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市販ナチュラルチーズからのリステリア菌の検出

臨床部門

Detection of in one imported natural cheeseListeria monocytogenes

ivision of Clinical Chemistry and BacteriologyD

is a widely distributed bacillus. When Listeria-conatiminated foods (such asAbstract：Listeria monocytogenes
meat, milk, natural cheese, salad, smoked salmon) are ingested, listeriosis develops. At sampling inspections
of 2005 in Kyoto City, we detected Listeria monocytogenes in one lot of the imported natural cheeses.
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Ⅰ はじめに

は，環境に広く分布し，食肉，牛Listeria monocytogenes

乳，ナチュラルチーズ，サラダ，スモークサーモン等の食

品を汚染することにより，ヒトのリステリア症の原因とな

２）３）る。

平成17年度収去検体を検査した結果，外国産ナチュラル

チーズから を検出したので報告すListeria monocytogenes

る。

Ⅱ 期間および対象

平成17年度京都市食品衛生監視指導計画に基づき，収去

検体として当所臨床部門に搬入されたナチュラルチーズ44

検体（国産：10検体，外国産：34検体）について検査を行

った。

Ⅲ 検査方法および検査結果

検査方法は，食品衛生検査指針 に準じた京都市衛生公１）

害研究所食品微生物検査実施標準作業書に従った。

１．増菌培養

検体25 を無菌的に計量し， 培地（ ）225 にg EB Merck ml

入れ，１分間ストマッキング後30℃，48時間好気培養し

た。

２．分離培養

増菌培養液の１白金耳を 平板培地（ ）PALCAM Merck

に画線塗抹し，30℃，48時間好気培養した。

３．確認及び同定検査

平板培地上にエスクリン分解性のある褐色～PALCAM

黒色の集落を１平板あたり５個釣菌し， 培地で30TSYEA

℃，24時間純培養後，確認検査及び同定を行った。

生物化学的性状は，表のとおりである。

表 分 離 菌 の 生 物 化 学 的 性 状

検 査 項 目 結 果

エ ス ク リ ン 分 解 （ ＋ ）

グ ラ ム 染 色 性 （ ＋ ） 短 桿 菌

運 動 性 （ ＋ ） 傘 状 発 育

カ タ ラ ー ゼ （ ＋ ）

オ キ シ ダ ー ゼ （ － ）

％ 羊 血 液 加 寒 天 培 地 （ ＋ ） β 溶 血5
反 応 （ ＋ ）VP

DIM( ) ESC( ) MAN( )－ ＋ α ＋

DARL( ) XYL( ) RAH( )ア ピ リ ス テ リ ア ＋ － ＋

MDG( ) RIB( ) GIP( ) TAG( )＋ － － －
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４．型別試験

血清型別検査は，診断用因子血清を用い，マニュアルに

従い実施した。

抗原は，スライド凝集反応によりⅠ.Ⅱ型， 抗原はO H

試験管内凝集反応にてＡ，Ｂ，Ｃが凝集したので血清型を

１／２ と判定した。b

５． 法PCR

法にて，電気泳動像に特徴的なバンドの増幅を認PCR

めた（図）。

６．菌数測定

１）直接平板塗抹法

検出しなかった。

２） 法MPN

0.36個／ｇと少ない菌量の汚染を確認した。

bp←467

234 →bp

1 2 3 4 1 2 3 4M

(234 ) (467 )hly prfAbp bp

L monocytogenes1 : .

L innocua2 : .

3,4 検体:

M : bpDNALadder100

図 PCR泳動像

Ⅳ まとめ

平成17年度収去検査において，ナチュラルチーズ44検体

を検査した結果，デンマーク産ナチュラルチーズ（マリボ

ー）１検体から を検出した。当該品Listeria monocytogenes

は，京都市内の製造所で切断加工し，食品販売店で販売さ

れていたものである。製造所を管轄する保健所は，食品衛

生法第６条第３号違反により，同法第54条に基づき製造者

に対し当該チーズの回収を命令し，焼却処分された。

なお，現在までに当該品を含むナチュラルチーズによる

健康被害の報告はない。

欧米では， は乳加工品，食肉製品Listeria monocytogenes

及びサラダ等を汚染することによりリステリア症を発症す

る食中毒菌として問題となっている。 一方，わが国の４）

食品におけるリステリア菌汚染率は欧米と大差はないが，

食品媒介リステリア症は確認されていない。

しかし，国内では，毎年，リステリア症発症の報告があ

り，ナチュラルチーズ等食品のリステリア菌汚染の監視体

制は，今後も重要課題である。
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