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赤飯のセレウス菌食中毒の危害要因 

Hazard factors of Bacillus cereus food poisoning in festive red rice. 
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【目的】セレウス菌食中毒の原因食品は米飯類が多い。我々は精米の細菌汚染状況を調査し、

精米からセレウス菌は分離されたが、炊飯（加熱処理）後の検体からは分離できないことか

ら、本食中毒の原因は精米より混ぜる具材や調理過程での汚染であると推測した。本報告で

は、市販赤飯とささげ、あずき、ごまの細菌汚染状況調査を実施し、セレウス菌による赤飯

の食中毒の危害要因について検討した。 

【方法】市販赤飯は 34 検体を購入した。その購入当日と 18℃・24 時間保存したものを試

料とした。赤飯製造に用いる食材として、ささげ、あずき、ごまの 29検体を購入し、試料

とした。また、細菌汚染が認められたごまを用いて 160℃における殺菌時間の検討を行った。

細菌検査は一般生菌とバチルス属菌の定量検査を実施し、分離したバチルス属菌は菌種の

同定を行った。 

【結果および考察】市販赤飯 34 検体中、購入当日の 3 検体、24 時間保存後の 8 検体から

バチルス属菌が検出された。加熱前のささげ、あずき、ごまでは各々2/10 検体、1/7 検体、

3/12検体から B.cereus、B.mycoides、B.lentus等のバチルス属菌が検出された。加熱後の

ささげ、あずきからはバチルス属菌は検出できなかった。一般生菌数が Log 4.2 SPC/ｇ、

バチルス属菌が Log 2.7 CFU/ｇ検出されるごまが 1検体存在した。本ごまを 160℃に加熱

したところバチルス属菌は未検出となった。市販赤飯は購入後、早く喫食すること、市販赤

飯やささげ、あずき、ごまからバチルス属菌が分離されること、ごまはバチルス属菌に汚染

されているものもあること、ごまを振りかける前にはよく加熱することが必要と思われた。 

 

 


