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A. 研究目的 

Listeria monocytogenes は、ヒトのリステリア症の

原因菌であり、特に高齢者、妊婦、乳幼児、免疫不全

者等の高リスク群において敗血症や髄膜炎等の重篤

な症状を引き起こす重要な食品媒介病原菌である。

本菌は低温環境下でも増殖可能であり、加熱工程を

経ずに喫食される RTE 食品では、製造・流通過程に

おける汚染及び増殖の制御が食品衛生上の重要課題

である。 

本研究課題では、国内に流通する RTE 水産加工食

品を対象に、L. monocytogenes の汚染実態、分離株の

遺伝学的特徴及び防除方法に関する知見を得ること

を目的として研究を進めてきた。令和5年度にはRTE

水産加工食品 500 検体の分布調査により、まぐろの

たたき等の一部食品群で比較的高い陽性率が認めら

れることを示した。令和 6 年度には分離株 40 株の

全ゲノム解析を実施し、世界各地の食品又は臨床由

来株と近縁な遺伝型を含むこと、同一又は関連する

製造者の製品から同一遺伝型の株が検出されること、

並びに一部の株が消毒剤耐性関連遺伝子を保有する

ことを明らかにした。 

これらの結果から、RTE 水産加工食品における L. 

monocytogenes 汚染は、原料由来の汚染に加えて、食

品製造環境又は小売段階での二次汚染、さらには製

造環境内での長期残存に起因する可能性が考えられ

た。そこで最終年度である令和 7 年度は、製造現場

で使用される主要な洗浄剤に対する分離株の感受性

を評価し、ゲノム情報と表現型との関連を検証する

ことで、食品製造現場における適切な防除方法に資

する基礎的知見を得ることを目的とした。 

B. 研究方法 

1. 洗浄剤に対する感受性評価 

令和 5 年度に RTE 水産加工食品から分離し、令和
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大きかった。また、塩化ベンザルコニウム耐性関連遺伝子又は Tn6188 を保有する株では、塩化ベンザ

ルコニウムに対する MIC 又は MBC が高い傾向を示し、ゲノム情報と表現型の関連が示唆された。以

上より、RTE 水産加工食品における L. monocytogenes のリスク低減には、食品製造環境における洗浄剤

の適切な選択、濃度管理及び有効成分の異なる洗浄剤の組合せ運用が重要であることが示された。 
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6 年度に全ゲノム解析を実施した L. monocytogenes

のうち、22 株を供試菌株とした。供試菌株は、まぐ

ろのたたき、たらこ、明太子、いくら、すじこ及びス

モークサーモン等に由来する株で構成した。 

洗浄剤は、食品製造現場で使用される有効成分の

異なる4種類、すなわち塩化ベンザルコニウム（BAC）、

サニプラン フォーミング洗浄剤 LA（SAN、次亜塩素

酸ナトリウム系）、Aqua des Foam PAA（ADF、過酢酸

系）及び Aqua San AM Plus（AQS、アルキルアミン系）

を用いた。96 ウェルマイクロプレートを用いて各洗

浄剤を 2 倍段階希釈し、菌液を接種後 37℃で 24 時

間培養した。培養後、マイクロプレートリーダーに

より OD650 を測定し、増殖抑制効果から最小発育阻

止濃度（MIC）を算出した。 

さらに、MIC 測定後の各ウェルについて段階希釈

及び BHI 寒天培地上での生菌数測定を行い、平均生

菌数が検出限界未満となる最も低い濃度を最小殺菌

濃度（MBC）とした。測定は各菌株につき 3 反復で

実施し、必要に応じて Tukey 検定により統計解析を

行った。令和 6 年度の全ゲノム解析データを用いて、

bcrABC 及びTn6188 等の塩化ベンザルコニウム耐性

関連遺伝子又はトランスポゾンの保有状況を確認し、

感受性試験の結果と比較した。 

（倫理面への配慮） 

本研究は市販食品から分離した細菌株及び食品試

料を対象とする研究であり、人を対象とする生命科

学・医学系研究及び動物実験には該当しない。病原

細菌の取扱いに際しては、所属機関の安全管理規程

に従い、適切な封じ込め、個人防護具の使用、廃棄

物の滅菌処理等を行った。 

C. 研究結果 

1. 洗浄剤による増殖抑制及び殺菌効果 

4 種類の洗浄剤はいずれも濃度依存的に L. 

monocytogenes の増殖を抑制したが、効果の程度及び

株間のばらつきは洗浄剤により異なった。BAC では

低濃度から増殖抑制効果が認められた一方、一部の

株では十分な殺菌効果を得るために相対的に高い濃

度を要した。SAN では株間差が大きく、殺菌効果を

得るために高濃度を必要とする株が認められた。

ADF 及び AQS では、比較的安定した増殖抑制又は殺

菌効果が示された。 

MIC 値の平均は、BAC、SAN、ADF、AQS の順に

0.00027%、0.045%、0.13%、0.012%であり、MBC 値

はそれぞれ 0.00079%、0.58%、0.18%、0.017%であ

った。研究成果概要及び令和 7 年度研究報告書の記

載に基づく実用的な殺菌濃度としては、十分な殺菌

効果を得るために、BAC では 0.00129%、SAN では

2%、ADF では 0.25%、AQS では 0.025%以上が必要

であることが示された。 

MBC/MIC 比の検討では、SAN は比が大きく、増殖

抑制濃度と殺菌濃度の差が大きいことから、静菌的

な性質が強い可能性が示唆された。一方、BAC、ADF

及び AQS では MBC/MIC 比が比較的小さく、殺菌的

効果が得られやすいと考えられた。また、推奨使用

濃度と MBC の差を比較した結果、SAN 及び ADF で

は安全域が相対的に小さく、実際の食品製造現場で

は有機物残渣や接触時間等の条件を考慮し、適切な

濃度管理及び洗浄手順の遵守が重要であると考えら

れた。 

２．耐性関連遺伝子と表現型の関連 

全ゲノム解析データとの照合により、N22、N26 及

び N33 の 3 株で塩化ベンザルコニウム耐性関連遺

伝子 bcrABC の保有が確認された。また、N32 では

Tn6188 関連遺伝子の保有が確認された。これらの 4

株は、耐性関連遺伝子又はトランスポゾンを保有し

ない株に比べて BAC に対する MIC 又は MBC が高い

傾向を示した。 

この結果は、令和 6 年度に得られたゲノム情報が

洗浄剤に対する表現型の予測又はリスク評価に有用

である可能性を示すものである。食品製造環境で

QAC 系洗浄剤が長期間使用される場合、感受性の低

下した株又は耐性関連遺伝子を保有する株が選択さ

れる可能性があるため、単一の洗浄剤に依存するの

ではなく、有効成分の異なる洗浄剤を適切に組み合

わせる運用が望ましいと考えられた。 
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D. 考察 

本研究により、 RTE 水産加工食品由来 L. 

monocytogenes は、洗浄剤に対する感受性が一様では

なく、菌株の遺伝学的背景により感受性が異なる可

能性が示された。特に BAC 耐性関連遺伝子又は

Tn6188 を保有する株で BAC に対する感受性低下傾

向が認められたことは、食品製造環境における衛生

管理において、分離株のゲノム情報を活用したリス

ク評価が有用であることを示している。 

SAN では株間差が大きく、MBC/MIC 比も高かった

ことから、洗浄剤の「増殖抑制」と「殺菌」を区別し

て評価する必要がある。食品製造現場では、有機物

の存在、表面材質、バイオフィルム形成、接触時間、

温度及び pH 等が洗浄剤の有効性に影響するため、

実験室条件で得られた濃度をそのまま現場に適用す

るのではなく、現場条件を反映した濃度管理と洗浄

手順の検証が必要である。 

本研究成果は、国内における RTE 水産加工食品由

来 L. monocytogenes の汚染実態、遺伝学的特徴及び

防除方法を一連の研究として結び付けるものであり、

今後、食品製造事業者が洗浄剤の選択、ローテーシ

ョン及び濃度管理を検討する際の基礎資料として活

用されることが期待される。また、食品衛生行政に

おけるRTE 水産加工食品のリステリアリスク評価及

び管理措置の検討に資する知見となる。 

 

E. 結論 

令和 7 年度は、RTE 水産加工食品由来 L. 

monocytogenes 分離株を対象として、食品製造現場で

使用される 4 種類の洗浄剤に対する感受性を評価し

た。その結果、十分な殺菌効果を得るために必要な

濃度は洗浄剤及び菌株により異なり、特に次亜塩素

酸ナトリウム系洗浄剤では株間差が大きいことが明

らかとなった。 

塩化ベンザルコニウム耐性関連遺伝子又は

Tn6188 を保有する株では、BAC に対する MIC 又は

MBC が高い傾向を示し、全ゲノム解析に基づく遺伝

子情報と洗浄剤感受性の表現型との関連が示唆され

た。これにより、食品製造環境におけるリステリア

防除では、単一の洗浄剤の長期使用を避け、有効成

分の異なる洗浄剤を組み合わせた衛生管理が重要で

あると考えられた。 
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菌に関する日中交流学術会議、2025 年 7 月、中国・
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H. 知的財産権の出願・登録状況 

１．特許取得 該当なし 

２．実用新案登録 該当なし 

３．その他 該当なし 

 


