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黄色ブドウ球菌は、手指や鼻前庭などの皮膚に常在し

ており、手指を介して製造環境や食品が汚染されること

が知られている。汚染された食品中で本菌が増殖し、エ

ンテロトキシンが産生されることで食中毒を引き起こす

ことがある１）。 

山梨県では食品の収去を実施する際、製造施設の衛生

状況の把握及び食中毒防止の観点から食品製造施設にお

ける拭き取り検査を実施し、大腸菌群及び黄色ブドウ球

菌について検査を行ってきた。黄色ブドウ球菌の検査に

ついては、コアグラーゼ試験による定性を行い、検出さ

れた黄色ブドウ球菌がエンテロトキシン産生株と仮定し

て製造施設の衛生指導を行っている。今回、検出された

黄色ブドウ球菌についてコアグラーゼ型別及びエンテロ

トキシン型別を行い、食中毒の原因となるエンテロトキ

シン陽性株の分布を調査し、全国の大規模食中毒事例と

比較した。 

 

方 法 

 

１ 検査対象  
 平成24年6月から26年5月までを調査対象期間とし、
その間行われた延べ751施設、4,380検体を対象とした
（表1,2）。 
２ 拭き取り方法 
ふきふきチェックⅡ（栄研化学㈱）を用いて水道のカ

ラン、冷蔵庫及び冷凍庫の取手、従事者の手指、作業台、

まな板、包丁の柄について拭き取りを行った。施設の状

況に応じてアルコールスプレーの取手、番重やボール等

についても拭き取りを行った。 

拭き取り終了後は冷蔵保存により当所へ搬入された。 

なお、拭き取り面積が広いまな板、作業台、手指等の 

拭き取り面積については統一していない。 
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３ 分離方法 
ふきふきチェックを手で混和後、容器中の溶液 1ｍL

を10mLの7.5％NaCl加TSB（日水製薬(株)製に塩化ナト

リウムを加えた）に加え、混和後35℃、一夜培養した。 

その後、一白金耳量を卵黄加マンニット食塩培地（関

東化学㈱）で35℃、48時間培養後生じた卵黄反応陽性の

コロニーについて同定を行った。 

同定は市販のウサギ血漿（栄研化学㈱）を用いたコア

グラーゼ反応を取扱説明書のとおり行い、ウサギ血漿の

凝固が認められた株を陽性と判定した。 

４ コアグラーゼ型別 
コアグラーゼ型別については、潮田２）により行い、市

販のウサギ血漿及び抗血清（それぞれデンカ生研）を用

いてⅠ型からⅩ型までの型別を行った。 

５ エンテロトキシン型別 
普通寒天培地にて純培養のコロニーを TSB培地

（OXOID）に植え 35℃18～20時間振とう培養し、

10,000r.p.m.、4℃、15分間遠心（トミー精工）し、得

られた上清を用いた。 

エンテロトキシン型別については、SET-RPLA（デンカ

生研㈱）を用いA～Dの型別を行った。 

表2 拭き取り場所別検体数

製造施設分類 施設数 拭き取り場所 検体数

弁当総菜 287 水道カラン 649

和・洋生菓子 128 冷蔵庫・冷凍庫 600

生麺類 91 の取手

調理パン 62 手指 432

ソフトクリーム 57 作業台 346

豆腐 39 まな板 241

生食用食肉 31 包丁の柄 230

中央道飲食店 29 へらの取手 84

その他 27 その他 1,798

合計 751 合計 4,380

表１ 調査対象施設内訳
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６ 全国の大規模食中毒事例の調査 
 平成23年1月から平成26年12月までに発生した事
例を対象とし、厚生労働省のポータルサイト（NESFD）か

らデータを検索、抽出した。原因施設については厚生労

働省食中毒統計資料から調査した３）。 

 なお、コアグラーゼ型が不明な事例については当該自

治体に問い合わせをした。 

 

結 果 

 
１ 分離状況 
 4,380検体中、115検体から黄色ブドウ球菌が分離され

た。分離された115株のコアグラーゼ型及びエンテロト

キシン型を表3に示した。エンテロトキシン陽性株では

コアグラーゼⅢが6株で最も多く、次いでⅦ型の5株、

Ⅱ型及びⅣ型がそれぞれ4株であった。エンテロトキシ

ン型ではB型が最も多く12株、次いでA型の7株、C型

の5株であった。 

 次に拭き取り場所別エンテロトキシン陽性率を表 4 

に示した。手指及びアルコールスプレーの取手が37.5％

と最も高く、次いで水道カラン21.7％、冷蔵庫・冷凍庫

の取手18.2％であった。 

２ 全国の大規模食中毒事例の結果 

全国の大規模食中毒事例の結果を表5に示した。抽出

できた事例は13事例であった。最も多かった事例は、コ

アグラーゼⅣ型でエンテロトキシンA型の4件であり、 

それに次いでコアグラーゼⅡ型及びⅦ型がそれぞれ2事

例、エンテロトキシンG、I型による希少事例が1事例で

あった。 
また、行政からの要請がないとの理由でコアグラーゼ

型別未実施の自治体も存在していた。 

 
３ 食品製造施設の拭き取り結果と全国の大規模
食中毒事例の結果の比較 

 全国の大規模食中毒事例のコアグラーゼ型別及びエン

テロトキシン型の発生頻度からコアグラーゼⅡ及びⅣ、

Ⅶ型でエンテロトキシンA型を食中毒高リスク型と仮定

したところ、今回の結果から5施設5株が高リスク型の

黄色ブドウ球菌であった。（表6）。  

 

 

 

 

 

 

 

表４　分離株のエンテロトキシン陽性率

拭き取り場所 手指
アルコール
スプレー取手

水道カラン
冷蔵庫・冷凍庫

取手
包丁の柄 まな板 その他 合計

陽性菌株数 9 3 5 4 1 0 2 24

分離菌株数 24 8 23 22 6 3 29 115

陽性率 37.5 37.5 21.7 18.2 16.7 0.0 6.9 20.9

表6　食中毒高リスク黄色ブドウ球菌検出一覧

施設分類 拭き取り場所 コアグラーゼ型 エンテロトキシン型 施設数

弁当総菜 手指 Ⅳ A 2

洋生菓子 水道カラン Ⅳ A 1

中央道レストラン アルコールスプレー取手 Ⅱ A 1

生めん類 手指 Ⅳ A 1

A Ｂ C

Ⅱ 1 3  3 7

Ⅲ 2 1 3 13 19

Ⅳ 4 6 10

Ⅴ 1 26 27

Ⅵ 1 1 12 14

Ⅶ 4 1 9 14

Ⅷ 1 4 5

型別不能 1 18 19

合計 7 12 5 91 115

コアグラーゼ型
エンテロトキシン型別

陰性 合計

表3　製造施設由来株結果（菌株数）

コアグラーゼ型 エンテロトシキン型 事例数

Ⅱ A 2

Ⅱ D 1

Ⅳ A 4

Ⅶ A 2

Ⅶ G,I 1

未実施 A 3

合　　計 13

表5　全国食中毒事例の集計結果（件数）
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考 察 

 

 県内の食品製造施設おけるエンテロトキシン陽性黄色

ブドウ球菌の分布状況を初めて明らかにした。 

 分離株のエンテロトキシン陽性率が高かった手指、ア

ルコールスプレーの取手、水道カラン、冷蔵庫・冷凍庫

の取手、包丁の柄から食品が汚染される可能性が考えら

れることから、これらの場所の消毒を重点的に行う指導

が必要である。また、一度食品が汚染されるとエンテロ

トキシンは熱に強いため４）除去が困難となることから、

手指の消毒、手袋の着用で器具を汚染しないようにする

ことが重要である。食品衛生監視員の施設に対する拭き

取り結果の指導については、エンテロトキシン産生株と

して食中毒原因菌となる可能性があることを考慮してい

ることを前述したが、今回の調査で検出した黄色ブドウ

球菌全体の20.9％がエンテロトシシンが陽性であった

ことから、その指導方法は適切と思われた。入倉ら５）は

手指由来株のエンテロトキシン陽性が59.9％と報告し

ており、従事者への衛生教育の徹底が重要であることを

述べている。 

 次にコアグラーゼ型、エンテロトキシン型の組み合わ
せによる食中毒の発生リスクについて全国の大規模食中
毒事例を参考に3段階の分類を試みた。 

事例で最も多かったコアグラーゼⅡ及びⅣ、Ⅶ型でエ

ンテロトキシンA型をレベル１とした。エンテロトキシ

ンA以外の事例があったことから、コアグラーゼ型別に

関係なくA以外のエンテロトキシン陽性をレベル2、エ

ンテロトキシン陰性をレベル3とした。 

今後はこのレベルを参考に食中毒発生事例の検証を行

いながら、データを集積したいと考える。 

この調査結果が食品監視員の業務の参考としていただ

けると幸いである。  
 

まとめ 

 

1)食品製造施設751施設について黄色ブドウ球菌拭き取

り検査を行った。4,380検体から115株を分離し、そ

のうち24株、20.9％がエンテロトキシン陽性であった。 

2)エンテロトキシン型別ではＢ型が12株と最も多く分

離され、次いでA型の7株、C型5株であった。 

 

 

3)拭き取り場所別エンテロトキシン陽性黄色ブドウ球菌

陽性率は、手指37.5％、アルコールスプレーの取手

37.5％、水道カラン21.7％、冷蔵庫・冷凍庫の取手

18.2％、包丁の柄16.7％であった。これらの場所を中

心に消毒等の指導を行う必要があると思われた。 

4)全国の大規模食中毒事例について施設分類及びコアグ

ラーゼ型別、エンテロトキシン型別について集計を行

った。最も多かった事例は、コアグラーゼⅡ、Ⅳ、Ⅶ

型でエンテロトキシンAの事例であった。 

5)最も多かったコアグラーゼⅡ、Ⅳ、Ⅶでエンテロトキ

シンAについて食中毒高リスク黄色ブドウ球菌と仮定   

すると、5施設5株が該当した。 
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