使用した薬剤はABPC、SM、TC、CPFX、KM、CTX、CP、ST、Su、GM、NAおよびFOMの12剤とした。2009年からは、カンピロバクターの分離を試みた。培養法は検体にPreston培地を加え、42℃24時間微好気培養し、培養液の1白金耳量をmCCDA培地に塗抹し42℃48時間微好気培養した。分離培地に発育した疑わしい集落を常法に従い、カンピロバクターの同定をした。一般生菌数はStandard Methodを用いる1ml混釈培養法により実施した。

3． 結果および考察

　サルモネラは豚肉および牛肉からは検出されなかった。一方、鶏肉では47/67検体（70.1%）からサルモネラを検出し、他の全国的な調査に比べ高い検出率であった。血清型はS. Infantisが23/47検体（48.9%）で、他に5種類の血清型が確認された。2種類の血清型が検出された検体は3検体あった。サルモネラ陽性であった41検体の汚染菌数（cfu/100g）は<30が23検体（56.1%）および101台が6検体（6.8%）と汚染菌数が低かったが、1.1×104を超える濃厚汚染を示すものが2検体（4.9%）認められた。分離株51株の薬剤感受性試験結果は47株（92.2%）が多剤耐性を示した。カンピロバクターは17/38検体（44.7%）から分離でき、13/38検体（34.2%）はサルモネラおよびカンピロバクターを共に検出した。鶏肉（n=62）の一般生菌数は103～108/gの分布で、一般生菌数とサルモネラおよびカンピロバクターの検出には関連は認められなかった。検体数は少ないが、豚肉（n=9）では102～105/gおよび牛肉（n=4）では102～103/gの分布であった。

　鶏肉は牛肉および豚肉に比べ、細菌汚染率が高いことが示唆されたことから、販売店および家庭において鶏肉の処理、加工工程での二次汚染の防止等に注意する必要があることが、再確認された。
