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1 はじめに

カンピロバクター食中毒のここ10年間の国内での発生

動向は，件数で平成13年に第1位になって以来ほぼ毎年

首位を占めており 1），患者数も横ばいから微増傾向で，毎

年2,000名内外で推移している。またカンピロバクターは

家畜・家禽類の保有率が高く 2），鶏の腸管内に多数常在

し，食鳥処理工程で食肉が汚染され 3），菌の減少もなく

市場流通しているため 4），鶏肉はカンピロバクター食中

毒の感染源として重要視されている 5）。

厚生労働省は，微生物汚染防止の観点から標準的な

HACCPモデルにより，また地方自治体はHACCP認証

事業及び大規模食鳥処理場，食肉処理場及び食肉販売店

への食品衛生管理プログラム認定制度などによって，そ

の発生予防対策を実施している。しかし，屠体から鶏肉

への処理過程で二次汚染等により鶏肉が汚染されやすい

現状があるため，改善案及び対策が通知等により示され

てきた。丸屠体段階での汚染は，それ以降の解体工程の

衛生確保に与える影響が非常に大きいため，生体から解

体前までの主要工程における個々の屠体のカンピロバク

ター等の汚染実態と水洗及び次亜塩素酸ナトリウムによ

る洗浄・消毒効果について調査し，極力設備投資を要せ

ずに実施できる衛生措置を検討した。

2 材料及び方法

（1）検査材料の採取方法及び調査方法

平成 20年 9月～翌年 3月に，外剥ぎ方式で主として

廃鶏を年間約10万羽処理する大規模食鳥処理場で採取

した屠体の拭き取りを検体とした。

①食鳥処理主要工程における屠体のカンピロバクター

菌数

生体から細切解体前までの工程のうち，主要工程

（図 1）3箇所において個々の屠体を追って，肛門周

囲の皮膚表面 5× 5fを拭き取った。
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要　　旨

大規模食鳥処理場における処理工程ごとのカンピロバクター菌数の動向と，衛生管理対策について検討した。カンピ

ロバクター菌数は，生鳥時に比べ冷却槽通過後には屠体の62.5％で増加していた。食鳥処理工程において，湯漬，脱羽，

冷却の工程を経過することにより，屠体表面の塵埃等が剥がれ易くなる傾向にあり，二次汚染が進行する可能性が想定

された。冷却槽通過後にカンピロバクター菌数が100CFU/25f未満の屠体は56.3％であったが，水洗後は93.8％に増加

し，より衛生的となった。水洗処理では菌数 10CFU/25f未満の屠体が 52.5％であったものが，次亜塩素酸ナトリウム

処理では88.3％であり，200ppmで処理するとすべての検体でカンピロバクターは検出されなかった。
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図１　食鳥処理工程（●拭き取りを実施した工程）
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②水洗及び次亜塩素酸ナトリウム処理後のカンピロバ

クター菌数

細切解体前の屠体表面の菌数を減少させる方法を

検討するため，80検体は20rの水で1羽ずつ洗浄し

た。また，60検体については各20rの次亜塩素酸ナ

トリウム溶液（50，100，150，200ppm）に 10，30，

60秒間浸漬した。水洗前後と無処理（水洗直後）及び

次亜塩素酸ナトリウム溶液による処理を行った後，

肛門周囲の皮膚表面 5× 5fを拭取り，処理後の冷

却水槽中の次亜塩素酸ナトリウム濃度とカンピロバ

クターの菌数を測定した。

（2）カンピロバクター菌数の定量試験

カンピロバクター菌数の定量は，拭き取り検体を10

倍，100倍，1，000倍に階段希釈後，寒天塗抹法によ

り検査した 6）。即ち，9mlのPreston培地（ニュートリ

エントブイヨンNo.2（関東化学㈱）にプレストンカンピ

ロバクター選択サプリメント及びカンピロバクター発

育サプリメント（関東化学㈱）を添加し，7％の割合で

馬脱繊維血液（㈱日本生物材料センター）を加え，検体

を入れ混釈後，これを 100倍，1，000倍に希釈した。

希釈はすべてPreston培地を使用し，各希釈段階ごと

に25μlを3枚のCCDA培地（関東化学㈱）に滴下し，コ

ンラージ棒で塗抹して，42℃，48時間微好気培養し

た。疑わしい集落を釣菌し，定法 6）に従って同定した

後，菌数を算出した。

3 結果

（1）食鳥処理主要工程のカンピロバクター菌数

食鳥処理の主要工程における屠体表面（5×5f）のカ

ンピロバクター菌数を，0CFUから 500CFU以上の 8

階級に分類し，図 2に示した。菌数 0の割合は工程最

初の生鳥から残毛焼却後及び冷却水槽通過後と進むに

つれて49％～13％に減少し，菌数100未満の屠体の割

合も84％～56％に減少した。また，菌数100以上の屠

体の割合は，生鳥で 17.5％，残毛焼却後で 41.3％，冷

却水槽通過後には 43.8％と増大した。水洗後には菌数

100未満の屠体が80検体中75検体（94％）とほとんどを

占め，水洗によってカンピロバクターの菌数は大きく

減少した。

（2）水洗及び次亜塩素酸ナトリウム処理後のカンピロバ

クター菌数

次亜塩素酸ナトリウム処理後に残存したカンピロバ

クターの菌数を 0，1_9，10_50，50_100，100CFU以

上の 5段階に分類し，図 3に示した。

次亜塩素酸ナトリウム処理によって 0（非検出）の割

合が増加し，消毒効果が認められた。次亜塩素酸ナト

リウム50ppm及び100ppmの全検体と150ppmで10秒

間及び 30秒間処理した検体では菌が残存したが，

150ppmの 60秒間及び 200ppm処理ではカンピロバク

ターは残存しなかった。

4 考察

当該処理場の主要工程での各菌数階級の屠体割合の増

減をみると，生鳥から冷却水槽通過後と進むにつれて，

菌数 100CFU以上の屠体割合は 17.5％から 43.8％に増加

した。特に，残毛焼却後には，菌数 100CFU以上の屠体

割合は既に約40％に増加し，冷却水槽通過後によりさら

に増加した。産卵鶏は生後 2年弱で廃鶏として処理され

る。飼育期間中は，鶏は鶏舎内で汚染され続けており，

体表面に付着した塵埃等の汚染は除去されず当該処理場

図２　食鳥処理主要工程の屠体表面のカンピロバクター菌数

図３　次亜塩素酸ナトリウム処理後のカンピロバクター残存割合
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に搬入され，処理されている。このことから，生体時の

皮膚面等に付着していた塵埃等が，湯漬，脱羽，及び 2

つの水槽を通過することによりはがれて，屠体を二次汚

染しているものと推察された。

屠体は水洗によりカンピロバクターの菌数が大きく減

少し，水洗は有効であった。次亜塩素酸ナトリウム

50ppm10秒間処理から 150ppm30秒間処理では菌は残存

したが，150ppm60秒間及び 200ppm処理ではカンピロ

バクターは死滅し，次亜塩素酸ナトリウムの高濃度処理

による消毒の有効性が推察された。屠体の水洗のみでも

除菌効果はあり，現在，屠体細切工程（部分肉加工）に移

行する前に，動力噴霧器等で屠体を水洗する改善策の検

討をしているところである。今後，さらに有効な衛生的

処理方法を検討してゆく予定である。
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