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１．はじめに  

 ノロウイルスは毎年、特に冬季に、多くの食中毒を引き起こしている。例えば、令和元年における食中毒総

患者 13,018 人のうち、6,889 人はノロウイルスが病因物質であった 1)。ノロウイルス食中毒の原因食品は多

岐にわたっているが、加工品や調理食品を除くと（単一の食材が特定されているものに限ると）魚介類が最も

多く、その中でも二枚貝を原因とする食中毒が目立つ（令和元年のデータ 1)では、二枚貝が魚介類の 72%を占

める）。二枚貝がノロウイルスに汚染される経路については、感染者から吐しゃ物や糞便とともに排出された

ウイルスが下水道や浄化槽などを通って海域に到達し、そのウイルスを二枚貝が体内へ取り込み濃縮すること

が知られている 2）。二枚貝中のウイルス量は、ノロウイルス食中毒が流行する冬季に増加することも報告され

ている 3）。これらの知見は主にマガキに対する調査によるものであるが、イワガキについては先行研究が少な

く、不明点が多い。本研究では、山形県の沿岸域で天然のイワガキのノロウイルス汚染状況をモニタリングし、

その汚染度や季節変動を明らかにすることを目的とする。 

２．材料と方法 

(１)イワガキのサンプリング  

 イワガキのサンプルは、Ａ、Ｂ、Ｃの 3か所（図 1）から、2020年

6月から月 1回の頻度で各 5～10個ずつ採取した。Ａ地点の近くには、

一級河川の最上川や、下水処理場からの処理水が放流される二級河川

が位置している。Ｂ地点とＣ地点にも、二級河川がそれぞれ流れ込む。 

(２)ノロウイルス遺伝子の検出 

 採取されたイワガキは、脂肪部分などを取り除き、中腸線（消化器

官）を摘出した。摘出された中腸線に酵素溶液（有機物分解を促進）

を添加し、細胞破砕を行った後、遠心分離した上清をウイルス抽出液

として回収した 4)。500µL のウイルス抽出液に対して 500µL の pH2.5

のクエン酸バッファー（400mM）を混合し、再び遠心分離した後、上

清を回収した。回収された上清からウイルス RNAを抽出し、逆転写に

より cDNA を合成した後、リアルタイム PCRによって、その cDNAを定量した。反応溶液の組成および反応条件

は、伊藤ら 4)の方法に従った。 

３．結果及び考察 

 各地点で採取したイワガキのノロウイルス検出結果を図 2 に示す。Ａ地点で採取したサンプルの陽性率は、

GI が 43％、GII が 31％であった。Ｂ地点で採取したサンプルの陽性率は、GI が 20％、GII が 0％、Ｃ地点で

は、GI が 20％、GIIが 3％であった。陽性サンプルにおけるウイルス濃度は 3 地点で差はないが、陽性率はＡ

地点で明らかに高かった。この地点は他の 2 地点に比べて周辺人口が多く、ここに流入する二級河川の上流に

は下水処理場があるため、先に示した汚染経路により、地域に暮らす人が排出したウイルスがイワガキに取り 
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図１．サンプリング地点の概略図 

5ｋｍ 

VII-6 土木学会東北支部技術研究発表会（令和2年度）



込まれているのであろう。Ａ地点での陽性率は 11月に GI、GIIともに上昇し、GIIについては 100％に達して

いた。同月にこの地域で感染性胃腸炎患者が増加した影響かもしれない。一方で、翌月の 12 月には GII がま

ったく検出されず、イワガキに長期間ウイルスが滞在し続ける可能性は低いと考えられる。3地点とも陽性検

体のウイルス濃度は、他の研究 5)でマガキについて報告されている濃度と同程度であり、イワガキのノロウイ

ルス蓄積性にはマガキとの差異が見られなかった。 

 

 

 

 

４．まとめ 

庄内地域の天然イワガキからも、ノロウイルスが検出された。全体の陽性率は GI が 28％、GII が 13％であ

り、人口が多い地域にあるＡ地点では他の 2 地点よりも特に陽性率が高かった。 

なお、この地域から山形県漁協が出荷しているイワガキは、ノロウイルスの検査を合格しており、安全性に

は問題がない。本研究では、ウイルス汚染のモニタリングのために、出荷時の検査よりも検出感度の高い手法

を用いた分析をしており、ここでは出荷の基準値に比べて低い濃度レベルでの検討を行っている。また、この

手法でウイルスの遺伝子が検出されたとしても、そのウイルスの活性（感染性）は不明である。 
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図 2．イワガキからのノロウイルス検出結果。ウイルス濃度は、牡蠣１個体あたりのウイルス RNA 量（対

数表記）であり、ウイルスが検出された個体だけで計算した幾何平均値である。エラーバーはウイルス濃

度の標準偏差、ND はデータなしを示す。図中の数値は陽性検体数/全検体数である。 
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