
36 
 

平成２５年度厚生労働科学研究費補助金 

食品の安全確保推進研究事業 

「と畜・食鳥検査における疾病診断の標準化とカンピロバクター等の制御に関する研究」 

分担研究報告書 

 

食鳥処理場におけるカンピロバクターの制御に関する研究 

 

研究協力者 藤田雅弘 遠藤健太郎 水谷昌代 渡 昭博 松田錦弥 小畑 敏 

群馬県食肉衛生検査所 

古茂田恵美子 重村泰毅              東京家政大学 

鈴木智之                        滋賀県衛生科学センター 

石岡大成 木村博一                 国立感染症研究所 

分担研究者 森田幸雄                             東京家政大学 

 

研究要旨 

C. jejuni は 42％(11/26検体)の市販鶏モモ肉および 40％(12/30検体)の鶏ムネ肉から，また 6％（2/31

検体）の鶏ササミから分離された．牛スライス肉(20検体)および豚スライス肉(22検体)からは分離されな

かった．鶏肉はカンピロバクター食中毒の感染源となりうることが再確認された．カンピロバクター汚染の

ない食鳥と体を生産することを目的として，カンピロバクター保菌鶏群および非保菌鶏群の飼育状況の

アンケート調査ならびに食鳥処理場の搬入時の盲腸内容およびと体の拭き取り検査を実施した．カンピ

ロバクター保菌鶏が食鳥処理場で処理されると，と体を汚染するとともに，施設を汚染し，その汚染が次

に処理する鶏と体を汚染していることが分離株の PCR-RFLP遺伝子型によって判明した．鶏肉へのカン

ピロバクター汚染を無くすためには非保菌鶏群を日々の処理の最初に処理し，次に汚染鶏群を処理す

ること，いわゆる区分処理をすることで非保菌鶏群のと体へのカンピロバクター汚染は防止できることが

確認された．欧米で行われている凍結処理について凍結温度による菌数の変化をみたところ，－20℃お

よび-80℃で凍結処理することにより，菌数が 1/100に減少した．このことから，汚染鶏肉を凍結処理する

ことは，危害の軽減効果があるものと考えられた．農場でカンピロバクターを保有しない鶏を生産するこ

とは難しいと思われるが，その一助として鶏舎の形態をウインドレスにすることが効果的であるあると思

われた． 

 

A. 研究目的 

2012年，我が国の食中毒発生件数は1,100件，

食中毒患者数は26,699人である．そのうちウイル

ス由来は432件(39.3％)，18,637人(70.0％)，細菌

由来は419件（38.1％），5,964人(22.3％)である．

主な病因物質別にみた細菌・ウイルス性食中毒

事件数，患者数ともに第1位はノロウイルス（416

件，17,632人），第2位はカンピロバクター(266件，
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1,834人)であり，ノロウイルス及びカンピロバクタ

ーによる食中毒は公衆衛生上重要である．カンピ

ロバクターのうち，C. jejuni/coliは牛，鶏，豚など

の家畜，不衛生に取り扱われた動物性食品から

分離することができる．特に鶏肉や汚染された食

品の喫食，牛肝臓の生食は人のカンピロバクタ

ー感染症の主な原因となっている．牛の肝臓の

生食は食品衛生上きわめて危険であることから，

平成24年6月に食用禁止となっている． 

カンピロバクターは食鳥と体や市販鶏肉から高

率に分離されており，その多くがC. jejuniであるこ

と1，2)，C. jejuniは冷蔵庫内でも長期間生存するこ

と3)，比較的少量の菌量の摂取でも食中毒を発症

すること4），そして食中毒のみならず，食中毒症

状の回復後にギランバレー症候群(末梢神経麻

痺性疾患)を発症する事例もあること5）等から食

品衛生上のみならず医学的にも注視されている． 

カンピロバクター食中毒の制御のためには農

場での衛生対策ポイントの検討，食鳥処理場で

の衛生対策，流通段階における対策が必要であ

る．農場での衛生対策ポイントの検討では，農場

へ鶏群が導入された時点ではカンピロバクターを

保菌していないが，数週間たつと保菌する．その

原因となるものは人，機材，飲水，餌，昆虫や小

動物などが考えられている6，7)． 

食鳥処理場での衛生対策では，これまでの脱

羽工程，中抜き工程，冷却工程等の組み合わせ

に加え，食品安全委員会の食品健康影響評価研

究で指摘された方法，すなわち，非汚染鶏から汚

染鶏の順番で食鳥処理を行う方法8)による汚染

状況の変化に関して実際に農場で実施しその効

果を確認することが重要と考える． 

平成24年度の調査ではカンピロバクター汚染

農場と非汚染農場が存在すること，非汚染農場

から搬入された鶏のみを食鳥処理を行うと，製造

されたと体からカンピロバクターは分離されない

ことが判明した．今年は，カンピロバクター保菌農

場，非保菌農場へのアンケート調査を行い，どの

ような飼育要因がカンピロバクター汚染の有無に

影響しているかを解明するとともに，食鳥処理場

内へ搬入された鶏の盲腸便とと体のふき取り調

査および分離カンピロバクターの遺伝子型別を行

い，汚染源の特定を試みた．また，冷凍処理によ

るカンピロバクターの減少効果ならびに首都圏で

流通している鶏のカンピロバクター汚染率等につ

いて調査を実施した． 

 

 

B. 研究方法 

1. A食鳥処理場でのカンピロバクター汚染調査 

a) 農場のアンケート調査 

平成 23 年の調査により判明したカンピロバク

ター保菌農場と非保菌農場の計 15 農場を対象

に，鶏舎構造および飼養管理に関する 61項目の

質問票（別添 1）を配布し，回答を得た後，解析し

た． 

b) 搬入鶏の盲腸便とと体の拭き取り検査および

分離株の PCR-RFLP法による遺伝子型 

搬入鶏の盲腸便およびと体の拭き取り検査：

搬入鶏の盲腸便と、と体の拭き取り検査は，2012

年 5月に 4回(5月 10日，14日，24日，31日)，7

月に 3回(7月 10日，17日，26日)および 10月に

2 回(10 月 16 日，30 日)，計 9 回実施した．鶏の

盲腸便はロット毎に 5 羽ずつ採取した．検体 1g

を 10倍量の Preston ブイヨン（Oxoid）で 42℃，24

時間，微好気培養後，Butzler agar（Oxoid）およ

びmCCDA（Oxoid）を用いて42℃，48時間，微好

気培養をおこなった．また，検体を 10倍量のPBS
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で乳剤化後，3000rpmにて 10分間遠心し夾雑物

を除き，上清を Butzler agarおよびｍCCDAに塗

抹培養した（図 1-1）．疑わしいコロニーをグラム

染色，LA ラテックス凝集試験（デンカ生研）でス

クリーニングし，アピヘリコ（ビオメリュー）により

同定した．また， klena らの方法 9) に従い

multiplex-PCRによる菌種同定をおこなった． 

拭き取り検査は「食鳥処理場における HACCP

方式による衛生管理指針」（1992）に記載された

方法で行った．と体の拭き取りを行った工程は脱

羽後，内臓摘出後および本チラー通過後とし，処

理する鶏群が切り替わるごとに概ね懸鳥開始 1

時間後，2時間後，さらに 3時間後（処理終了前）

のと体を採材した．同一ロットのと体 3 羽の胸部

（25cm2×3）を滅菌ガーゼで拭き取り，30ml の

PBSに浮遊させた．2倍濃度Prestonブイヨンに等

量の拭き取り液を加えて，42℃，24時間，微好気

培養後，mCCDA，Butzler agar に塗抹し 42℃，

48時間，微好気培養をおこなった（図 1-2）．分離

平板上に生じた疑わしいコロニーについては盲

腸内容からの分離菌と同様に菌種同定のため

multiplex-PCR9)を実施後，市販血清による血清

型別をおこなった． 

PCR-RFLP 法による分離菌株の遺伝子型別

法：盲腸便およびふき取り検体から分離されたカ

ンピロバクターは PCR-RFLP 法により遺伝子型

別を実施した．PCR により Wassenaar らのプライ

マー10)を用いて flagellin A 遺伝子を増幅後，

Nachamkin らの方法 11)に準拠し，PCR 産物を

Dde I（Roch）および Hinf I（Roch）で切断し，切断

パターンを観察した． 

 

2. 凍結処理によるカンピロバクターの減少効果 

汚染鶏肉の対策として欧州では凍結処理

が義務づけられているが，凍結処理の効果を

定量的な検査により迅速に評価する必要が

ある．そこで試験菌液の調整は，供試菌株とし

て C. jejuni (ATCC43430)を用いた．凍結処理の

効果を検討するため，鶏肉 1ｇあたり 8.0×10７

cfu/mlの試験菌液を 1ml接種し，10倍量の

Prestonブイヨンを加え，4℃，-20℃，-80℃で静置

した後，経時的に生菌数を測定した．菌数の測

定は，Butzler寒天培地を用いた平板希釈法を用

いた． 

 

3. 市販牛・豚・鶏肉のカンピロバクター汚染調査 

2013年 4月から 2014年 2月の間に東京・埼

玉・茨城・千葉県・群馬県の食肉販売店 31店舗

から牛スライス肉を 20検体，豚スライス肉 22検

体，鶏モモ肉(鶏皮付)26検体，鶏ムネ肉(鶏皮

付)30検体，鶏ササミ 31検体を購入した．購入後，

冷蔵保存し，消費期限内に検査に供した． 

検体 25ｇを 225mlの Prestonブイヨンに加え，

42±1℃，25±1時間，微好気条件下（80%N2，

10%CO2，5%O2，5%H2）で増菌培養後，Butzler 

agarおよび m CCDAに塗抹し，42±1℃，48±2

時間，微好気培養した．各分離培地上のカンピロ

バクターを疑う乳白色露滴状集落を 1～3個釣菌

し，純培養後，オキシダーゼ陽性，グラム陰性の

Ｓ字状桿菌について菌体 DNAを InstaGene 

Matrixにより抽出後，Yamazaki-Matsune12)が報

告した PCR法を用いて菌種の同定を行った． 

 

 

C. 研究結果 

1. A食鳥処理場でのカンピロバクター汚染調査 

a) 農場のアンケート調査結果 

カンピロバクター保菌農場と非保菌農場の鶏
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舎構造および飼養管理等に関するアンケート調

査を実施したところ，全ての農場が A食鳥処理

場の直営のため，有意差が認められた調査項目

はなかった．しかしながら，鶏舎の形態に注目し

たところ，ウインドレス鶏舎が開放鶏舎に比べ有

意に検出数が低かった（Fisherの正確確率検定：

P＝0.03）（表 1-1）． 

b) 搬入鶏の盲腸便とと体の拭き取り検査および

分離株の PCR-RFLP法による遺伝子型 

盲腸便およびと体の拭き取り液から分離され

たカンピロバクターについて PCR-RFLPを行った

ところ Dde Iの切断パターンにより 10パターン，

Hinf Iの切断パターンにより 5パターンに類別さ

れた(図 1-3，図 1-4)．この 2つの制限酵素の組み

合わせにより盲腸内容物は 14，拭き取り液は 12

の PCR-RFLP遺伝子型に類別された． 

搬入ロットごとの盲腸便およびと体拭き取り液

からのカンピロバクター検出状況および分離株

のPCR-RFLP型を表 1-2に示す．盲腸便からカン

ピロバクターが検出されない(カンピロバクター非

保菌鶏群)11ロットのうち，9ロットのと体からカン

ピロバクターは検出されなかった．カンピロバクタ

ーがと体から検出された 2ロットのカンピロバクタ

ー非保菌鶏群(7月 10日処理，ロット TYCおよび

7月 17日処理，ロットNGT2)はいずれも直前にカ

ンピロバクター保菌鶏群を処理していた．また，

PCR-RFLP遺伝子型においても直前に処理した

カンピロバクター保菌鶏群からの汚染であること

が判明した．盲腸便からカンピロバクターが検出

された(カンピロバクター保菌鶏群)13ロットの全

てのと体からカンピロバクターが検出された．そ

の 13ロットのうち 11ロットはと体と同じ

PCR-RFLP遺伝子型を盲腸便に保有していた．

よって，先に処理されるカンピロバクター保菌鶏

群から次の鶏群に二次汚染することが示唆され

た．逆に，カンピロバクター非保菌鶏群のみ処理

することができれば，カンピロバクター汚染の無

いと体を生産できることが示唆された． 

 

2. 凍結処理によるカンピロバクターの減少効果 

鶏肉 1ｇあたり 8.0×10７cfu/mlの試験菌液を

1ml接種し，10倍量の Prestonブイヨンを加え(初

期菌量は 4.0×106cfu/ml)，4℃，-20℃，-80℃で

静置した後，経時的に生菌数を測定した結果を

図 2-1に示す．鶏肉を 4℃で保持した場合，2時

間後は 2.6×106cfu/ml，24時間後は 2.8×

106cfu/ml，48時間後は7.4×106cfu/mlであり，48

時間後では若干であるが増加していた．鶏肉を

-20℃で保持した場合，2時間後は 1.9×

106cfu/ml，24時間後は 3.3×104cfu/ml，48時間

後は 9.3×104cfu/ml，鶏肉を-80℃で保持した場

合，2時間後は 3.2×105cfu/ml，24時間後は 4.5

×104cfu/ml，48時間後は 9.0×104cfu/mlであっ

た．-20℃および-80℃で保管した場合，カンピロ

バクターの菌数は 1/100に減少した． 

 

3. 市販牛・豚・鶏ひき肉のカンピロバクター汚染

調査 

カンピロバクターは 42％(11/26 検体)の鶏モモ

肉，40％(12/30検体)の鶏ムネ肉，6％(2/31検体)

の鶏ササミから分離され，分離菌は全て C. jejuni

であった．牛スライス肉，豚スライス肉からカンピ

ロバクターは分離できなかった． 

 

D. 考察 

1. A食鳥処理場でのカンピロバクター汚染調査 

カンピロバクター非保菌鶏群を処理した場合

はと体からカンピロバクターは検出されなかった．
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このことから，食鳥処理場に搬入される鶏が保菌

していない場合には食鳥処理場内でカンピロバ

クターの汚染は生じないことが判明した．一方、

カンピロバクター保菌鶏群を処理した場合，その

と体からカンピロバクターが分離され，直後に処

理される非保菌鶏群のと体も汚染していた．分離

株について PCR-RFLP遺伝子型別をおこなった

ところ，その切断パターンから直前に処理された

保菌鶏群の盲腸内容物由来株と同一の

PCR-RFLP遺伝子型を示すものが多かった．よっ

て，保菌鶏群の盲腸便中に生息するカンピロバ

クターが次に処理する鶏群のと体を汚染している

ことが確認された． 

搬入前の養鶏場段階でカンピロバクター非保

菌鶏群であるか，保菌鶏群であるか判明するこ

とができ，さらに，食鳥処理場でカンピロバクター

非保菌鶏を先に搬入し，処理するという，区分処

理ができれば，カンピロバクター汚染の無い鶏肉

を生産することが可能であると思われた． 

カンピロバクターを保菌していない鶏舎の飼育

管理状況を把握するため，アンケート調査を実施

したが，すべてが直営農場であり，保菌農場と非

保菌農場の衛生管理項目について大きな違いは

見られなかった．ただ，ウインドレス鶏舎の農場

は，開放鶏舎に比べ，有意に低かった．このこと

から，鶏舎の飼育環境をコントロールし易いウイ

ンドレス鶏舎にすることが，カンピロバクター非保

菌鶏を生産する一助であると思われた． 

 

2. 凍結処理によるカンピロバクターの減少効果 

汚染鶏肉の対策として欧州では凍結処理

が義務づけられているが，凍結処理の効果を

定量的な検査により迅速に評価する必要が

ある．4℃で保持した場合の生菌数は 48時間

後まで変化が無かったが，-20℃および-80℃

で保管した場合では 1/100に減少した．このこ

とから，凍結による生菌の減少効果があること

は判明したが，カンピロバクターが 0cfu とはなら

ない．ヒトのカンピロバクター感染菌量は 102cfu

以下 8)であることから，鶏肉の生食は避けるべき

であると思われた． 

 

3．市販牛・豚・鶏ひき肉のカンピロバクター汚染

調査 

今回，牛スライス肉(20検体)および豚スライス

肉(22検体)からはカンピロバクターが分離されな

かった．2002年に実施したカンピロバクター汚染

調査において市販牛ひき肉(50検体)および豚ひ

き肉(50検体)からカンピロバクターは検出されて

いない 13)．牛肉や豚肉は我が国の食肉由来の

食中毒であるカンピロバクターのリスク要因とし

ての役割は低いと思われた．カンピロバクターは

鶏皮がついている 42％(11/26検体)の鶏モモ肉

および 40％(12/30検体)の鶏ムネ肉から，また

6％（2/31検体）の鶏ササミから分離された．鶏肉

はカンピロバクター汚染があるとともに，販売さ

れている部位ごとにカンピロバクターの汚染率が

異なり，モモ肉，ムネ肉はササミよりも高率に汚

染されていることが判明した． 

鶏肉から分離されるカンピロバクターは C. 

jejuniのみであり，鶏肉はC. jejuni食中毒の感染

源となりうることが再確認された． 

 

E. 結論 

市販牛肉および豚肉ではカンピロバクターは

検出されないものの，鶏肉はカンピロバクターに

高度に汚染していることから，鶏肉はカンピロバ

クター食中毒の汚染源として大きな役割を担って
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いること，鶏モモ肉や鶏ムネ肉は鶏ササミよりも

高率にカンピロバクターに汚染していることが確

認された． 

 カンピロバクター保菌鶏が食鳥処理場で処理さ

れると，と体を汚染するとともに施設を汚染し，そ

の汚染が次に処理すると体を汚染していることが

遺伝子学的証明された．鶏肉へのカンピロバクタ

ー汚染を無くすためには食鳥処理場でカンピロ

バクター非保菌鶏を先に搬入し，処理するという，

区分処理ができれば，非保菌鶏群のと体へのカ

ンピロバクター汚染は防止できることが確認され

た． 

 カンピロバクターの汚染の無い鶏肉を生産する

ためには，生産農場でカンピロバクターを保菌し

ていない鶏群を生産し，それを食鳥処理場で処

理することで達成できることが判明した．農場で

カンピロバクターを保有しない鶏を生産すること

は難しいと思われるが，その一助として鶏舎の形

態はウインドレスのほうが有効であると思われ

た． 

汚染された鶏肉は，凍結処理を行うことで，カ

ンピロバクターの生菌数の 1/100の減少が期待

できることから，凍結処理はカンピロバクター食

中毒のリスク低減に役立つ可能性が示唆され

た．  

 

F．研究発表 

1. 論文発表等 

  なし 

2.学会等発表 

遠藤健太郎，水谷昌代，杉田裕子，藤田雅弘，

渡 昭博，松田錦弥，小畑 敏，森田幸雄. 「食

鳥処理場でのカンピロバクター汚染の実態」   

日本獣医公衆衛生学会（関東・東京地区），群馬

県北群馬郡伊香保町（ホテル木暮）平成 24年 9

月 8日（別添 2） 学術奨励賞受賞（別添 3） 

水谷昌代，遠藤健太郎，杉田裕子，町田千晶，

高山真津香，藤田雅弘，松田錦弥，小畑 敏.「カ

ンピロバクター汚染に凍結処理は有効か」 

日本獣医公衆衛生学会（関東・東京地区），群馬

県北群馬郡伊香保町（ホテル木暮）平成 24年 9

月 8日（別添 4） 地区学会長賞受賞（別添 5） 
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別添 1 
農場 アンケート調査     （質問内容）  

 
鶏舎の名称                  所在地       
鳥の種類       導入雛の鶏舎名    
飼育鶏舎の形態         
 
１ 農場での衛生対策について質問します。      
（1）農場のＨＡＣＣＰ方式による管理をご存じですか。   ・導入している ・導入していない 
（2）最初にカンピロバクターに関することについてお伺いします。   
①カンピロバクターが食中毒の原因となることを知っていますか。 
                                 ・知っている ・知らない 
②カンピロバクターによる鶏汚染防止に関心がありますか。     
         ・ある     ・ない  
③カンピロバクター汚染防止対策を何か行っていますか。 
         ・行っている ・行っていない 
  ④行っている場合は差し支えなければ対策を記載ください。   
 [                           ] 

 (3) 続いてサルモネラに関することについてお伺いします。     
①サルモネラが食中毒の原因となることを知っていますか.     
         ・知っている  ・知らない 
②サルモネラによる鶏舎の汚染防止に関心がありますか。         

          ・ある    ・ない  
③鶏のサルモネラ汚染防止対策を何か行っていますか。      

         ・行っている  ・行っていない 
④行っている場合は差し支えなければ対策を記載ください。 
 [                           ] 

２ 農場での洗浄消毒の実施について質問します。 
（1）鶏舎の洗浄・消毒を実施していますか。    ・している   ・していない 
（2）以下の項目で実施するものに○をつけてください。      
①薬品での消毒       ・する     ・しない 
②器具搬出            ・毎回行う ・しない  
  ③堆積物搬出        ・する     ・しない 
  ④鶏舎周囲の羽毛・糞便・塵埃  ・除去する  ・除去しない  
  ⑤鶏舎の破損                   ・ある  ・ない   
⑥器具の破損                   ・ある  ・ない   
⑦消毒を実施している場所 

床     ・する  ・しない 
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天井    ・する  ・しない 
犬走り    ・する  ・しない   

    柱     ・する  ・しない  

    壁面    ・する  ・しない   
   カーテン    ・する  ・しない   
   桟（さん）    ・する  ・しない  
      サービスルーム    ・する  ・しない   
   ホッパー       ・する  ・しない   
   給餌器ライン    ・する  ・しない   
   飼料タンク    ・する  ・しない   
   マイクロミスト室    ・する  ・しない   
   鶏舎側溝    ・する  ・しない   
   器具器材    ・する  ・しない   
   給水器    ・する  ・しない   
⑧乾燥                ・実施する ・実施しない  
⑨石灰消毒            ・実施する ・実施しない   

 

(3)一般的な事項についてお伺いします。     
  ①異常鶏の排除をしていますか。 
ｱ 異常鶏の淘汰   ・している  ・していない 
ｲ 死亡鶏の排除  ・している  ・していない  
  ②ワクチン・薬剤等を使用していますか。 
ｱ ワクチン投与のプログラムの有無  ・有      ・無 
ｲ 抗生物質投与プログラムの有無  ・有      ・無 

ｳ その他薬剤使用        ・有  ・無 
③飼養の環境についてお伺いします。 
ｱ 飼育密度に注意を払っていますか。  
     ・定期的にチェックしている ・チェックしていない 
ｲ 室温管理をしていますか。   
     ・定期的にチェックしている ・チェックしていない 
ｳ 換気を行っていますか。       
     ・定期的にチェックしている ・チェックしていない 
④飼料の搬入・保管の状況についてお伺いします。 
 ｱ 飼料会社からのサルモネラ衛生証明をもらっていますか。  ・いる  ・いない 
  ｲ 飼料保管庫を定期的に清掃していますか。 ・している  ・していない 
  ｳ 飼料保管庫の防湿対策をしていますか。  ・している  ・していない 
  ｴ 保管場所で定期的にネズミを駆除していますか。 ・している  ・していない 
 ⑤給与する飲水についてお伺いします。      
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ｱ 使用する水源は何ですか。 ・河川水  ・井戸水 ・水道水  ・その他  
ｲ 飲水の消毒を行っていますか  ・している  ・していない 
ｳ残留塩素濃度を定期的に測定していますか。 ・している  ・していない 

ｴ色・臭い・味のチェックを定期的にしていますか。 ・している  ・していない 
 ⑥ネズミ・衛生害虫についてお伺いします。     
 ｱ 定期的にネズミを駆除していますか。  ・している  ・していない 
ｲ 定期的にハエを駆除していますか。  ・している  ・していない 
ｳ 他の害虫で駆除しているものがあれば記入をお願いします。 
[             ] 

 ⑦鶏舎等で作業を行う人の衛生についてお伺いします。    
ｱ １日毎に、洗濯済みの作業着に着替えますか。 ・している  ・していない 
ｲ 鶏舎毎に専用の長靴を用意していますか。 ・している  ・していない 
ｳ 鶏舎毎に踏込槽を設置し、長靴を消毒していますか。・している  ・していない 
ｴ 手袋を使用する場合、鶏舎毎に専用としていますか。 ・している  ・していない 
ｵ 鶏舎出入り毎に手指を消毒していますか。 ・している  ・していない 
 (4)鶏の出荷についてお伺いします。     
ｱ 出荷 12時間前に給餌を停止していますか。 ・している  ・していない 
 ｲ 出荷前に鶏の異常の有無について確認していますか。・している  ・していない 
 ｳ 薬剤（飼料中）の休薬期間を確認していますか。 ・している  ・していない 
 ｴ 捕鶏時の鶏の確認作業。 
 死鶏の確認       ・している ・していない 
     過剰なストレスを与えたかどうか ・している ・していない   
ｵ 洗浄済みの出荷かごを使用しているか。  ・している  ・していない 
ｶ 農場の入り口に車両消毒施設を使用していますか。・している  ・していない 
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別添 2 
食鳥処理場内でのカンピロバクター汚染の実態 

○遠藤健太郎 1)、水谷昌代 1)、杉田裕子 1)、藤田雅弘 1) 

渡 昭博 1)、松田錦弥 1)、小畑 敏 1)、森田幸雄２) 
                   １）群馬県食肉衛検、２）東京家政大学 

 
Ⅰ．はじめに 

 カンピロバクター食中毒の対策として示された、「食鳥処理場における非汚染鶏群および汚染鶏群の区分

処理を行う方法（食品安全委員会の食品健康影響評価研究）」では、食鳥処理場での区分処理が重要である

としている。 区分処理を指導する上で、処理鶏群の Campylobacter保菌状況とその処理されたとたいの汚

染状況に関する報告は数少ない。今回、食鳥処理場において処理鶏群の保菌状況およびとたいの

Campylobacter汚染実態を調査した。 

Ⅱ．材料および方法 

 調査対象は、2012年 5月から 10月の間に食鳥処理場 Aに搬入された 26ロットについて、盲腸便 130検体

（5 羽/ロット）、とたいの拭き取り液 78 検体（9 羽/ロット）とした。盲腸便 1g を 10 倍量の PBS で乳剤化後、

3,000rpm にて 10 分間遠心し、上清を Butzler ager およびｍCCDA に塗抹培養した（42℃、48hr、微好気）。

とたいの拭き取りは、「食鳥処理場における HACCP 方式による衛生管理指針」に従った。得られたコロニーを

グラム染色、LAラテックス凝集試験（デンカ生研）でスクリーニングし、アピヘリコ（ビオメリュー）により同定した。

また、klena らの方法に従い、multiplex-PCR法により菌種を同定した。さらに、flagellin A geneの PCR－

RFLP 法により genotyping を実施した。Nachamkin らの方法に準拠し、Dde I（Roch）および Hinf I（Roch）で

切断し、切断パターンを観察した。 

Ⅲ．結果 

 調査した鶏群の盲腸便 14ロット 68検体から Campylobacterが検出され、拭き取り液からは 16ロット 34検

体から検出された。C.jejuniは盲腸便で 44検体、拭き取り液で 31検体から検出された。DdeⅠおよび Hinf

Ⅰの 2種類の制限酵素を用いた PCR-RFLP法の結果から、盲腸便由来株は 11種類の切断パターンに、拭き

取り液由来株は 10種類の切断パターンに類別された。保菌鶏群の拭き取り液から分離された株は、同一ロッ

トの盲腸便由来株と同一の切断パターンであった。また、盲腸便から Campylobacter が検出されない非保菌

鶏群（清浄ロット）の拭き取り液から C.jejuniが検出されたケースが 2日間あったが、直前に処理された保菌

ロットの盲腸便由来株と同一の切断パターンを示す株が検出された。更に、清浄ロットのみを処理した場合、

拭き取り液から Campylobacterは検出されなかった。 

Ⅳ．考察 

 今回の結果から、PCR-RFLP法は、食鳥処理場内でのCampylobacter の疫学解析と多様性を評価する上で

有用であると考えられた。また、PCR-RFLPの結果から食鳥処理場内での交差汚染が示され、非保菌鶏群のと

たいが、保菌鶏群の Campylobacter に汚染されることから、区分処理による汚染防止が必要であると考えら

れた。 
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別添 4 

カンピロバクター汚染対策に凍結処理は有効か 
 

○ 水谷昌代、遠藤健太郎、杉田裕子、町田千晶、高山

真津香、藤田雅弘、松田錦弥、小畑  敏 
                群馬県食肉衛検 

                       
Ⅰ．はじめに 

カンピロバクターに汚染された鶏肉により、調理器具や非加熱食品への交差汚染が 

起こるとの指摘がある。汚染鶏肉の対策として欧州では凍結処理が義務づけられているが、凍結処

理の効果を定量的な検査により迅速に評価する必要がある。 

今回、Etidium Monoazaide (EMA) 処理により、生菌のみを SYBR Green 法によるリアルタイム 

PCR (qPCR)で検出する方法  (EMA-qPCR)を検討した。 

Ⅱ．材料および方法 

試験菌液の調整は、供試菌株として C.jejuni (ATCC43430)を用いた。凍結処理の効果を検討するため、鶏

肉 1ｇあたり 8.0×10７CFU/mlの試験菌液を 1ml接種し、10倍量の Prestonブイヨンを加え、4℃、-20℃、-80℃

で静置した後、経時的に生菌数を測定した。同量のサンプルを遠心濃縮し、EMA-qPCR を実施した。Viable 

Bacteria Selection Kit for PCR (TaKaRa)を用いて EMA処理を行った。振り出し液からの DNAの抽出には

QIA DNA mini Kit（QIAGEN）を用いた。qPCRはWilsonらの gyrAを検出するプライマーを使用し、増幅条件

は Fukushimaらの方法に従った。さらに、市販冷凍鶏肉 33検体および市販冷蔵鶏肉 21検体の振り出し液に

ついても EMA-qPCRを行った。 

Ⅲ．成績 

試験菌液の生菌数と EMA-qPCRの Ct値に高い相関が見られ、検出限界は 10３CFU/mlであった。加熱死

菌液では、EMA-qPCR による増幅信号は得られず、死菌の DNA が完全に排除されたことがわかった。鶏肉

を 4℃で保持した場合の生菌数は 48 時間後まで変化が無かったが、-20℃および-80℃で保管した場合では

1/100に減少した。EMA処理の有無による⊿Ct値に違いはみられなかった。市販鶏肉については、冷凍肉33

検体中 6検体、冷蔵肉 21検体中 2検体から EMA-qPCRによる増幅信号が得られた。 

Ⅳ．考察 

 試験菌を接種した鶏肉を凍結処理することにより、平板培養で得られた生菌数が減少したが、凍結処理に

よる⊿Ct 値に違いが見られなかったことから、VBNC 状態の菌が増加することが示唆された。凍結による生

菌の減少効果は、二次汚染のリスク低減に一定の効果が期待できるが、ヒトの感染菌量が 10３であることか

ら、鶏肉の生食は避けるべきである。 
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