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　食品のクレーム事例の一つに容器の
膨張があります。容器が膨らんでしまうこ
とで異常が簡単に発見できるため、クレ
ームとして多く報告されています。パック
された食品（缶詰、瓶詰、レトルト、パウ
チ）が膨張した場合、微生物が原因とな
っている事が多くあります。微生物の中
には増殖する際、ガス（CO2やH2等）を産
生する種が存在します。これらの微生物
が何らかの要因でパックされた食品の
中に入り込んだり、或いは殺菌不十分の
ため復活し食品中の栄養源を利用して
増殖します。その際、ガスを産生し食品
の膨張事故が起きます。

　微生物と一言で表しても、とても幅が
あり、パックされた食品の膨張原因とな
る微生物には細菌、酵母、カビが考えら
れます。
　まず、細菌について、通常、生物が生き
ていく上で必要なものとして酸素があり
ますが、細菌の中には酸素が無くても増

殖する事が出来る種があります。細菌は
酸素の要求具合によって次の3種類に分
類されています。
①　『偏性好気性細菌』（増殖するの
　に酸素が必ず必要）
②　『通性嫌気性細菌』（酸素があっ
　た方が良いが、無くても増殖可能）
③　『偏性嫌気性細菌』（酸素があると
　増殖出来ない）
　真空パック（商品内部に酸素が存在し
ない場合）が膨張する場合は、②の『通
性嫌気性細菌』もしくは③の『偏性嫌気
性細菌』が主な原因菌と考えられます。
　次に、酵母は酸素が無くても増殖出来
る種が大半を占めています。一方、カビ
は酸素が無いと増殖できない種が大半
を占めています。

　食品の膨張事故の原因として頻繁に
検出される微生物として次のものがあげ
られます（表）。原因となる細菌には、
Clostridium属、Bacillus属、大腸菌群、
乳酸菌などがあります。特にClostridium
属、Bacillus属は耐熱性を有する芽胞

（細菌の菌体内に形成される休眠型細
胞）という状態をとるため、加熱殺菌が不
十分な製品の膨張原因となります。
　次に、酵母が原因の場合はSaccha-
romyces属、Pichia属などがあげられま
す。カビが原因となる場合はMucor属が
あげられます。通常、カビは生存するのに
酸素を必要とするため、酸素濃度が低い
パックされた食品中では生育できませ
ん。しかしMucor属のカビは、酸素が無
くても増殖しガスを産生するため、膨張
の原因菌としてしばしば検出されます。

　パックされた食品の膨張事故だけで
なく、微生物由来の食品事故の対策とし
て『殺菌』と『混入させない』が有効な方
法とされています。
　殺菌には加熱するのが有効ですが、レ
トルト釜へ製品を詰めすぎたため、熱伝
導不良になり殺菌不十分で製品が膨張
した事例も報告されています。常時、完全
殺菌するには、設定された殺菌温度が製
品の内部まで伝わるように、製造工程を
予め検証しておくことが重要です。
　微生物の混入には元々の食材に付着
していた場合と、製造作業中に付着した
場合が考えられます。食材に付着してい
る微生物は、洗浄をきちんと行う事で大
半を洗い流すことが出来ます。
　また、作業中の微生物の付着を減らす
ためには、使用器具や作業台を常に清
潔に保つことと、作業者の手洗いの徹底
や使い捨て手袋の着用が有効です。
　これらへの対応は、作業手順を文書等
で明確化し、周知徹底を図ることが重要
です。 （文責：池田　淳名）
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1.  背景

2.  原因となる微生物の種類
3.  膨張原因となる代表的な微生物1）

4.  対策は十分な洗浄と加熱殺菌！

 

尿検体回収

微生物による食品の膨張事故について
～パック詰め食品に注意～

食品膨張の原因菌　　　　
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表　代表的な食品膨張事故の原因菌について
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　原因食品は、低脂肪乳などの乳製品
によるもので患者数は 13,420 名にの
ぼりました。製造中に発生した停電で
製造ラインの温度が上昇し、牛乳に混
入していた黄色ブドウ球菌（以下、黄
ブ菌）が増殖し、毒素であるエンテロ
トキシン（以下、ＥＴ）が産生された
ものと推定されました。ＥＴは耐熱性
が高く 100℃30 分の加熱でも分解し
ません。本来は廃棄されるべき牛乳で
したが、加熱殺菌で菌自体は死滅した
ものの、ＥＴを含んだまま脱脂粉乳と
して出荷されました。「加熱してある
から大丈夫」という油断が原因となっ
たといっても過言ではないと思われま
す。

　ブドウ球菌属は現在 30 種類以上が
知られています。多くは病原性は低い
とされていますが、その中で黄ブ菌は
病原性が高く、食中毒や化膿性疾患等
の感染症の原因となります。黄ブ菌は、
人間や動物の皮膚、毛穴、鼻腔内、腸
管内に常在し、健康な人でも約 30％
が保有していると言われています。乾
燥に強く、高い食塩濃度 (７～ 10%)
でも生存できるという特徴がありま
す。直径約 1μm の球形の菌体が複数
集合しブドウの房のように見えるこ
と、培養すると黄色の色素を出すこと
からこの名前が付けられました。最も
旺盛に増殖する温度は 30～ 37℃で、
食品中で１g 当たり 10 万～ 100 万以

上に増殖するとＥＴが産生されると言
われています。
　感染症の治療には抗生物質が用いら
れますが、MRSA( メチシリン耐性黄ブ
菌 ) や VRSA( バンコマイシン耐性黄ブ
菌 ) など抗生物質に耐性がある黄ブ菌
が出現し、院内感染の主な原因菌にな
るなど大きな問題となっています。ま
た、2015 年 4 月にはアトピー性皮膚
炎は黄ブ菌を含む異常細菌巣に起因して
いる結果が発表されました１）。
　黄ブ菌による食中毒の発生件数は、
図１及び２に示すように近年では減少
傾向にあります２）。これは、食品製造
者や調理者の衛生意識の向上と使い捨
て手袋の着用による効果と思われます。

　黄ブ菌の食中毒はＥＴによって引き
起こされます。菌が食品中で増殖し、
その際に産生されたＥＴが胃や小腸か
ら吸収され、主に嘔吐などの症状が起
きます。また、潜伏期間が短く、汚染
された食品を食べてから1～6時間(平
均 3 時間 ) で発症します。ただし、重
篤な状態になることは少なく、数時間
～ 2 日程度で回復すると言われていま
す。

　細菌による食中毒を予防するための
3 原則として、①「つけない」②「増やさ
ない」③「やっつける」があげられます。
黄ブ菌の食中毒を予防するためには特
に「つけない」「増やさない」が重要に
なります。

　まず①の「つけない」ですが、黄ブ
菌は常在菌のため、あらゆる食品が食
中毒の原因となる可能性を持っていま
す。特に、手を使って調理するサンド
イッチやおにぎり、仕出し弁当などで
食中毒の発生が目立ちます。食材を扱
う作業前は、必ず手指の洗浄及びアル
コール消毒をして下さい。使い捨て手
袋を着用することも大変効果的です。
素手で触る冷蔵庫などの取っ手は、黄
ブ菌が付着している可能性があるため、
定期的に洗浄し、アルコールや次亜塩
素酸等で消毒する必要があります。さ
らに手指に傷口、化膿巣があると黄ブ
菌が付着している可能性が高くなりま
す。このような方は調理や食品を扱う
作業に従事しないなど注意が必要です。
　次に②の「増やさない」ですが、調
理後すぐに食べない場合は、必ず冷蔵
保管して下さい。室温に放置すると、
気温が高い時期は菌が一気に増殖し食
中毒発生の危険性が高まります。また、
気温が低い状態でも、徐々に菌は増殖
します。特に、おにぎりやサンドイッ
チなどは、調理後はなるべく早く食べ
るようにしましょう。
　黄ブ菌は人にとって最も身近な病原
菌です。しかし常在菌である以上、根
絶することは不可能に近いと思われま
す。食中毒を防止するためには、前述
のような予防策を効果的、継続的に実
施する必要があります。

（参考資料）
１）慶應義塾大学プレスリリース2015/04/22
２）厚生労働省ホームページ　食中毒統計資料

戦後最大の食中毒事件

黄色ブドウ球菌とは？

その食中毒症状は？

食中毒予防策は？

黄色ブドウ球菌(Staphylococcus aureus) による食中毒について

（文責：長田　昌也）

黄色ブドウ球菌
2.7％

植物性自然毒
4.9％

クドア
4.4％

サルモネラ属菌
3.6％

動物性自然毒
3.2％

その他
12％

0

50

100

150

200

250

300

昭
和
50
年

昭
和
55
年

昭
和
60
年

平
成
2
年

平
成
7
年

平
成
8
年

平
成
9
年

平
成
10
年

平
成
11
年

平
成
12
年

平
成
13
年

平
成
14
年

平
成
15
年

平
成
16
年

平
成
17
年

平
成
18
年

平
成
19
年

平
成
20
年

平
成
21
年

平
成
22
年

平
成
23
年

平
成
24
年

平
成
25
年

平
成
26
年

図１　黄色ブドウ球菌食中毒発生件数

図２　平成26年原因別食中毒発生率


