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市販食用貝類に存在するVibrio vulnificusに関する研究
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ABSTRACT
This study was undertaken to examine the occurrence of Vibrio vulnificus in eleven species of seafood 

shellfish (eight species of bivalves and three species of conches) sold in fish shops around Mishima city, 
Shizuoka Pref. Japan during warmer season (July to October). Viable counts of bacteria on PYBG agar 
plates were from 6.13 x 104 to 3.99 x 107 in bivalves samples and from 1.34 x 104 to 2.07 x 105 in conches 
samples respectively. In bivalve samples, V. vulnificus was detected in five of eight animal species examined 
and high densities (2000 to 7500 MPN/100g) of V. vulnificus were detected in Japanese littleneck samples. 
V. vulnificus was only detected in Top shellfish among three species of conches samples, with occurrences 
of 80% and the densities were ranging from 360 to 2300 MPN/100g.

論　文

１．目的
Vibrio vulnificusは、腸炎ビブリオやコレラ菌と同

じビブリオ属に含まれ、ヒトに感染症を起こす細菌
の一種である。本菌は、海水と淡水が交わる汽水域
を中心に分布しており、塩分濃度２～３％で良好に
発育する低濃度好塩性のグラム陰性桿菌である１，２）。
本菌は、腸炎ビブリオと同様に水温が₁₅℃以上で増
殖が可能となり、20℃を越す６月から９月には活発
に増殖することが知られている４）。
本菌による感染症は消化器感染型と皮膚感染型に
大別されるが、多くのビブリオ属細菌が下痢症など
を引き起こすのに対し、本菌は肝硬変などの慢性疾
患を基礎疾患として有する場合に消化器感染を起こ
すと、全身症状を示すのが特徴であり、重篤な敗血
症に至ることもある３）。我が国で報告されている患
者のほとんどは、基礎疾患として肝障害を持ち、ア
ルコール飲料を多飲する人が多く、他に糖尿病や悪
性腫瘍なども見られる。症例の多くが中高齢の男性

であることも本菌感染症の特徴である４）。我が国に
おいて、V. vulnificus感染症は₁₉₇₆年に長崎県で報告
されて以来、これまでに約200例が確認されている。
発生地域は熊本県が24例と最も多く、福岡県、佐賀
県、長崎県を含む九州地域での発生が全体の₅0％を
占めている５）。

V. vulnificusに関する研究は、臨床分離株のみなら
ず自然環境からの分離株についても多く行われてお
り、特に本菌の生息域である沿岸域の海水や底泥か
らの分離菌に関する報告が多い６－８）。また、沿岸域
に生息する様々な魚介類からも本菌の検出報告があ
り、特に貝類に多く存在することが知られている９－₁₁）。
我が国で流通している貝類は、加熱用のものを除
いて生きた状態で市販されているものが多いが、流
通過程で適切な温度管理がなされていないと付着細
菌が増殖し、腐敗や食中毒の原因となる可能性があ
る。特に、V. vulnificusは水揚げ後の貝類の体内で増
殖可能なため、迅速な冷蔵が必要であることが指摘
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されおり₁2）、カキの生食が盛んな米国では海水温に
応じて推奨されるカキの水揚げから喫食までの時間
が異なり、₁₈～2₃℃のときは₁4時間以内、2₃～2₈℃
のときは₁2時間以内、2₈℃を超えるときは６時間以
内が目安とされている₁₃）。また、Cook₁2）は漁獲され
たカキが気温24～₃₃℃の条件下で漁船の甲板に置か
れて輸送されている間にV. vulnificusが急速に増殖す
ることを見出し、市場に流通している貝類のV. vulnificus
汚染に注意する必要があることを示唆している。
このようにV. vulnificusは沿岸域に生息する様々な
魚介類に存在することが明らかとなっているが、こ
れまでの研究の多くは自然環境から直接採取した魚
介類や海水、底泥などを実験材料に用いたものが多
く、実際に鮮魚店やスーパーマーケットなどで流通
している貝類に存在するV. vulnificusの定量を行った
研究は少ない。そこで本研究では、静岡県三島市周
辺で流通している市販の食用貝類を実験材料として、
鮮度判定の指標となる一般生菌数の測定を行うと共
にV. vulnificusの検出・定量を試みた。

２．材料および方法
２．１　実験材料
200₆年～200₇年の夏季を中心（７月～₁0月）に、

静岡県三島市周辺の鮮魚店あるいはスーパーマーケッ
トにて購入した、二枚貝８種（アカガイ；Scapharca 
broughtonii、アゲマキガイ；Sinonovacula constricta、
アサリ； Ruditapes philippinarum、オキアサリ；
Gomphinase micancellata、タイラギ；Atrina pectinata、
トリガイ；Fulvia mutica、ハマグリ；Meretrix lusoria
およびマガキ；Crassostrea gigas）、巻貝３種（サザ
エ；Turbo cornutus、トコブシ；Haliotis diversicolor 
aquatilisおよびバテイラ；Omphalius pfeifferi pfeifferi）、
計₁₁種を各５個体ずつ用いた。各試料の産地、採取
日、個体重量などについては、表１にまとめて示し
た。なお、実験開始前に各個体の殻が外部刺激に応
じて開閉することを目視で確認し、生きた状態の個
体のみ試料として用いた。

２．２　実験方法
２．２．１　一般生菌数の測定法
各個体から可食部を適量（2₅g以上の場合は2₅gと

する）採取し、各検体に対して９倍量のPBSを加え、
ストマッキング処理を行い、検体の₁0倍希釈液を作
製した。これらについて、₁0-₁～₁0-₅倍に希釈し、
Peptone-Yeast extract-Beef extract-Glucose（PYBG）寒
天培地₁4）に0．₁mlずつ塗抹した後、好気的条件下で

2₅℃、4₈時間の培養を行った。PYBG寒天培地１ℓ
あたりの組成は次の通りである。Trypticase peptone
（BBL）₁0g、Phytone peptone（BBL）５g、Lab-Lemco 

powder（Oxoid）2．4g、Yeast extract（Difco）２g、
Glucose １g、Agar No.₁（Oxoid）₁0g、蒸留水₅00ml、
海水₅00ml、pH₇．₅。
培養後、各培地に出現したコロニーを計数し、一
般生菌数を算出した。
２．２．２　Vibrio vulnificus の定量法

V. vulnificusの定量は「食品衛生検査指針・微生物
編」₁₅）に記載されている方法に準拠し、最確数（MPN）
法により行った。まず一般生菌数の測定法と同様、
各試料に９倍量のPBSを加えてストマッキング処理
し、検体の₁0倍希釈液を作製した。次に検体の₁0倍
希釈液１mlをPBS９mlの入った試験管に入れ、検体
の₁00倍希釈液を作製した。検体の₁0倍希釈液および
₁00倍希釈をアルカリペプトン水₁0mlの入った３本
の試験管にそれぞれ１mlずつ接種し、また検体の₁00
倍希釈液をアルカリペプトン水₁0mlの入った３本の
試験管に0．₁mlずつ接種した。これらを₃₇℃にて一
夜培養後、エーゼを用いて各試験管の上層部をX-VP
寒天培地（日水）に塗抹し、₃₇℃で一夜培養した。
各培地上に出現したV. vulnificusと推定される集落に
ついてオキシターゼ試験、糖分解試験、リジン脱炭
酸能試験、Voges-proskauer（VP）試験および耐塩性
試験を行い、表２に示したような各性状が確認され
た菌株をV. vulnificusと同定した。各試験管の陽性本
数を最確数表に当てはめ、試料₁00g当たりの最確数
（MPN/₁00g）を求めた。
なお、得られた結果について各動物間の一元配置
分散分析を行い、５％の有意水準で検定を行った。

３．結果
各動物種における一般生菌数およびV. vulnificusの
検出結果を、表３にまとめて示した。各動物種の一
般生菌数は、二枚貝８種が₁04～₁0₇ CFU/g、巻貝３
種が₁04～₁0₅ CFU/gであり、巻貝に比べて二枚貝の
方がやや高い傾向が見られた。二枚貝の中でも特に
アカガイ、アゲマキガイおよびオキアサリの３種に
おいて、₁0₇ CFU/gと比較的高い生菌数が認められ
た。

V. vulnificusは、今回実験を行った貝類₁₁種のうち、
６種（アゲマキガイ、アサリ、オキアサリ、サザエ、
タイラギおよびトリガイ）から検出された。二枚貝
においては８種中５種からV. vulnificusが検出された。
各動物種５個体における検出率を見ると、アサリの
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₁00％が最も高く、トリガイが₈0％、アゲマキガイが
40％、オキアサリおよびタイラギがそれぞれ20％で
あった。巻貝においては３種中１種（サザエ）から
のみV. vulnificusが検出され、検出率は₈0％であった。
各動物種におけるV. vulnificusの平均検出濃度（５
個体の平均MPN/₁00g）について見ると、二枚貝で
はアサリの₃₆20 MPN/₁00gが最も高く、アサリは他
の動物種に比べて有意に高いV. vulnificusの検出率お
よび検出濃度が認められた（p<0．00₁）。また、今回
実験を行った₁₁種₅₅個体の試料中、個体別に見てV. 
vulnificusが最も高い濃度で検出されたのは、アサリ
の₇₅00 MPN/₁00gであった。二枚貝ではトリガイか
らも₁₁2₈ MPN/₁00g濃度でV. vulnificusが検出され、巻
貝ではサザエから₁0₁4 MPN/₁00g濃度でV. vulnificus
が検出された。

４．考察
貝類の流通過程におけるV. vulnificusの増殖に影響
を与える要因として、水揚げから販売までに要した
日数や保存温度が重要である₁2）。本研究の結果にお
いてもこれらの要因が影響していることが考えられ
るものの、今回は保存温度などに関する情報が得ら
れなかった。そこで水揚げから販売までに要した日
数や保存温度の状況を推し量る目的で一般生菌数を
測定したところ、一部の検体で多数の細菌が検出さ
れたことから、V. vulnificusも流通過程において増殖
した可能性が考えられる。
杉田ら₁4）は、５～₁0月に東京湾で採取した二枚貝

６種の細菌相を本研究と同じPYBG寒天培地を用い
て調べた結果、生菌数は₁04～₁0₅ CFU/gであったこ
とを報告している。本研究の試料に用いた貝類は全
て生きた状態で販売されていたものであり、今回実
験を行った貝類₁₁種中７種の一般生菌数も₁0₅ CFU/g
以下と一般生菌数を指標とする鮮度判定において良
好な状態であったが、アカガイ、アゲマキガイおよ
びオキアサリの一般生菌数は₁0₇ CFU/gとやや高い値
が認められた。そのため、これら３種の貝類では水
揚げ後の流通過程において生菌数が増加した可能性
が考えられる。

V. vulnificusは我が国沿岸の広い範囲に分布するこ
とが知られており、これまで種々の魚介類から検出
されている。宮城県、神奈川県、川崎市、島根県お
よび熊本県の各衛生研究所が市販流通生鮮魚介類に
おける本菌の汚染実態調査を行った結果、特にアサ
リなどの貝類が高頻度で汚染されていることが報告
されている９，₁0）。本研究において、夏季を中心に鮮

魚店で購入した種々の食用貝類からV. vulnificusの検
出を試みた結果、₁₁種中６種から本菌が検出され、
特に二枚貝においては今回実験を行った８種40個体
中₁₃個体（₃2．₅％）からV. vulnificusが検出された。
中でもアサリからは有意に高い濃度でV. vulnificusが
検出され（p<0．00₁）、検出率も₁00％（５個体中５
個体）であった。V. vulnificusは塩分濃度の低い内湾
環境に多く分布すると言われており２，６）、アサリは
塩分濃度の低い河口域の潮干帯や内湾の浅瀬を中心
に生息しているため、V. vulnificusが多く検出された
ことが推察される。斉藤ら₁0）は６～₁0月に入手した
種々の魚介類におけるV. vulnificusの検出状況を調べ
た結果、アサリからの検出率が₅₃．₈％と高く、特に
７月の福島県産および９月の愛知県産アサリは₁00g
当たりのMPN値が₁0000以上と高値を示したことを
報告している。多くの魚介類を生で食すことの多い
我が国においてもアサリを生食することはないため、
加熱調理したアサリを食すことにより本菌に感染す
る危険性は低いと思われるが、調理器具を介して他
の食材への二次汚染や創傷感染の可能性はあるため、
本菌の存在には注意を払う必要があるものと思われ
る。
本研究で調べた巻貝３種において、V. vulnificusは

サザエからのみ検出されたが、検出率は₈0％、平均
濃度は₁0₁4 MPN/₁00gであった。サザエは、内湾の
砂泥底に生息するアサリなどの二枚貝と異なり、主
に外洋域に生息しているが、福島₁₁）は島根県沿岸で
漁獲されたサザエの2₅％からV. vulnificusを₁04～₁0₆ 
MPN/₁00gの濃度で検出したことを報告しており、二
枚貝以外の貝類にもV. vulnificusが広く分布している
ことが推察される。
本研究の結果から一般細菌数が多い検体ではV. 

vulnificusの菌数も多い傾向が認められたため、水揚
げから販売までに本菌が増殖した可能性が考えられ
る。今回は夏季に採取・販売されていた貝類を試料
に用いたが、流通過程の温度管理が適切に行われて
いないと菌の増殖が起こりやすいことが想定される
ことから、V. vulnificusの増殖を防ぐためにも貝類の
流通過程における低温管理や販売までの日数短縮化
が重要と思われる。

５．まとめ
静岡県三島市周辺の鮮魚店やスーパーマーケット
で夏季を中心に入手した市販食用貝類₁₁種を実験材
料として、各動物種の一般生菌数を調べると共に
Vibrio vulnificusの定量を試みた。得られた結果の概
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要は以下の通りである。
１） 各試料の一般生菌数は、₁04～₁0₇ CFU/gの範囲
であった。₁₁種中７種の生菌数は₁0₅ CFU/g以下で
あったが、アカガイ、アゲマキガイおよびオキアサ
リにおいて₁0₇CFU/gと比較的高い生菌数が認められ
た。
２） 今回実験を行った貝類₁₁種のうち、６種（アゲ
マキガイ、アサリ、オキアサリ、サザエ、タイラギ
およびトリガイ）からV. vulnificusが検出され、夏季
に流通している貝類には本菌が広く分布しているこ
とが明らかになった。
３） V. vulnificusの検出率は二枚貝において高く、今
回実験を行った二枚貝８種中、５種（₅4．₅％）から
本菌が検出された。動物種別の検出率はアサリの
₁00％が最も高く、トリガイが₈0％、アゲマキガイが
40％、オキアサリおよびタイラギがそれぞれ20％で
あった。
４） 各試料のV. vulnificus 検出濃度（５個体の平均
MPN/₁00g）は、二枚貝ではアサリの₃₆20 MPN/₁00g
が最も高く、トリガイも₁₁2₈ MPN/₁00gとやや高い
値が認められた。巻貝ではサザエが₁0₁4 MPN/₁00g
とやや高い値であった。また、個体別に見て本菌が
最も高濃度で検出されたのは、アサリの₇₅00 MPN/₁00g
であった。
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表１　本研究に用いた試料

 

 

 

  

表２　V. vulnificus の同定基準
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