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キュウリを原因食品とする食中毒

ウリ科キュウリ属のキュウリは生食に
適している白イボ系と漬物加工に適し
ている黒イボ系の 2つに大きく区別さ
れますが、現在、我々が食べているほ
とんどのキュウリは白イボ系のキュウ
リであり、その特徴的な白いイボには
たくさんの細菌が潜んでいると言われ
ています。
そして、このキュウリを生食すること
によって引き起こされた食中毒の事例
は非常に多く、2014年に発生した “冷
やしキュウリ “を起因とするO-157 に
よる大規模食中毒事件は記憶に新しい
ことと存じます。
また、このキュウリが原因で発生した

キュウリのイボに潜む常在生菌
（Deso培地に検出されるシュードモナス属）

キュウリのイボに常在する細菌（シュードモナス属）

キュウリのイボには細菌数が多いと言
われていますが、実際にこのことを確
認したデータはあまりなく、今回この
キュウリのイボだけを取り出して検査
してみましたところ、その結果が（図3）
であります。そしてこの結果から、キュ
ウリの表皮とキュウリのイボとでは 1
オーダー程度の菌数差が確認され、イ
ボだけの場合、デソキシコレート培地
に特徴的な白色透明のコロニーを形成
する細菌が多く確認され、本来の大腸
菌群である赤色コロニーはさほど多く
ないことが判りました。
そしてこの白色透明のコロニーはシュー
ドモナス属であり、自然環境の至ると
ころに多く存在していますが、特に汚
染しやすい水回りに多く存在しており、
バイオフィルムを形成し、低温でも増
殖する細菌であるということが知られ
ており、他の細菌が好まない環境で存
在することが多いとも言われています。
その上、このシュードモナス属はバイ
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〈図 3〉キュウリの表皮とイボ部分
　　　  の菌数

〈図 1〉　キュウリの食中毒事例

オフィルムを形成することに加えて元
々が薬剤耐性が強く、さらに、キュウ
リのイボに存在することで殺菌剤が行
き届きづらく（イボ内の空気の存在に
よって水が浸透しにくくなるからだと
いわれています。）10℃保管で48時間
あたりから急速に増殖し、また、デソ
キシコレート培地に現れてくることも
シュードモナス属の特徴といえます。
しかし、シュードモナス属は汚染が激
しい水周りに多く存在している事から、
糞便由来系ではありませんが、汚染水
が付着した形跡を示しているため、そ
れ自体は食中毒菌ではなくても、汚染指
標としてデソキシコレート培地に白色
透明コロニーが検出された場合には、
食中毒菌が混入している可能性が高い
環境下で生産されたものだという事が
わかり、注意が必要だという指標にも
なりますことから、危害細菌に指定さ
れている食品企業もあるようです。
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土壌や河川、海、動植物の組織に分布
しているグラム陰性好気性桿菌であり、
皮膚感染症の原因菌にもなります。

〈図 2〉　シュードモナス属
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食中毒はサルモネラやO-157などいず
れも二次汚染菌であり、キュウリに細
菌が付着しやすく、しかも除去しづら
いという特徴をあらわしています。
なお、この原因と言われているキュウ
リのイボは元々が棘であり、キュウリ
が熟していく過程で、また、生産地か
ら消費地まで輸送されてくる間に徐々
に棘が無くなり、この白いイボに変化
していきます。そしてこのイボには非
常に多くの細菌が溜まっていると言わ
れていますが、その実態を確認した資
料は非常に少なく、キュウリの殺菌方
法を検討する際にはこのイボの実態を
確認しておく必要があります。

掲載内容などについてのお問い合せ　0120-642-811　HP   https://www.sankei-group.com/



〈図 4〉殺菌テスト方法
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固液比　原采：液＝1：10
殺菌時間　A：10分間、B：30分間
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水洗（1分間）

初発菌数と10℃で 72時間後までの
菌数検査。

水洗（流水で表面の汚れを流す程度）
※スポンジなどで表面をこすり洗い
はしておりません。中性洗剤不使用。

両端をカット

10℃保管後の菌数検査結果

シュードモナス属はバイオフィルムを

形成し、薬剤耐性も強いため、薬剤を

浸透させるための策を講じ、ある一定

以上の浸漬時間をかけて浸透させる必

要があると考えられており、主に浸漬

時間による効果の差と、薬剤濃度を調

整した上で殺菌テスト（図４）を実施

してみることにしました。

なお、試験では、次亜塩素酸水と亜塩

素酸水を組み合わせた試験区と、亜塩

素酸水を pH 調整した試験区の２パ

ターン実施し、殺菌後に水洗し、シュー

ドモナス属の増殖が確認され始める

10℃保管で 72 時間保管することで、

殺菌効果の差を比較してみました。

その結果、シュードモナス属の測定を

目的としたデゾキシコレート培地には

殺菌効果に差異がみられ、浸漬時間を

亜塩素酸水を用いたキュウリの殺菌処理

強い殺菌処理はキュウリを傷めることも…

30 分間に設定した試験区では、10℃

保管で 72 時間後でも、低菌数の状態

のまま維持しているという結果が得ら

れています。

なお、今回の試験では、薬剤の違いと

浸漬時間による効果の差を確認するた

めに、中性洗剤を用いて、キュウリの

表面は洗浄していません。また、数回

の試験中にもキュウリの菌数のバラつ

きが発生し、野菜表面のワックス成分

によっても、殺菌効果のバラつきが生

じます。よって、表皮を除去しないタ

イプの生野菜の処理方法を検討する際

には、殺菌処方の選定と同様に、前処

理洗浄で表面にあるワックスの成分を

除去しておくことはとても大切であり、

かつ重要なことだということもわかり

ました。

キュウリは傷み始めると中からピンク

色に変色することは広く知られていま

すが、主にキュウリの中の白色ポリ

フェノールが低温保管によって変色す

るなど、そもそも日持ちする野菜では

なく、キュウリは見た目以上に傷みや

すい野菜なのだと言えます。

そのため、強い殺菌処理を施しますと

スライス断面がピンク色に変色するこ

〈図5〉強酸化環境下でのキュウリの変色

〈参考〉殺菌処理後のキュウリの断面

ケア・フォー No.15  400ppm ＋ブレ
イク FW0.5％併用時には、キュウリ断
面に変色現象は見られていません。
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次亜塩素酸水 75ppm 次亜塩素酸水 75ppm
＋亜塩素酸水  200ppm

次亜塩素酸水 75ppm
＋亜塩素酸水  400ppm

ｐH調整剤(ブレイクFW)
＋亜塩素酸水 400ppm

ケア・フォーNo.15  400ppm 
＋ブレイク FW0.5％

次亜塩素酸水 50ppm
＋ケア・フォーNo.15  200ppm 

ともあり、例えば次亜塩素酸水50ppm

に亜塩素酸水を400ppmで併用した試

験区において、キュウリのスライス断

面がピンク色になるという現象が見ら

れ、次亜塩素酸水 75ppm と亜塩素酸

水200～ 400ppｍを使用した試験区の

ように強い酸化剤を加えすぎますと、変

色しやすい野菜なのだということを知っ

ておいて頂く必要があります。（図 5）

ケア・フォー　No.15
亜塩素酸水製剤

容量・入り数

5kg×1 PET
20kg×1PET


