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衛生指標細菌 として の 大腸菌群
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＊2
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は じめ に

　食品 の 衛 生 細 菌学的 な 良 否を判断す る た め に 大腸菌

群 の 検査が 行 わ れ る。 大腸菌群 （Colijonu　organisms ）

は 乳糖 を分解 して 酸 と ガ ス を産生する グラ ム 陰性の 好

気性 又 は 通性嫌気性 桿 菌 と 定義 さ れ て い る
1，。腸 内細

菌科 （Family　Enterobacten
’
aceae ）の 大腸菌 （疎 6伽 ガ

chia 　coli ），　 Klebsielta
，
　 Enterobacter　OPの 細菌 は こ の

定義を満 た す。しか し，病 原性 の 強 い サ ル モ ネ ラ 菌属

や 赤痢菌 は 乳糖非 分解性 で あ る。こ の よ うに，本菌群

は 細 菌分 類学上 の 特定の 細菌種 を指 すの で は な い の

で，大腸菌群 の 範疇 に 入 る細菌は ヒ トや動物 の 糞便及

び 土 壌等 の 自然 界 に 広 く分布 して い る。

　食品 か ら大腸菌群 が 検 出 される意義は，その 食 品が

直接又 は 間接的に糞便 の 汚染 を受け た 可能性が 有る と

判断 され る。大腸菌群 自体 が 病原性 を示 すわけ で は な

い が ， 人や 動物 の 糞便に 由来する病原細菌が 混 入 して

い る 恐れ が あ る と い う理 由 で あ り， そ の ような食 品 は

衛生的 に は不良 と判断 され る。

　 こ の 食品衛 生上 の 大腸菌群 は 古 くか ら IMVic 反 応

（イ ン ド
ール 反応，MR 反 応，　 VP 反 応 及 び ク エ ン 酸の

利用性）等の 各種性状 か ら E．coli 型，　 C，　freundii型，

K ．aerogenes 型，　K 　Cgoacae 型及 び E．　carotovorum 型

等 以 下 の 9菌 型 に 分 類 さ れ て い る
1）。

　 しか し，寺本 ら
2）

は 大腸菌群 2842株に つ い て 細菌分

類 学的 な解析 を行 い ，51 菌種 を認 め て い る。更 に，

Eschen
’
chia 　 coli の 中 に は 乳糖遅 又 は 非発酵性菌 株 が

あ る こ と な ど を報告 して い る。また ，E ．coli 　 L 　 II，

III型菌を大便 由来 と し ， 他 の 菌 型 を環境由来 と し て 衛

＊
　 1教材研 究」に つ い て ……

こ れ は ，一般 学 会誌や研 究 会誌 に 見 られ

　 る 調理 科 学 関 係 の 論 文 の 中か ら，学 校 に お け る調 理 学 習 に 出 規 す

　 る 頻度の 高い もの を選 ん で ，実 技指 導 に す ぐ役立 っ よ うに わ か ll

　 や す く解説 す る こ と を試 み た もの で あ る、
＊u

郡 山女子大 学

生学的意義 が 判定 され る傾 向が あ る
3）’4 ，しか し， 人や

動物の 糞便 か ら C，freundii型 も検 出 さ れ る。更 に，大

腸菌群 の 中 に は低温 領域 で 良好 に 発育が 見 られ る い わ

ゆ る低温 性大腸菌群 の 存在が 知 られ る
5｝
−9）

。

　従 っ て，食品 か ら大腸菌群か ら検出さ れ た と して も

衛生状 態 が 極 め て 不良 で あ っ た とは 言 い 切 れ な い が，

本来は食品成分 に含まれ て い な い 大腸菌群が 検出され

る こ とは そ の 原材料 の 取 り扱 い
， 製造過程 ， 保存等 に

お い て 衛生的 な 処 理 が な さ れ な か っ た と判断 さ れ る。

特に，高度 な 品 質管理 の 行 き届 い た食品 か ら検 出さ れ

る こ とは ， そ の 衛生的意義は よ り重要 とな る 。 本稿 で

は 食品の 大便 汚染指標細菌 で あ る大腸菌群 に つ い て，

その 基本的な性質等 に つ い て 記述す る。

1， 食品，環境及び ヒ ト・動物糞便 由来

　大腸菌群の 菌型
］O）

　食品 ， 環境及 び糞便等に 由来する大腸菌群 の 菌型 を

明 らか に す る こ と を目的 と して ， 市販 の 食肉 ，
ス ライ

ス ハ ム ，惣菜類，漬物等 412 検体，土 壌，河川水等 の

自然 界 40 検体及 び ヒ ト，豚，馬，鶏等 の 家畜 や 家禽

更 に 動物 園な ど で 飼育さ れ て い る動物 の 糞便 84検体

か ら大腸菌群をそれ ぞ れ 2．800株，1，283株及 び 2，137

株 を分離 した 。それ らの 各菌 型 の 検 出率 を表 2 に 示 し

た。

　食品及 び 環境 由来菌株は K ．aerogenes 　I型 が，そ れ

ぞれ 27．8％ 及 び 19．8％ で最 も多か っ た D 糞便 由来 の

場合 は Ecoli　 I型 が 82．5％ で 最 も多か っ た。な お，

E ．coli 　 I 型 の 検 出率 は 糞便 と 食品 お よび 糞便 と環境

の 問 に 統計的 に 有意な差 が 認 め ら れ た （p く 0， 5）。更

に ，食品 と環境 の 間 に も検 出率 に 有意 な差 が 認 め られ

た。

　 ヒ トや動物 に 由米す る 大腸菌群 の 菌型 に つ い て は 多

くの 報告 が あ り，E ．　coli　 I型 が 最 も多い こ とが 知 ら れ
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表 1．食晶衛 生上の 大腸菌群 の 分類

菌 型
イン ド

ー
ル

反 応
MR 反 応 VP 反 応

クエ ン 酸

の 利 用 性

44．5℃
の 発育

ゼ ラチ ン

の 液化

κ．00 μ 1 十 一ト 一一 ｝ 一一

1旦 ω 〜ガII 一
十

一 一 一

だ，〔：oJガIIl 十 十
一 一 一 一

c，加 κη観 1 一 十 一 ．十． 一 一

C．〃 8襯 撚 iI 十 十
一 ．1 ． 一

κ ．α脚 96η 6sI
一 一

十 十
一一

κ αθγ09 召η甜 II 卞
一 十 十 一 齟1「

κ，面 αc齠
一 一 十 十

一
十

E ，翩 厂o如 びo耀 規
．一 一

十 十
一

十

表 2．食品，環境 及 び 糞便 由来大腸 菌群 菌型 （％ ｝

菌型 食品 ＊ 環境 ＊ ＊ 糞便 ＊ ＊ ＊

E、co 距 1 6 lll．5 82．5

E．cθ々 II 2．06 ．7 2』

E、ω 距 m 1，33 ．4 L9

c．加 襯 槻 114 ．919 ．9 2．1

c、加 襯 識 II5 、39 ．7 2．2

κ．認 7θ98 麗 5127 ．819 ．8 5．9
κ．α 脚 98照 slI5 ．53 ．7 1．6
κ ．6 ’o α ‘α 8 4．1o ．4 o

E．‘
・
毋 θ’祕 θ耀 褞 33．134 ．8 1．9

計 100．010  ．0100 ．O

obene ．s 型 ，
　 C 　freundii型 の 中に も 44．5℃ で 増殖 し，

一
卜分 に 乳糖 か らガ ス 産生能力 を持 つ 変異株 に 注意 しな

くて は ならな い 。また ，低温性大腸菌群 の 至適増殖温

度 は上述 の 如 く， 25℃ 〜30度 で あ り， 中温性大腸菌群

とは 2〜16℃ の 温 度差が あ り，さ らに，両者に は各増殖

期の 所要時間 及 び 増殖菌量 の 間 の 相関関係に お い て 差

が 認 め られ た が ， 以下 の 糖代謝 に伴う各種有機酸生成

に お い て は 両者 の 間 に は 相違 は 認 め られな か っ た。よ

っ て，低温 性大腸 菌群 は低温 域 で 増殖可能な大腸菌群

の 変異株 と推 測 した。

3， ブ ドウ糖中間代謝産物
13ト 】5〕

＊　2800株，　　＊ ＊　1283株，　　＊ ＊ 　＊　2137 株

て い る。本実験 に お い て も同様な結果 を得 た 、従 っ て
，

食品か ら E．coii 型 が 検 出される こ とは他 の 菌 型 よ り

も，よ り衛 生 学 的意義が 高い と考 え ら れ る。

2． 発育温 度特性
11L12 ｝

　細菌 の 増殖 曲線 は 誘導期 ， 増殖促進期 ， 対数期，増

殖減退期，定常期，死滅促進期，死滅期 及 び 死滅減退

期 に 分け られ る。

　そ こ で，分離 し た 大腸菌群の 増殖曲線を温度勾配 培

養装置 （ADVANTEC 社製 TN 　I12型）を用 い て 測定

した 。増殖菌量 ， 誘導期 の 長 さ，対数期 の 長 さ等 か ら

相対的 に 判 断 した各菌型 の 最 適発育温度 は E．coli 　I

型 は 35〜41℃，E ．　 coli　II型 及 び C．　 freundii　 I型 は

32〜35℃，五．coli 　III型，　 C．　freundii　II型及 び K ．　aer −

ogenes 型 は 32〜38℃ で あ っ た。一方，低 温 性 大 腸 菌 群

の 場 合 は 25℃ 〜30℃ で あ っ た。本実験 に お い て，E．
coli 　 1型 は 35℃ 〜41℃ で あ り，他 の 菌型 よ り も高温 部

に 認 め られ た n

　 な お ，糞便 内 で 絶 対 多数 を 占め る E ．coli　 I型 菌を検

出す る 日的 で EC テ ス トが 行 わ れ る。しか し，
　 K 　 aer 一

　 い ず れ の 菌型 も乳酸，酢酸， ピ ル ビ ン 酸，ギ酸及 び

コ ハ ク酸 が 検出 さ れ た。こ れ らの うち
，

ギ酸 の 生 成量

は菌型 に よ り変動 が 著 しく，E．　coli 型及 び C．　freundii
型 で は 24時間培養で 痕跡程 度で あ り，48時間培養 で

は 検 出 さ れ な か っ た．一方，Kaerogenes 型 及 び K

ctoacae 型 で は 24 及 び 48時間培 養で もそ の 生成量 は

多く，E ．　 t：oli 型及 U
’
　C．　freundii型 とは 極 め て 対照 的

で あ っ た 。そ こ で，大腸菌群 各菌型 の ブ ドウ 糖分解 に

よ り生 成 さ れ た有機酸量 を乳 酸生 成量 に 対 する 比 を表

3 に 示 した。

表 3．大腸菌群 に よ っ て ブ ドウ糖 か ら生成 され た 各種有機酸 量

菌犁 乳酸 酢酸 ピル ビ ン 酸 ギ酸 コ ハク酸

E．し0〜Z
’
1 1．DLOO0 ．060 ，000 ユ2

E．60 々
’
II 1．o0 ．380 ．040 ．000 ．06

E、60 ’置

’
Ill 1．D0 ．430 ．090 ，000 ，12

c．加 z‘磁
’
ガ 11 ．D0 ，370 ，050 ，000 ，】7

C、加 醐 露 II1 ．00 ．250 ．Ol0 ．000 ．04
κ．αε7   醐 6511 ．o0 ．】20 ．121 ．641 ．DO
’（．α 脚 9 仞 8sII1 、D0 ．030 ．020 ．310 ．32
κ．‘

1
鹸 π   1．o0 ．070 ．030 ．510 ．44

注 ：乳酸量 に 対 す る生成 比 で 示 す。
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衛 生 指 標 細 菌 と して の 大腸 菌群

表 4，腸 内細 菌科 の 細 菌 に よ っ て ブ ドウ糖 か ら 生成 され た 有機 酸

菌種 乳酸 酢 酸 ピ ル ビ ン 酸 ギ酸 コ ハ ク酸

E56毎8批 厩α σo’ガK −12 LO0 ，560 ．04o ．OD  ．16
Sα’  ’o η 6〃　6露ガ6””ガ4ゴ5　11D　604 1．〔［ 〔1、19D ．〔｝3 〔〕．〔ll  、17

尸プo勲 s 脚 署 媚 〜 1．〔〕 0．46O ，18O ．00  ．27
P プo勲 5 δ

1
κ  副 512003 1．00 ．450 ．08o ．oo   ．25

ム7召δ5セ〃ご〜 声π ¢ ％規 σηεα e　IA八1　11301 ．00 ．290 ．05o ．oo  ．05
∫6御 勲 1畑 ψ ‘

國
惣曜 ピ 1．〔1 〔1．32o ，D3O ．02  ．17

’Z¢加 9α 召’融 IID　978 1．00 ．34o ．D3O ．09   ．46

E雇θ 厂oδσ醜 厂 40αα εε 1．00 ．070 ．331 ．27  ．63

注
『
乳 酸 量 に 対す る生 成 比 で示 す。

　E ．coli 　 I
，
　 II

， 111型 の 酢酸生成比 は そ れ ぞ れ，1．0，

0．38，0，43 ，
C．　freundii　I ，

　 II型 もそれぞれ ， 0．37，

0．25で あ り，こ れ ら菌群 の ブ ドウ糖代謝経路 の 中心は

乳酸，酢 酸 の 形 成 系 に あ る こ とが 推測 さ れ た、一
方，

K ．aerogenes 　L 　 II型 及 び Kcloacae 型 は 酢酸生成比

は 小 さ く，ギ酸生成比 が そ れ ぞ れ，1．64，0．31，0．51

と大 き く，こ れ ら 菌群 の ブ ドウ 糖代 謝 経 路 の 中心 は 乳

酸 ， ギ酸 の 形成系 に あ る こ とが 推測 され た
。

　 次 に ，腸 内細菌科 の 細菌 に つ い て 同様 に 見 る と （表

4），E．　coli　K −12，　 S．　enteritidis は 乳酸 ・酢 酸 形 成系，

E ．cloacae は 乳酸 ・ギ 酸系 に あ る こ とが 推 測 さ れ た。

ま た，H ．　 alvei は コ ハ ク酸生成比 が 大 き く， 好気的解

糖 が 強 く進行 して い るもの と考 えられ た u

　E ．co ！iの ブ ドウ糖分解に 伴 うガ ス 産生 に つ い て は，

Neubergle） は EMP 経路 に お け る ビ ル ビ ン 酸 の 加水 開

裂に よ リ ギ 酸，酢 酸 が 生成さ れ る こ と を明 らか に し，

こ の 反応 は 無機 リ ン 酸 及 び Co−A が 関与する加 リ ン

酸開裂に よ る もの で あ る こ とが Utter等
17 ）

，　Ka ！misky

等
16），Chantrenne 等

LS ｝
に よ り報告 され て い る。また ，

精製さ れ た ギ酸は ，ギ酸放水素酵素 及 び ギ酸脱水素酵

索 に よ っ て，COz 及 び H2 に 分 解 さ れ る こ と が ，

Woods
，
　 Quaste1に よ り明 ら か に さ れ て い る 。

　大腸菌群 各菌型 の うち ，
E．　 coli　I型 は 他 の 菌 型 と

44，5℃ に お ける ブ ドウ糖 か らの ガ ス 産生能，い わ ゆ る

EC テ ス トで 区 別 さ れ る。し か し，金井等 は
2e｝　E ．　coli　 1

型菌の うち 44，5℃ で増殖する が 同 温 度で は ガ ス 非産

生 の 菌 が 動物糞便 中に 約 10％ 存在 し，こ の E ．coli　 1

型菌 の 糖代謝 は ピ ル ビ ン 酸 か ら ギ酸 ， 酢酸 を形成す る

酵素 が 同温 度 で 不活性化 さ れ た もの と報告 した。以上

の 点 か ら大腸菌群 の ブ ドウ糖代謝経 路 の うち，ピ ル ビ

ン 酸 か らア セ チ ル リン 酸，ギ酸，ギ酸 か ら CO2，　 H ，
へ

の 分 解 経 路 は 最 も 変化 しや す い も の と考 え られ た n

　 次 に ，代謝経路 を中心 と して 腸内細菌 との 関連性 を

推 察し た 。

　すなわ ち，E，　coli　 I − III型 の 有機酸酸生成量は腸内

細 菌 科 の 細 菌 E ． coli　 K −12，
　 S．　 enteritidis ，

　 K ．

Pneumoneaeと同様 で あ っ た 。　 SalmoneUaと E ∫o加 ガー

chia は 乳糖分解 の 有無 で 区別 され る が
，
　 E ∫c勉 沈 物 一

Salmonella型 として 乳 酸，酢酸，ギ酸，　 CO2，　 H2 及び

ア セ トイ ン を生成する 点 で 共通性 が あ る
19）
。なお ，Sal−

monella の 中 で も S．　t）PhimUiittm，　 S．　garl！inantm は

ガ ス 非産生菌で あ る こ と か ら，ピル ビ ン 酸加 リ ン 酸分

解酵素 及 び ギ酸分解 酵素 の 両方 あ る い は，い ず れ か を

持 た な い 菌種 と 考 え ら れ る。

　ま た，C．　freundii　 I，　 II型 は 且 ooJガ型 と 同様 に ，

乳酸 ， 酢 酸 が 多か っ た 。 本菌型 の IMVic 反 応 は Sal−

monella と 共通 で あ る こ と
Zl ）’22 ）

，さ ら に，κs碗ε卿 1ぬ

と Salmonetlaは 遺伝 的 に 近 縁関係 に あ る こ とが 知 ら

れ るの で，（）．freundii型は E．　coli 型 と同様な衛生学

的意義が ある もの と判断され た、

　次 に ，K ．　aerogenes 型 と K ．　cloacae 型 は 乳酸，ギ酸

が 多い 点で Enterobacter　cloacae と同様で あ っ た。

E
”
nterobacter 　ttは そ の 性 状 が ， 雌 磁 及 び Serratia

とよ く類似 して い る こ とが 報告 され て い る
23 〕。本実験

で も H ．α〜び♂ 及 び ∫ 9iqttefacienceと もそ の 有機 酸生

成様式 は E．cloacae 同様 に，乳酸，ギ酸 が 中心 で あ っ

た が，37℃，48時問 培養する と乳酸，酢酸 が 中心 とな

り， Cowan23）
が 指摘 す る よ うに 培 養条件の 影響 を 強 く

受 け る もの で あ っ た e こ れ らの こ と か ら， 大腸菌群 の

K ．aerogene ∫，　 K ．　 cloacae と分類 される菌 型 と腸内細

菌科 の E．cloacae ，　 H ．　alvei ，　 S 　 iiqttefacienceは 糖代

謝 が 類 似 し て い る もの と推測 さ れ た ．

　大腸 菌群 の 菌 型 検 査 に お い て ， 上 記 の タ イ プ い ず れ

に も分 類 さ れ な い Atypicalな もの が 見 られ る。そ の 有

機酸生成形 式を見 る と 3 つ の 型 に分 け られ た u そ れ ら

の うち，IMVic 反 応 が
一

＋ ＋
一，一

＋ ＋ ＋ ，＋ ＋ ＋ ＋
，

＋ ＋ 十
一

と な る AtJpiCttl　 I型 は MR 反 応 と VP 反 応

が い ず れ も陽性 の 点 で 共通性 が み られ た 、，そ こ で ， こ

（42】） 87

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

日本調理 科学会誌 　Vol．37　 No．4 （2004）

れ ら に つ い て VP 反 応 を陰性 と し て 菌 型 を見 る と，そ

れ ぞ れ，E．　coli 型，　C．　freundii型 に該当する こ と に な

る．従 っ て，Ampical　 I 型は そ の 有機酸性生成様式か

ら 判 断 し て ，
E ．　 coti 型 や C，　freundii型 が ア セ チ ル メ

チ ル カ ル ビ ノ
ー

ル 生成能 を獲得 した もの と推 測 され

た。

　また，大腸菌群各菌型 の 増殖に伴 い 生成さ れ る有機

酸量 を見 る と，い ずれ の 菌型 と も 3〜6時間で は 共 通性

が あ り， 菌型特有の 有機酸生成 パ タ
ー

ン は 認 め られ ず ，

6〜9時間培養以後，E．　coli 型 と （］．　freunsii型はギ酸

の 減少 と 共 に
，

ガ ス 産生 量 は 少 な くな っ た。
一

方，K

aerogenes 型 は ギ酸生成量，ガ ス 産生量 と も多くな っ

た。こ れ らの こ と か ら，ピル ビ ン 酸 の 加 り ン 酸 開裂反

応 に よ っ て，ギ 酸 と と も に 生成 さ れ る 酢 酸 は E．coi

型 ， C．　freundii型 の 場合は 6〜9 時間以後に ギ酸生成

よ り酢酸生成 の 方向へ 強 く進行 して い る もの と推測 さ

れ た。一
方，Kaerogenes 型 と K ．　cloacae 型 は 同培養

時間以後 ギ 酸 生 成 の 方向 へ 強 く進 行 し て い る もの と推

測 さ れ た 。

4， 菌体脂質
24）

　菌体成分 の うち，脂質組成 が 菌種 に よ っ て 特徴 が あ

る こ と，及 び 脂質組成 と微生物の増殖 との 関連性が指

摘さ れ て い る
25）’26）

。そ こ で，大腸菌群各菌型 の 特性 及 び

中温 性 と低温 性大腸菌群 の 特性を明 らか に する こ とを

目的 と して 菌体 脂質 を調 べ た。

　50株 の 供試菌 の 菌体脂質は い ずれ も C16。 が 最 も多

か っ た が
，
CL40

，
　 CiG　 o，

　 Ci6： 1，
　 C170，　 CiB　 1 の 組 成 比

に よ っ て 表 5 に 示す ように，4 タイプ に 分け られ た。

　こ れ を腸内細菌科の細菌 と比較す る と，Ecoli 型の

63．6％ は Salmonellaや E ．　coli と類似 して い た 。脂肪

酸組成 は グラム 陽性 菌 と 同陰性菌 で は 異 なる こ とが 報

告 され，陰性菌は藍菌類 と類似 し，C16，。 が 最も多い こ

とが 知 ら れ て い る
27 ），2s ）

。本調査 結果 も C16 。 が 最 も多

く類 似 し て い た。

　木村 は
3°1

不飽和 の 脂肪酸 の 増減 に 最 も影響 を与 え

る外的 環 境 と して 温 度が あ る こ と を指摘 して い る。ま

た，培養温度が 低 くな る と不飽 和脂肪酸 が 増加す る こ

とが 報告 され て い る
3° ）。本実験 で も低温性大 腸菌群 は

30℃ 培養 で は Ci6、。 が 最 も多 く，中温性大腸菌群 と 同

様 な脂肪酸組成 を示 した が ，低温 に なると，Cl6　 i 及 び

C ］s ， i の 不飽和脂肪酸の 割合が 増加 し，5℃ 培 養で は

Cls　 1 が最 も多く な っ た。従 っ て，低温域 で 発育可能な

大腸菌群は細胞膜 が 物質 の 供給と排 泄等の 機能を果た

す た め に 低 温 で も適当な流動性 を保持 して い るもの と

考 え られ る。なお，粟飯原 らは
31｝低温 菌 の 培養温 度が

低 い ほ ど 脂 質 の 脂 肪 酸側 鎖 が 短 くな る と述 べ ，こ れ は

融 点 を下げ る効果が あ る こ とを報告 して い る 。 さ らに，

低 温菌の 特徴は その 膜構造 に あ る こ と を指摘 して い

る。こ れ ら の こ とか ら ， 低温性 大腸菌群 は 低 温 で も発

育可能なように ， 細胞膜 の 脂質組成 を代 えて 物質の 透

過性 が 維持 で きるように 適応 して い る もの と考 えられ

た。

5． 食 品 に おけ る大腸菌群 に 関 する規 格基準
32）

　大腸菌群 及び E．coli に つ い て規格基準 が 設定 され

て い る食品 は 以下 の 通り で あ る。

　清 涼飲料水 及 び 粉末清涼飲料水は成分規格 と して 陰

性 ， 氷雪 ， 氷菓の 成分規格 と して 陰性 ， 食肉製品の 内

乾燥食肉製 品 は 成分 規格 と して E．coli 陰性 ， 非加熱食

肉製品 と特定加熱食肉製品は E．coだ最確数 100／g 以

下，加熱食肉製品 は 大腸菌群陰性，鯨 肉製品 の 成分規

格 として 大腸菌群陰性，（魚肉す り身を除 く〉，ゆ で だ

こ の 成分規格 と し て 大腸菌群陰性，生 食 用 か き は 保存

基準 と して E．601∫最確数 230／IO  g 以下，更に，冷凍

食品 の 無加熱摂取冷凍食品，加 熱後摂取冷凍 食品の 成

分規格 と して 大腸菌群 陰性 の 規格基準 が 設定 されて い

る。

おわ り に

　食 中毒 の 病 因物質 は サ ル モ ネ ラ，腸炎 ビ ブ リオ が 以

前 と 同様 に 多い 。しか し， 最近 の 特微 は貝類 を原因 と

表 5．　 脂 肪 酸組 成 に よ る大 腸 菌群 の 分 類

　　　　菌 型

型
E ．o碗 1E ，ω π IIE ．00 ∬ IIIc ，加 胤 磁 1c ．〃θ麗η砲 II κ．α脚 96咒εsI κ、仞 γ09 επ 6∫ IIA 卵 融 ’ 計

IIIIiKIV 　211

　0

　1

3300 lo10 5610 1210 5200 2100 0200 1927

　3
　／

計 14 6 2 12 4 7 3 25D
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衛 生 指 標 細 菌 と して の 大腸菌群

す る ノ ロ ウイル ス や微 好気の 状態 で 良好な発育が 見 ら

れる カ ン ピ ロ バ ク ターを病 因 物質 とす る もの が 著 し く

増加 して きた こ と，施設別発生件数は家庭 で の 発生 が

食堂 に 次 い で 多 く見 られ る こ と，冬期間に も食中毒が

多発する こ と等で あ る。こ れ らの 原因 として は 生活様

式の変化 ， 食生活 の 多様化及 び 食品衛生 に 対する注意

度 の 散 漫等が 考 えられ る。更 に，食材，調 理 器具及 び

調理操 作等 に 対する衛生的な取 り扱 い が 不適切 な こ と

に よるもの が 大 きい と考 え ら れ る 。

　大便汚染指標菌 と して の 大腸菌群 の 検 出方法 は簡便

化 され，滅菌装置や特殊 な技術 も必要な く行 うこ とが

出来る。そ こ で
， 食 に 関す る基 本的 な 衛 生教育 の 中に ，

大腸菌群検査等 の 細菌学的な もの を取 り人れ ， 小 さい

こ ろ か ち食品 の 安全な取 り扱 い 等に 関す る教 育 を充実

す る必 要 が あ る もの と考 え る。
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