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で培養し、その増殖を、15－30分おきに、最長10時間ま

で追跡するという、準備実験を含めると、何とも根気と

体力のいる実験である。その結果、腸炎ビブリオは37℃

では11分に一回の割で分裂を繰り返すことが分かった

単純に計算すると2時間で2000倍ほどに増える。食品の中

ではこのようにはもちろん増えないが、しかし、腸炎ビ

ブリオは食品中でも他の菌を押しのけて増殖し、そのた

め腐敗が明らかになる前に腸炎ビブリオが中毒をおこす

レベルに達する（図1）。

これが「新しい魚をたべたのに中毒した」と、当時し

ばしば言われることの理由だった。加藤さんの研究は残

念ながら日本語で書かれていたために諸外国の研究者に

知られなかった。もし、英語で発表していれば大きな反

響があったことだろう。

バルニフィカス菌

海の細菌でもっとも恐ろしいのがビブリオ・バルニフ

ィカス（Vibrio vulnificus）と言えよう。アメリカではカ

キを食べることによってこの菌による感染症が多くみら

れ、推計では年に1万7千－4万人の患者が出ているという。

病気は26時間前後（7時間－数日）の潜伏期を経て発症し、

発熱・悪寒・吐き気・血圧降下などの症状についで、菌

が血流に入ることによって70% 程度の患者に四肢の壊死

がおこり、しばしば緊急の四肢切断手術が必要になる。

死亡率は45－60% に達するという。

図1．腸炎ビブリオの増殖（茹でタコのホモジェネイト、30℃）

病気の大部分は食べたものを通してだけれども、海水

浴中あるいはカキ採集業者の作業中に傷口から侵入した

菌によって発症している例もある。

この菌は海水中にも海産貝類中にも普通に見られる。

東京湾のカキでも夏にはバルニフィカス菌はカキ100g当

たり104－105に達する。ただ、海水温の低い冬にはほと

んど姿を消す。

バルニフィカス菌は多くの性質が腸炎ビブリオに似て

いるけれども、乳糖（85% ）、セロビオース（99% ）を発

酵して酸をつくる。これらに性質は腸炎ビブリオとの鑑

別の手がかりになるだろう。

バルニフィカス菌はマスコミでは「人食い菌」などと

よばれ、たしかに恐ろしい病原菌だけれども、幸いなこ

とに健康な人には感染しない。バルニフィカス菌感染症

はさまざまな慢性疾患とくに肝臓疾患を患っている人に

多い。とくにアルコール依存症の人が多い。そのためか

患者の72－78% は男性である。

わが国ではときにこの菌の感染症が発見され、テレビ

などで騒がれることがあるけれども、感染者の数は今の

ところそれほど多くはない。アメリカに比べれば、飲み

過ぎ、食べ過ぎによる肝臓障害も、強度のアルコール依

存症も少ない、また、生ガキを食べる習慣もそれほど一

般的ではないためだろう。しかし、今後は人口の高齢化

にともなって免疫力の弱いお年寄りが増えてくるので、

この菌による感染症も増えてくる可能性がある。年取っ

ていながら節制をしないわたしの言えることではないけ

れども、暖かい季節の生ガキなどはくれぐれも注意が必

要だろう。

（清水潮　元東京大学・広島大学教授）

図2．東京湾の水温とカキのバルニフィカス菌数
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