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Arcobacter butzleri の制御法の確立  
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研究要旨  

本研究の目的はアルコバクター属菌による食中毒発生の可能性を検討

することである。3 年間の研究期間内に、アルコバクター属菌の検査法の

作成、食肉、水耕栽培野菜、魚介類における汚染実態調査、カンピロバク

タ ー 食 中 毒 患 者 便 か ら の ア ル コ バ ク タ ー 属 菌 の 検 出 、 Arcobacter 

butzleri の増殖挙動の解析を行った。汚染実態調査の結果から、鶏肉はカ

ンピロバクター属菌以上にアルコバクター属菌に汚染されていること、水

耕栽培野菜や魚介類もアルコバクター属菌の感染源になりうることが明

らかになった。増殖挙動の解析から、4℃や 10℃のような低温でも生存で

きること、酸性域に耐性があること、高塩濃度でも増殖が可能であること、

低水分活性条件では増殖できないこと、見かけ上、菌が死滅したように見

えても、VBNC 状態で生存している可能性があることが明らかになった。ア

ルコバクター属菌に対する衛生管理を行う場合、これらの点に注意する必

要がある。  
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Ａ．研究目的  

ア ル コ バ ク タ ー 属 菌 （ A. 

butzleri、 A. cryaerophilus、 A. 

skirrowii）はグラム陰性のラセン

桿菌で鞭毛をもち運動性を有する。

以前はカンピロバクター属菌に属

していたが、その後、再分類され、

現在ではアルコバクター属として

独立している。アルコバクター属菌

は食肉、魚介類、野菜など幅広い食

品をはじめ、水などの環境中からも

しばしば検出される。海外では、ア

ルコバクター属菌は胃腸炎患者便

からしばしば分離されており、また、

アルコバクター属菌が原因物質と

疑われている事例が発生している。

このため、アルコバクター属菌と食

中毒との関連性が従来から指摘さ

れている。しかし、我が国ではアル

コバクター属菌に対する検査は日

常の食中毒検査項目に含まれてい

ないため、万が一、アルコバクター

属菌による食中毒が発生しても、見

逃されている可能性がある。また、

アルコバクター属菌はカンピロバ

クター属菌と非常によく似た性状

を持っている。カンピロバクター属

菌を分離する際には 42℃での発育

や微好気条件下での発育が大きな

指標となるが、A. butzleri は 20℃

～ 42℃で発育でき、好気条件下、微

好気条件下の何れでも発育できる。

また、他の生化学性状も非常に類似

している。このため、アルコバクタ

ー属菌がカンピロバクター属菌と

して誤同定されている例が海外で

報告されている。以上のことから、

アルコバクター属菌と食中毒との

関連性については未だに結論が出

ていない。  

この研究では、アルコバクター

属菌と食中毒との関連性を明らか
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にし、さらに、アルコバクター属菌

の制御法を提案するために、以下の

項目を検討した。  

１）食品におけるアルコバクター属

菌の汚染実態調査  

２）カンピロバクター患者便からの

アルコバクター属菌の検出  

３）アルコバクター属菌の増殖挙動

の解析  

 

Ｂ．研究方法  

[１ ]アルコバクター属菌の検査法

の確立  

 A. butzleri、A. cryaerophilus、A. 

skirrowii を同時に検出できるマルチプ

レックス PCR は Houf らの方法（FEMS 

Microbiol. Letter、ｐ.89-94、2000）を

改良して作製した。サンプルからの DNA抽

出はアルカリ熱抽出法で行った。 

[２ ]アルコバクター属菌の最確数

法の確立  

 アルコバクター属菌の最確数法

を確立するために、アルコバクター

属菌の発育に適した培地、および選

択剤を検討した。  

[３ ]アルコバクター属菌の汚染実

態調査  

 確立したアルコバクター属菌の

最確数法およびマルチプレックス

PCR を用い、食肉（鶏肉、豚肉、牛

肉）、水耕栽培野菜、魚介類（貝類、

エビ類、イカ類）の汚染実態調査を

行った。食肉に関しては、カンピロ

バクター属菌に対する最確数法も

同時に行い、汚染状況を比較した。 

[４ ] A. butzleri の増殖挙動の解

析  

 ア ル コ バ ク タ ー 基 本 寒 天 培 地

で 25 ℃ 、 48 時 間 培 養 し た A. 

butzleri を、pH、塩濃度、水分活性

などを調製したアルコバクター基

本培地に約 10 4 cfu/ml になるよう

に浮遊させ、特に指定のない場合、

25℃で培養した。約 24 時間毎に、

菌数を計数するとともに、生菌特異

的 PCR を 同 時 に 行 っ た 。 A. 

butzleri に対する生菌特異的 PCR

には Viable Bacteria Selection 

Kit for PCR (Gram Negative)

（ Takara Bio 社製）を使用し作製

した。  

[５ ] カンピロバクター食中毒患

者便からのアルコバクター属菌の

分離  

カンピロバクター食中毒もしくは

カンピロバクターが原因菌として

疑われる事例が発生した場合、研究

協力機関において患者便からアル

コバクター属菌の分離を行ってい

ただいた。分離培地として CAT サプ

リメントを添加したアルコバクタ

ー基本寒天培地を用い、これに患者

便を塗抹後、30℃、48 時間、好気培

養を行った。また、フィルター法に
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よる菌分離も行った。培養後、カン

ピロバクター様コロニーを 10 個選

択し、アルカリ熱抽出法もしくは熱

抽出法で DNA を抽出し、マルチプレ

ックス PCR を行った。  

 

Ｃ．研究結果  

[１ ]アルコバクター属菌の検査法

の確立  

まず、他の研究に先立ち、アルコ

バクター属菌の検査方法を作製し

た。標準株から抽出した DNA をテン

プレートとして使用し、今回作製し

たマルチプレックス PCR を行った

と こ ろ 、 A. butzleri 、 A. 

cryaerophilus、 A. skirrowii の 3

菌種を明確に同定することができ

た。次に本 PCR 法の感度を検討し

た。0.005％  5－フルオロウラシル

を添加したアルコバクター基本培

地 225 ml に A. butzleri 、 A. 

cryaerophillus が存在しないこと

があらかじめわかっている鶏肉 25 

g を加え、ストマッカー処理し、乳

剤を作製した。この乳剤に既知の菌

数 の A. butzleri も し く は A. 

cryaerophillus 菌液を加え撹拌後、

この乳剤から DNA を抽出し、本マル

チプレックス PCR を行った。その結

果、乳剤中に 100 から 200 cfu/ml

の Arcobacter 属菌が存在すれば検

出 す る こ と が で き た 。 ま た 、 C. 

jejuni および C. coli から抽出し

た DNA をテンプレートとして本 PCR

を行っても陽性にならならなかっ

た。  

[２ ]アルコバクター属菌の最確数

法の確率  

最確数法を確立するために、まず、

アルコバクター属菌の発育に適し

た培地と選択剤の検討を行った。そ

の結果、アルコバクター基本培地

（ Oxoido 社製）が A. butzleri、A. 

cryaerophillus、 A. skirrowii の

発育に適していることが明らかに

なった。選択剤としては 5-フルオ

ロウラシル（最終濃度 0.005％）お

よび CAT サプリメント（ Oxoido 社

製）が適していることが、明らかに

なった。これらの結果をもとに、増

菌培地として 0.005％  5-フルオロ

ウラシル添加アルコバクター基本

培地、分離培地として CAT サプリメ

ント添加アルコバクター基本寒天

培地を用いた最確数法を作製した。

試験は三本法で行い、培養液からの

菌の検出はアルコバクター属菌に

対するマルチプレックス PCR を用

いた。  

[３ ]アルコバクター属菌の汚染実

態調査  

 鶏肉、豚肉、牛肉、各 20 検体ず

つ調査し、アルコバクター属菌の汚

染菌量を最確数法を用いて定量し
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た。その結果、鶏肉、豚肉、牛肉す

べてからアルコバクター属菌が検

出 さ れ た が 、 特 に 鶏 肉 で は A. 

butzleri が 20 検体すべてから検

出され、A. cryaerophilus は 12 検

体から検出された。 90%の鶏肉検体

で A. butzleri の 菌 数 が 10 2 

MPN/100g をこえており、重度の汚

染が認められた。また、鶏肉におけ

るアルコバクター属菌の汚染は汚

染率、汚染菌量ともにカンピロバク

ター属菌を上回っていた。  

水耕栽培野菜におけるアルコバ

クター属菌の汚染状況を調査した。

カイワレ 3 検体、レタス類 5 検体、

ブロッコリスプラウト 7 検体、その

他のスプラウト 5 検体、計 20 検体

を供試した。 20 検体中、 10 検体か

ら A. butzleri が検出された（陽性

率 50%）。 A. cryaerophilus および

A. skirrowii は検出されなかった。

A. butzleri が検出された 10 検体

のうち 5 検体で 100 g あたりの MPN

が 11,000 を超えていた。また、ブ

ロッコリスプラウトの陽性率が高

く、7 検体中 5 検体から A. butzleri

が検出された（陽性率 71%）。陽性

のブロッコリスプラウト 5 検体中、

4 検体で A. butzleri が 11,000 

MPN/100ｇを超えていた。  

魚介類におけるアルコバクター

属菌の汚染状況を調査した。調査に

はエビ類６検体、貝類７検体、イカ

類 4 検体を供試した。 A. butzreli

はエビ類 3 検体、イカ類 1 検体か

ら検出された。A. cryaerophilus は

エビ類 1 検体から検出された。 A. 

skirrowii は貝類 1 検体から検出さ

れた。  

[４ ] A. butzleri の増殖挙動の解

析  

A. butzleri は 4℃や 10℃のよ

うな低温でも生存できることが明

らかになった。pH による影響では、

アルカリ性域には耐性はないが、酸

性域では長期間生残できることを

明らかにした。また、海水の塩濃度

に匹敵する高塩濃度下でも増殖が

可能であることが明らかになった。

水分活性に関しては、低水分活性条

件では増殖できななかった。しかし、

見かけ上、菌が死滅したように見え

ても、 VBNC 状態で生存している可

能性があるため、注意が必要である

ことが明らかになった。  

[５ ]カンピロバクター食中毒患者

便からのアルコバクター属菌の分

離  

 204 検体の患者便の内、 1 検体か

ら A. skirowii が検出された。  

 

Ｄ．考察  

[１ ]食中毒細菌としての可能性  

 アルコバクター属菌は食中毒細
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菌としての可能性が指摘されてい

る。その可能性を検証するために食

品における汚染実態調査を行った。

鶏 肉 に お け る 調 査 結 果 で は A. 

butzreli の鶏肉における汚染率は

100%、一方、 C. jejuni は 55%であ

った。汚染菌数も A. butzreli のほ

うが高かった。つまり、アルコバク

ター属菌は、食中毒細菌として確立

されている C. jejuni よりも重度

に鶏肉を汚染していることになる。

もし、 A. butzreli が C. jejuni に

匹敵するような病原性を持ってい

るとするならば、A. butzreli の検

査が日常的に行われていないこと

を 考 慮 し て も 、 も う 少 し A. 

butzreli の事例が報告されても良

いと思われる。また、水耕栽培野菜

を調査した結果では、 20 検体中 10

検体が A. butzreli 陽性であり、う

ち 5 検体で 11,000 MPN/100 g を超

えていた。水耕栽培野菜は基本的に

生食されることを考えると、これだ

け A. butzreli に汚染されている

にもかかわらず、水耕栽培野菜で原

因物質不明の食中毒が発生してい

るという情報もない。これらのこと

から、アルコバクター属菌は、病原

性を持っていたとしても、非常に弱

いものではないかと思われた。しか

しながら、海外ではアルコバクター

属菌が関与していると考えられる

事例が発生していることから、条件

が整えば病原性を発揮する、いわゆ

る日和見菌のような存在ではない

かと考えられた。  

[２ ]アルコバクター属菌に対する

衛生管理における注意点  

 本研究結果から、A. butzleri は

4℃、低 pH 、高塩濃度条件下でも

増殖もしくは生残できることが明

らかになった。A. butzleri はカン

ピロバクター属菌と近縁であるた

め、 VBNC 状態で長期間生残できる

ことが、本研究結果から示唆された。

以上のことからアルコバクター属

菌は環境適応能力の高い細菌であ

ると言える。また、アルコバクター

属菌が汚染している食品として、鶏

肉や水耕栽培野菜、イカ類、貝類、

エビ類などの魚介類が挙げられる。

特に水耕栽培野菜や魚介類は生食

される頻度が高いため注意が必要

であると思われる。  

 

Ｅ．結論  

 本研究ではアルコバクター属菌

による食中毒の可能性を検討した。

結論として、アルコバクター属菌は

病原性の弱い日和見菌的な存在で

はないかと考えられた。しかし、ア

ルコバクター属菌は他の細菌では

死滅してしまうような環境でも、長

期間生残できることから、衛生管理
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には細心の注意を払う必要性が認

められた。  

 

Ｆ．健康危険情報  

なし  

 

Ｇ．研究発表  

１．論文発表  

Takahiro Ohnishi, Yukiko Hara-Kudo: 

Presence and quantification of pathogenic 

Arcobacter and Campylobacter species in 

retail meats available in Japan. Letters in 

Applied Microbiology (in press) 

 

２．学会発表  

なし  

 

Ｈ．知的財産権の出願・登録状況  

なし  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


