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食品安全に関するリスクプロファイルシート 

（細菌） 
更新日：2016年10月14日 

 項 目 内  容  

１ 病原微生物   

（１）一般名 カンピロバクター・ジェジュニ／コリ  

（２）分類   

① 菌種名 Campylobacter jejuni 及び Campylobacter coli  

② 染色性 グラム陰性  

③ 酸素要求性 微好気性  

④ 形状 らせん状桿菌  

⑤ 芽胞形成 形成しない。  

（３）特徴   

① 分布 ・ 鳥類、牛、豚、羊等の動物の腸管内に存在する。 
・ 鳥や牛はカンピロバクター・ジェジュニの保菌率が高く、豚はカン
ピロバクター・コリの保菌率が高い。 

 

② 運動性 両極に鞭毛を有し、独特のスクリュー運動をする。  

③ 毒素産生性 易熱性（熱に不安定な）エンテロトキシン産生株がある。  

④その他 日本では、ギラン・バレー症候群患者から分離されるカンピロバク
ター・ジェジュニは、Pennerの血清型別法のＯ19型が多く分離され
ている（Takahashi et al., 2005）。 

 

（４）発育条件   

① 温度域 31～46℃  

② pH域 4.9～9.0  

③ 水分活性 0.99以上  

（５）発育至適条件   

① 温度域 42～43℃  

② pH域 6.5～7.5  

③ 水分活性 0.99  

（６）分離・検査方法 ・ 食品からの分離（例） 
微好気条件下（5% O2, 10% CO2, 85% N2）において、プレストン

培地で42℃、24～48時間増菌培養し、選択分離培地（mCCDA

培地及び第2選択分離培地（例：バツラー寒天培地、スキロー寒
天培地、プレストン寒天培地、カルマリー寒天培地））に増菌培
養した液を塗抹し、42℃、24～48時間培養する。形成された疑わ
しい集落は、純培養を行った後、生化学的性状を確認する。 

・ 菌種同定（例） 
追加の生化学的性状試験及びPCR法によってカンピロバクタ

ー・ジェジュニ又はカンピロバクター・コリを同定する。 
（食品からの微生物標準試験法検討委員会（国衛研）, 2012） 
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・ 温度や酸素の有無がカンピロバクターの生存に影響を与えるた
め、検査材料は低温で空気に触れないように輸送する必要があ
る。 

（７）特記 ・ 酸素が有害に作用するため、大気中では死滅する。 
・ 乾燥に弱い。 
・ 大気中や30℃以下では増殖できないため、食品の保管中には
ほとんど増殖できない。 

 

２ 食品への汚染   

（１）汚染されやすい食

品・摂食形態 

・ 食肉（特に鶏肉）の生食（鶏わさ、レバ刺し等）や加熱不十分な
状態での摂食（焼肉、バーベキュー等） 

・ 原因菌の多くはカンピロバクター・ジェジュニであるが、豚肉が原
因食品と特定された事例ではカンピロバクター・コリが原因菌で
ある。 

 

（２）汚染経路 ・ と殺・解体時に食肉等が汚染される。 
・ ブロイラー出荷時の保菌率が高く、解体作業時に食肉が汚染さ
れる。 

・ 汚染された食肉等と直接接触したり、調理器具や手指を介して、
食品が汚染される。 

 

（３）汚染実態 【国内】 
〈鶏肉〉 
○生産 
・ 2009年9月～2010年2月の調査で、国内のブロイラー鶏群のカン
ピロバクター保有率は全体で47％（67/142）だった。また季節性
があり、9～10月では60％を超える一方で、1～2月は24％と低か
った（Haruna et al., 2012）。 

また、2007年～2010年に鶏群から分離されたカンピロバクター
の72％（122/168）はカンピロバクター・ジェジュニ、28％（46/168）
はカンピロバクター・コリであった（Haruna et al., 2012; 農林水産
省, 2015a）。 

 

調査期間 
（2009～2010年） 

陽性鶏群数 
/調査鶏群数 

陽性率（％） 

9月～10月 31/50 62 

11月～12月 26/50 52 

1月～2月 10/42 24 

 （計）67/142 （平均）47 

 

調査期間 
（2007～2010年） 

陽性鶏群数 
/調査鶏群数 

陽性率（％） 

カンピロバクター
・ジェジュニ 

122/168 72 

カンピロバクター
・コリ 

46/168 28 
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・ 2011年1～3月の調査で、地鶏21鶏群中8鶏群からカンピロバク
ターが検出された（佐々木ほか，2013; 農林水産省, 2015a）。 

 

○加工 
・ 陽性鶏群（14鶏群）由来の鶏肉の51.4％（180/350）からはカンピ
ロバクターが検出され、陰性鶏群（10鶏群）由来の鶏肉の7.2％
（18/250）からは検出され、カンピロバクター陰性鶏群から生産さ
れる鶏肉は、陽性鶏群から生産される鶏肉より汚染率が低かっ
た（Sasaki et al., 2012; 農林水産省, 2015a）。 

・ カンピロバクター陰性鶏群に由来すると体や鶏肉の菌濃度は、
たとえ交差汚染されたとしても、陽性鶏群に由来するものと比べ
て低かった（Sasaki et al., 2014; 農林水産省 2015a）。 

 

○流通 

・ 市販鶏肉の48％（145/304）からカンピロバクターが分離された
（食品安全委員会, 2007）。 

・ 市販鶏肉の27％（8/30）、鶏ひき肉の21％（68/325）がカンピロ

バクター陽性であった（鈴木と山本, 2011）。 

 

〈豚肉〉 
○生産 
・ 2010年10月～2011年2月の豚農場における調査で、カンピロバ
クター・ジェジュニは、豚から分離されなかった。一方、カンピロバ
クター・コリについては、豚の個体陽性率は42％（106/250）、農
場汚染率は100％（25/25）であった（Haruna et al., 2013）。 

 

○加工 
・ 2011年9月～2012年3月に、と畜場で採取した110頭の豚肝臓を
調査した結果、19検体（17％）から菌が検出された。うち10検体

は肝臓内部からも検出された（Sasaki et al., 2013a）。 

 

○流通 
・ 市販豚肉の0％（0/28）、豚ひき肉の0.3％（1/367）がカンピロバ
クター陽性であった（鈴木と山本, 2011）。 

 

〈牛肉〉 
○生産 
・ 2010年10月～2011年2月の肉用牛農場における調査で、カンピ

ロバクター・ジェジュニについては、肉用牛の個体陽性率は36％
（90/250）、農場陽性率は88％（22/25）であった。一方、カンピロ
バクター・コリについては、肉用牛の個体陽性率は4％（9/250）、
農場陽性率は16％（4/25）であった（Haruna et al., 2013）。 

2011年度の同様の調査では、汚染率が若干低かった（農林
水産省, 2015a）。 

・ 2010年12月～2011年2月の乳用牛農場における調査で、カンピ
ロバクター・ジェジュニの個体陽性率は42％（106/250）、農場陽
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性率は92％（23/25）であった。カンピロバクター・コリは分離され
なかった（Sasaki et al., 2013b）。 

2011年度の同様の調査では、カンピロバクター・ジェジュニの
陽性率は若干低かった（農林水産省, 2015a）。 

 

○加工 
・ 2011年に、1食肉処理施設において、と畜牛96頭を調査したとこ
ろ、直腸内容物（79％、76/96 ）、十二指腸内容物（67％、
64/96）、第一胃内容物（25％、24/96）、第四胃内容物（16％、
15/96）からカンピロバクターが分離された。また、96頭のうち29
頭については胆汁と肝臓を調べ、胆汁については9頭から、その
うち5頭では肝臓からも菌が分離された（農林水産省, 2015a）。 

 

○流通 

・ 市販牛肉の0％（0/50）、牛ひき肉の0.3％（1/283）、加熱用牛レ
バーの6.1％（20/328）がカンピロバクター陽性であった（鈴木と
山本, 2011）。 

 

【海外】 
・ EUでは各国のブロイラー鶏群のカンピロバクター保有率を調査
し、EFSAが結果を公表している（下表）。一部加盟国における豚
・乳用牛・肉用牛等の結果も公表している（EFSA, 2009; EFSA, 
2010a; EFSA and ECDC, 2015）。 

 

EU主要国のブロイラー鶏群のカンピロバクター保有率（%） 
（2007年）                       （単位（％）） 

ﾃﾞﾝﾏｰｸ ﾌﾗﾝｽ ﾄﾞｲﾂ ｲﾀﾘｱ ｽﾍﾟｲﾝ ｽｳｪｰﾃﾞﾝ ﾉﾙｳｪｰ 

26.8 80.2 78.4 82.8 46.1 12.6 5.2 

 

EU主要国のブロイラー鶏群のカンピロバクター保有率（%） 
（2014年）                       （単位（％）） 

ﾃﾞﾝﾏｰｸ ﾄﾞｲﾂ ｲﾀﾘｱ ｽﾍﾟｲﾝ ｽｳｪｰﾃﾞﾝ 英国 

27.8 50.4 25 53.4 1.0 77.9 

 

・ 2008年の食鳥処理場でのベースライン調査では、EU内の鶏群
（盲腸内容物）のカンピロバクター保有率は71.2％（国によって
2.0～100％）、冷却後と体の汚染率は75.8％（国によって4.9～

100％）であった（EFSA, 2010b）。 
・ EUでは、小売段階における各国の鶏肉のカンピロバクター汚染
率を調査し、EFSAが結果を公表している（下表）（EFSA and 
ECDC, 2015）。 
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EU各国の鶏肉のカンピロバクター汚染率（%）（2014年） 
（単位（％）） 

ﾄﾞｲﾂ ｵﾗﾝﾀﾞ ｽﾍﾟｲﾝ 

54.0 27.3 21.1 

 

・ 2014年2月～2015年3月に英国の市販鶏肉（皮サンプル）を調査
したところ、73％（2,942/4,011）がカンピロバクター陽性であり、汚
染濃度が1000 cfu※/gを超えるものは19％（780/4,011）であった
（FSA, 2015a）。 
※colony forming unit の頭文字を取ったもの。単一の細胞から形成され

た個々のコロニー（細胞が培地上で目に見える大きさまで円形に集まっ

たもの）の数で示されるもの。円形状の単一のコロニーが得られるよう、

試料の懸濁液を適切な濃度に希釈して検査する。 

cfu/gは、1 gの試料に何個の細胞が含まれているかを示す単位。 

 

・ 2012年1月～8月に米国の食鳥処理場で鶏肉製品を調査したと
ころ、21％（534/2,496）がカンピロバクター陽性であり、このうち

汚染濃度が1,000 cfu/mLを超えるものは0.2％（1/534）であった
（USDA-FSIS, undated）。 

 

・ 2012年12月～2013年12月にカナダで食鳥処理場に搬入された
鶏群、加工場と市販の鶏肉製品のベースライン調査では、カナ
ダ国内の鶏群（盲腸内容物）のカンピロバクター保有率は24.1％
（1,025/4,253）であった（CFIA, 2016）。 

（４）殺菌・滅菌・失活

条件 

・ 通常の加熱調理条件で死滅する。 
・ D値※：カンピロバクター・ジェジュニで2分15秒（55℃、加熱調理

鶏肉）（ICMSF, 1996） 
※ある条件において菌数を1/10に減少させるために必要な時間 

 

３ 食中毒の特徴   

（１）分類・機序 感染型  

（２）潜伏期間 一般に2～5日間  

（３）症状 ・ 下痢、腹痛、発熱、悪心、嘔吐、頭痛、悪寒、倦怠感。重症例で
は大量の水様性下痢のため、脱水症状がみられる。 

・ 他の感染型食中毒との鑑別は症状からでは難しい。 

 

（４）有症期間 1～3日間  

（５）予後 ・ 良好である場合が多い。 
・ ギラン・バレー症候群（急性に発症する四肢筋力低下や腱反射

消失を主徴とする自己免疫性の末梢神経疾患）との関連性が疑
われており、本症候群を併発すると死亡することがある。 

 

（６）発症に必要な菌数 少量感染（500～800個/ヒト）が成立する。 

(国立感染症研究所感染症情報センター, 2005) 

 

４ 食中毒件数・患者数   

（１）国内   
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① 実報告数 ・ カンピロバクター食中毒発生状況（厚生労働省「食中毒統計」） 

年 2011 2012 2013 2014 2015 

事件数(件) 336 266 227 306 318 

患者数(人) 2,341 1,834 1,551 1,893 2,089 

 

・ 近年の細菌性食中毒の中では、発生件数が最も多い。 

 

② 推定数 宮城県におけるカンピロバクター食中毒推定患者数は、10万人当
たり1,512人（2005年度）と算出された（Kubota et al., 2011）。 

 

（２）海外   

① 報告数 【EU】 
・ EUのカンピロバクター感染症の発症者数（2014年）は、236,851
人と報告された（EFSA and ECDC, 2015）。 

 

② 推定数 【米国】 

・ 米国のカンピロバクター食中毒患者数（2013年）は、10万人当た
り13.45人と算出された(CDC, 2015)。 

【EU】 
・ EUのカンピロバクター感染症の発症者数は、年間900万人と推
測されている（EFSA, 2014）。 

 

５ 主な食中毒事例   

（１）国内 ・ 2012年6月、山口県において、鶏刺しを原因とする患者数30名の
食中毒が発生した。 

・ 2016年5月、東京都と福岡県において、鶏肉のたたき寿司を原
因とする患者数49名の食中毒が発生した。 

 

（２）海外 2012年、米国において、鶏レバーを原因とする患者数6名の食中毒
が発生した(CDC, 2013)。 

 

６ 食中毒低減のための

措置・取組 

  

（１）国内 【農林水産省】 
・ 「家畜の生産段階における衛生管理ガイドライン」を公表した（農
林水産省, 2002）。 

・ 「畜産農場における飼養衛生管理向上の取組認証基準（農場
HACCP認証基準）」を公表した（農林水産省, 2009）。 

・ 肉用鶏農場や鶏舎へのカンピロバクターやサルモネラ等の食中
毒菌の侵入や汚染拡大を防止するためのガイドライン「鶏肉の
生産衛生管理ハンドブック」および「牛肉の生産衛生管理ハンド
ブック」を公表した（農林水産省, 2011（2013年改訂））。 

 

【厚生労働省】 
・ 「乳及び乳製品の成分規格等に関する省令」により、カンピロバ
クター・ジェジュニ／コリを乳及び乳製品の総合衛生管理製造過
程における危害要因と定めている。 

・ 「食品衛生法」により、カンピロバクター・ジェジュニ／コリを清涼
飲料水及び食肉製品の総合衛生管理製造過程における危害要
因と定めている。 

・ 「食鳥処理場におけるHACCP方式による衛生管理指針」を公表
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した（厚生労働省, 1992）。 
・ 「カンピロバクター食中毒予防について（Ｑ＆Ａ）」により、消費者

に情報を提供した（厚生労働省, 2005（2016年改訂））。 
・ 「一般的な食鳥処理場における衛生管理総括表」を公表した 
（厚生労働省, 2006）。 

・ 「食鳥処理の事業の規制及び食鳥検査に関する法律施行規則」
が改正され、食鳥処理業者の講ずべき衛生措置の基準につい
て、従来型基準に加え、HACCP導入型基準を規定した（施行：
2015年4月）（厚生労働省, 2014）。 

 

【その他】 
・ 一部の県では生食用食鳥肉の成分規格目標が定められてお
り、カンピロバクターは、陰性が成分規格目標となっている。 

・ （公社）日本食品衛生協会は、ホームページ「知ろう！防ごう！

食中毒」の「カンピロバクター食中毒」において、予防法を紹介し
ている。 
〈主な内容〉 
 食肉などは十分に加熱する。 
 未殺菌の飲料水は、煮沸するなど、完全に滅菌してから飲

む。 
 まな板、包丁、ふきん等はよく洗い、熱湯や漂白剤で殺菌

する。 
（（公社）日本食品衛生協会） 

（２）海外 【Codex】 
・ 鶏肉中のカンピロバクター及びサルモネラの管理のためのガイド
ラインを策定。生産から消費までの各工程におけるGHP （適正

衛生規範：Good Hygiene Practice）ベース、ハザードベースの対
策が記載されている。ハザードベースの対策（カンピロバクター）
として、農場段階ではハエの遮蔽、処理場段階ではと体洗浄や
冷却、製品冷凍などが記載されており、各対策による低減効果
が示されている（Codex, 2011）。 

 

【ＥＵ】 
・ 2010年5月から2015年4月までに実施されたEUの調査プロジェク
トCamconは、農場におけるカンピロバクター対策の手引き 
“Best Practice Manual for production of poultry with reduced 
Campylobacter contamination” を公表。野生動物や昆虫の侵
入対策や水の管理などが記載されている（CamCon, 2015）。 

 

【英国】 
・ 食鳥処理場において、カンピロバクターに汚染（>1,000cfu/g）さ
れたと体（冷却後）の割合を、27％（2008年）から10％（2015年）
に低減するとの目標を設定し、各工程において以下のような方
針（例）を示している。 
 農場における改訂鶏肉規範の実施、ハエの遮蔽の効果の

検討、カンピロバクター迅速検出法の検討など 
 捕鳥かご等の乾燥・洗浄・消毒方法の検討など 
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 処理場における乳酸や電解水による洗浄効果の検討など 
 ドリップ漏れを防ぐ包装の検討など 

（FSA, 2010） 
・ 家庭におけるカンピロバクター食中毒防止のため、消費者向け
のリーフレットや動画を通じて、鶏肉を洗ったり、鶏肉に触った手
で周囲を触ったりして二次汚染を起こさないよう注意を促してい
る（FSA, 2015b）。 

 

【アイスランド】 
・ 農場段階で以下の対策を実施している。 
 獣医師による指導と衛生の向上 
 飲用水の紫外線消毒 
 農場労働者に対するセミナーの開催 
 カンピロバクター非汚染鶏を生産した農家へ報奨金支払 

また、食鳥処理場においては、カンピロバクター陰性鶏群から先
に処理する、カンピロバクター陽性鶏群に由来する鶏肉は冷凍
処理するなどの対策を実施している。 

（FAO/WHO, 2002; Kenneth et al., 2008） 

 

【米国】 
・ 食肉処理場におけるカンピロバクターの汚染低減のためのガイ
ドラインの暫定版‘ DRAFT FSIS Compliance Guideline for 
Controlling Salmonella and Campylobacter in Raw Poultry’を公
表した。 

(USDA-FSIS, 2015) 
・ カンピロバクター食中毒防止のために、一般の人に向けて、鶏

肉製品の十分な加熱、調理時の適切な手洗いの励行や交差汚
染への注意等を紹介した。 

（CDC, 2014） 

 

【カナダ】 
・ Biological, Chemical and Physical Standards for Food 

骨抜き鶏肉製品等のカンピロバクター・ジェジュニ及びカンピ
ロバクター・コリについて、微生物規格を設定している（CFIA）。 

 

【ニュージーランド】 
・ 2013～2014年のカンピロバクターによる食中毒を半減させるた
めに、2013年に “Campylobacter Risk Management Strategy 

2013-2014” を公表（MPI, 2013）。 

 

【豪州】 
・ Australia New Zealand Food Standards Code – Standard 1.6.1 – 

Microbiological limits in food. 
未殺菌乳のカンピロバクターについて、微生物規格を設定し

ている（FSANZ）。 

７ リスク評価事例   
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（１）国内 【食品安全委員会】 
・ 鶏肉のカンピロバクター・ジェジュニ/コリ 

鶏肉を生食する人と全くしない人に分けて年間感染者数を推
測した結果、それぞれ約1.2億人、約0.3億人と推測された。
（pp.41-44）感染者数を減少させるための対策として、生食する
人に対しては、生食割合の低減が最も効果が大きく、一方、生
食しない人に対しては、食鳥処理場の区分処理と農場汚染率の
低減の組合せが最も効果が大きいことが示された（pp.46-
56,64,65）(食品安全委員会, 2009)。 

 

（２）海外 【JEMRA】 
・ Risk assessment of Campylobacter spp. in broiler chickens. 

カンピロバクター汚染鶏肉の流通量を減らすことに比例してカ
ンピロバクター食中毒のリスクも減少する。高レベル汚染鶏肉に
対し、汚染レベルをより低くするほど、リスク低減効果がより高ま

る。鶏群内個体・鶏群汚染率の低減も、比例的にリスクを減らす
が、輸送時や処理場における交叉汚染がリスク低減効果を弱め
ると考えられる(JEMRA, 2009)。 

 

【EU】 
・ Scientific Opinion on Campylobacter in broiler meat production: 

control options and performance objectives and/or targets at 
different stages of the food chain.  
生産段階での衛生管理や、食鳥処理段階でのGMP、HACCP

の遵守により鶏群のカンピロバクター汚染を低減できると考えら
れる。消費者へのリスクを低減するためには、ハエの遮断、食鳥
処理日齢の制限、間引きの中止が有効と考えられる。EU加盟国

における鶏群汚染率を25％又は5％減らすことで、リスクを50％
又は90％減らせると推測される（EFSA, 2011）。 

 

８ 今後必要とされるデー

タ 

○畜産物 

・ 肉用鶏農場での汚染経路、各種対策の効果やコスト 
・ 全国的な鶏群の汚染状況の動向、対策の実施状況 

 

９ その他参考となる情報 〈鶏肉〉 
○生産 
・ 未消毒水を飲用水として使用していたブロイラー農場のカンピロ
バクター保有率は、消毒水を飲用水として使用している農場より
も高くなった（Sasaki et al., 2011; 農林水産省 2015a）。 

・ ブロイラー農場の消毒前の飲用水1点からカンピロバクターが分
離された。また、消毒前の飲用水の大腸菌検出率は、消毒後の
飲用水よりも高くなっていた（村上ら , 2012; 農林水産省 

2015a）。 
・ ブロイラー出荷1週間前の調査で、22農場のうち13農場（80鶏群
中42鶏群）がカンピロバクターを保有しており、そのうち7農場で
は農場内の全鶏群が菌を保有していた。また、処理場において
一部の鶏群を調べたところ、出荷1週間前に陰性だった農場に
由来する鶏群からも菌が分離された（Sasaki et al., 2012）。 

・ 調査対象の3農場のうち1農場において、ブロイラー鶏群出荷の
際、捕鳥業者の長靴（捕獲後及び洗浄後）からカンピロバクター
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が分離された（農林水産省, 2014）。 
・ 7農場のブロイラー25鶏群の調査で、出荷1週間前に4鶏群がカ

ンピロバクター陽性であり、培養法、PCR法、LAMP法（迅速検査
法）の全てで同じ結果を示した（春名ほか. 2015）。 

 

○加工 
・ カンピロバクター陽性の18鶏群（陽性個体176羽）のうち、17鶏群
では、鶏群内の全個体がカンピロバクターを保有していた。ま
た、陽性の盲腸内容物の95.5％（168/176）では、菌濃度は104 
cfu/g以上であった（Sasaki et al., 2014; 農林水産省, 2015a）。 

・ 食鳥処理場1か所において、チラー水のカンピロバクター陽性率
は、処理する鶏群が増えるほど高くなる傾向がみられた（Sasaki 
et al., 2014; 農林水産省 2015a）。 

・ 区分処理について、肉用鶏農場での検査感度が低いと、カンピ

ロバクター食中毒低減効果も低くなるという報告がある（Nauta et 
al., 2009； 長谷川, 2013）。 

 

〈牛肉〉 
・ カンピロバクターは、肉用牛農場内で複数の遺伝子型の汚染が
あり、汚染の伝播が複雑であることが示唆された（農林水産省, 
2015b）。 

 

〈その他〉 
・ 野生シカ128頭及び野生イノシシ121頭の盲腸内容物を調べた結
果、カンピロバクター属菌は野生シカからは分離されず、野生イ
ノシシの44％（53/121）から分離された。このうちカンピロバクタ

ー・ジェジュニは1頭のみ、カンピロバクター・コリは分離されなか
った（Sasaki et al., 2013c）。 
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食品安全に関するリスクプロファイルシート 

（細菌） 
更新日：2016年10月14日 

 項 目 内  容  

１ 病原微生物   

（１）一般名 サルモネラ  

（２）分類   

① 菌種名 Salmonella enterica  

② 染色性 グラム陰性  

③ 酸素要求性 通性嫌気性  

④ 形状 桿菌  

⑤ 芽胞形成 形成しない。  

（３）特徴   

① 分布 動物の腸管内に存在する。  

② 運動性 周毛性の鞭毛を有し、活発に運動する。  

③ 毒素産生性 －  

④ その他 ・ 分類学的には、S.enterica及びS.bongoriの2菌種であるが、血清
型（O抗原、H抗原の組合せ）により2,500以上に分類される。 

・  食中毒の原因菌となる血清型(S. Typhimurium（STM） , S. 
Enteritidis（SE）等)以外に、腸チフスの原因となるチフス菌(S. 
Typhi：細胞内寄生菌)や腸チフスに似た症状を起こすパラチフス
A菌（S. ParatyphiA）がある。 

・ 国内ではSEによる食中毒が最も多い（国立感染症研究所, 
2009）。 

・ SE、S. Infantis（SI）、STM（非定型のもの含む）などが、ヒトから
検出されるサルモネラの上位血清型に含まれる（国立感染症研
究所, 2016）。 

 

（４）発育条件   

① 温度域 5.2～46.2℃  

② pH域 3.8～9.5  

③ 水分活性 0.94以上  

（５）発育至適条件   

① 温度域 35～43℃  

② pH域 7～7.5  

③ 水分活性 0.99  

（６）分離・検査方法 ・ 食品からの分離（例） 
緩衝ペプトン水に検体を接種し、37℃、24時間前増菌培養を

行い、その培養液をRV培地及びTT培地で、42℃、24時間選択
増菌培養を行った後、硫化水素産生性を利用する培地（DHL寒
天培地又はMLCB寒天培地等）と、硫化水素非産生性でも分離
できる培地（BGS寒天培地又はクロムアガーサルモネラ培地
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等）、それぞれ1種類に増菌培養した液を塗抹し、37℃、24時間
培養する。形成された疑わしい集落について、生化学的性状を

確認する。 
（食品からの微生物標準試験法検討委員会（国衛研），2009） 

・ 糞便からの分離（例） 
HTT培地に検体を入れ、41.5℃、24時間前増菌培養を行い、

その培地をHTT培地で41.5℃、24時間増菌培養を行った後、平
板培地（BGN、DHLN、XLT4又はMLCB）に増菌培養した液を塗
抹し、37℃、24時間培養する。形成された疑わしい集落につい
て、生化学的性状を確認する。 

（農林水産省，2005） 
・ 血清型鑑別（例）  

サルモネラ診断用免疫血清を用いて血清型を鑑別する。 
（食品からの微生物標準試験法検討委員会（国衛研），2009） 

（７）特記 ・ 細胞内寄生するものがある。 
・ 乾燥に強い。 

 

２ 食品への汚染   

（１）汚染されやすい食

品・摂食形態 

・ マヨネーズ、洋生菓子、卵焼き等の鶏卵を原材料とした食品 
・ 卵や鶏肉・レバーの生あるいは加熱不十分な状態での摂食 

 

（２）汚染経路 ・ と畜・解体時に食肉等が汚染される。 
・ ハエ等の昆虫を介して食品が汚染されることもある。 
・ 環境中での生存率が高いため、二次汚染により様々な食品が
汚染される可能性がある。 

・ 鶏では糞便中の菌によって卵殻が汚染される。SEについては菌
が生殖器官を上行して卵内へ侵入し、産卵前から汚染すること
がある（この場合、卵殻の洗浄では菌を完全に除去できず、衛

生管理上の問題となっている）。 

 

（３）汚染実態 【国内】 
・ 1999年に、牛183頭、豚180頭、ブロイラー155羽の糞便試料を採
取した。サルモネラは、ブロイラーの36.1％、豚の2.8％、牛の0.5
％から分離された（Ishihara et al,, 2009）。 

・ 市販の鶏肉の47％（14/30）、鶏ひき肉の37％（194/531）、牛肉
の0％（0/171）、牛ひき肉の1.8％（10/575）、豚肉の0％（0/78）、
豚ひき肉の4.0％（29/728）、二枚貝の0.2％（1/550）、野菜・果物
（芽物野菜を含む。）の0.1％（3/3011）、Ready-to-Eat（調理済
み）野菜・果実の0％（0/435）がサルモネラ陽性であった。鶏肉・
鶏ひき肉において、汚染率が欧州各国に比べて高いと考えられ
た（鈴木と山本, 2011）。 

 

〈鶏肉〉 
○生産 
・ 2007～2010年の調査では、ブロイラー鶏群（288鶏群）のサルモ
ネラ保有率は86％で、最も多く分離された血清型はSIであった
（Sasaki et al., 2012b; 農林水産省, 2015a）。 

・ 2011年1～3月の調査で、地鶏21鶏群中6鶏群からサルモネラが
検出された（佐々木ほか, 2013; 農林水産省, 2015a） 
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○流通 

・ 市販鶏肉の60％（182/304）からサルモネラが分離された。（食品
安全委員会, 2007） 

 

〈鶏卵〉 
○生産 
・ 2004～2005年の調査では、採卵鶏農場におけるサルモネラ保
有率は27％であった。（(一社)日本養鶏協会, 2005） 

・ 2007～2008年の調査では、採卵鶏群（400鶏群）のサルモネラ保
有率は20％（SE保有率：3％）であった。最も多く分離された血清
型はS. Cerroであった（Sasaki et al., 2012a; 農林水産省, 
2015a）。 

 

○流通 
・ 市販鶏卵2,030パック（10個入り）の卵殻及び卵内容物を調べた
ところ、卵殻の0.2％からサルモネラが分離された。卵内容物から
は分離されなかった（Sasaki et al., 2011; 農林水産省, 2015a）。 

 

〈豚肉〉 
○加工 
・ 2011年9月～2012年3月に、と畜場で採取した110頭の豚肝臓を
調査した結果、5点（5％）から菌が検出された（Sasaki et al., 
2013c）。 

 

〈牛肉〉 
○生産 
・ 2010年12月～2011年2月の調査で、乳用牛農場25農場（250頭）
中、1農場（8頭）からサルモネラが検出された（Sasaki et al., 
2013a）。 

 

〈野菜〉 
○生産 
・ 2008年に、初夏から秋にかけて全国の出荷量の6割を生産する
産地のトマト及びきゅうりを対象にサルモネラ属菌の保有状況を
調査した結果、いずれの試料からも検出されなかった（農林水産
省, 2010）。 

 

【海外】 
・ EUでは各国の採卵鶏群やブロイラー鶏群のサルモネラ保有率
を調査し、EFSAが結果を公表している（表1・2）。一部加盟国に
おける豚・乳用牛・肉用牛等の結果も公表している（EFSA, 2007; 
EFSA, 2010a）。 

・ 2008年のEU加盟国のブロイラー鶏のと体のSE及びSTMの汚染
率は、3.6％であった（EFSA, 2010b）。 

・ 英国が2003年に市販の国産鶏卵の汚染率を調査し、4,753検体
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（卵6個で1検体）中、9検体（0.3％：すべて卵殻）で陽性であった
（FSA, 2004）。 

・ 米国の鶏卵は、20,000個に1個の割合でSEに汚染されていると
推定された(Ebel and Schlosser, 2000)。 

（４）殺菌・滅菌・失活

条件 

・ 通常の加熱調理で死滅する。 
・ D値※：SEで3分10秒～4分5秒（56.7℃、液卵） 

（Brackett et al., 2001） 
※ある条件において菌数を1/10に減少させるために必要な時間 

 

３ 食中毒の特徴   

（１）分類・機序 感染型  

（２）潜伏期間 6～48時間（平均15時間）  

（３）症状 悪心、嘔吐、腹痛、下痢、発熱  

（４）有症期間 1～4日間  

（５）予後 ・ 健康な成人は症状が胃腸炎でとどまる。 
・ 小児や高齢者では重篤になり、死亡することもある。 
・ 回復後3か月経過した後も慢性保菌者として排菌が認められる
ことがある。 

 

（６）発症に必要な菌数 一般的には105～106個と言われているが、極めて少量（101～102

個）でも発症することがある（SEなど）。 
 

４ 食中毒件数・患者数   

（１）国内   

① 実報告数 ・ サルモネラ食中毒発生状況（厚生労働省「食中毒統計」） 

年 2011 2012 2013 2014 2015 

事件数(件) 67 40 34 35 24 

患者数(人) 3,068 670 861 440 1,918 

 

・ 1990年代に急激に患者報告数が増加し、一時は年間患者報告
数が1万人を超えた。輸入検疫及び生産・流通段階における衛
生対策の強化や消費期限の表示の義務化、消費者に対する啓
発により、急激に減少し、近年の患者報告数は年間1,000～
3,000人程度で推移している。食中毒事例報告数は、1999年の
825件をピークに急激に減少し、2008年以降は年間100件以下と
なっている。 

 

② 推定数 ・ 宮城県におけるサルモネラ食中毒推定患者数は、10万人当たり
209人（2005年度）と算出された。（Kubota et al.，2011） 

 

（２）海外   

① 実報告数 【ＥＵ】 

・ サルモネラ症の発症者数（2013年）は、82,694人（前年比7.9％
減）と報告されている（EFSA and ECDC, 2015）。 

 

② 推定数 【米国】 
・ サルモネラ食中毒患者数（2014年）は、10万人当たり15.45人と
算出された（CDC, 2015）。 

 

５ 主な食中毒事例   

（１）国内 ・ 2012年5月、石川県において、焼肉（鶏肉）を原因とする患者数
53名の食中毒が発生した。 
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・ 2012年9月、静岡県において、プリンを原因とする患者数114名
の食中毒が発生した。 

（２）海外 ・ 2011年、米国において、鶏レバーを原因とする患者数190名の食
中毒が発生した（CDC, 2012）。 

・ 2013年、米国において、患者数84名の食中毒が発生し、きゅうり
が原因食品と推定された（CDC, 2013）。 

 

６ 食中毒低減のための

措置・取組 
 

 

（１）国内 【農林水産省】 
・ 「家畜の生産段階における衛生管理ガイドライン」を公表した（農
林水産省，2002）。 

・ 「鶏卵のサルモネラ総合対策指針」を公表した（農林水産省, 
2005）。 

・ 「畜産農場における飼養衛生管理向上の取組認証基準（農場

HACCP認証基準）」を公表した（農林水産省, 2009）。 
・ 野菜の生産に携わる人向けに、水や堆肥の管理、手洗いな 
ど、衛生上の注意すべき点をまとめた「生鮮野菜を衛生的に保
つために－栽培から出荷での野菜の衛生管理指針－」を公表し
た（農林水産省, 2011a）。 

・ 肉用鶏農場や鶏舎へのカンピロバクターやサルモネラ等の食中
毒菌の侵入や汚染拡大を防止するためのガイドライン「鶏肉の
生産衛生管理ハンドブック」を公表した（農林水産省, 2011b）
（2013年改訂）。 

・ 採卵鶏農場や鶏舎へのサルモネラ等の食中毒菌の侵入や汚染
拡大を防止するためのガイドライン「鶏卵の生産衛生管理ハンド
ブック」を公表した（農林水産省, 2012)。 

・ スプラウトを衛生的に扱い、種子や水の管理、施設の整備など、
スプラウト生産施設での衛生上の注意すべき点をまとめた「スプ
ラウト生産における衛生管理指針」を公表した（農林水産省, 

2015b）。 

 

【厚生労働省】 
・ 「食鳥処理の事業の規制及び食鳥検査に関する法律」、「と畜場
法」により、サルモネラ症罹患動物が食肉として流通することを
防止している。 

・ 「乳及び乳製品の成分規格等に関する省令」により、サルモネラ
を乳及び乳製品の総合衛生管理製造過程における危害要因と
定めている。 

・ 「食品衛生法」により、サルモネラを清涼飲料水、食肉製品及び
魚肉練り製品の総合衛生管理製造過程における危害要因と定
めるとともに、鶏卵の表示基準を設定している。 

・ 「食品・添加物等の規格基準」により、食用不適卵の使用を禁止
するとともに、液卵の成分規格と製造・保存基準を設定してい
る。また、一部の食肉製品について成分規格を設定している。 

・ 「食鳥処理場におけるHACCP方式による衛生管理指針」を公表
した（厚生労働省, 1992）。 

・ 「液卵製造施設等の衛生指導要領」により、液卵製造施設等と
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液卵使用者等の衛生対策を徹底した（厚生労働省, 1993）。 
・ 「卵選別包装施設の衛生管理要領」、「家庭における卵の衛生

的な取扱いについて」により、GPセンター（鶏卵・選別包装施設）
の衛生対策を徹底するとともに、消費者への啓発を行った（厚生
労働省, 1998）。 

・ 「一般的な食鳥処理場における衛生管理総括表」を公表した 
（厚生労働省, 2006）。 

・ 「と畜場法施行規則」「食鳥処理の事業の規制及び食鳥検査に
関する法律施行規則」が改正され、食鳥処理業者の講ずべき衛
生措置の基準について、従来型基準に加え、HACCP導入型基
準を規定した（施行：2015年4月）（厚生労働省, 2014）。 

 

【その他】 
・ 鶏病研究会が採卵養鶏場及びGPセンターにおけるHACCPによ

る衛生管理を推進した（鶏病研究会, 2001）。 
・ (公社)日本食品衛生協会は、ホームページ「知ろう！防ごう！食
中毒」の「サルモネラ食中毒」において、予防法を紹介している。 
〈主な内容〉 
 食肉や卵は、十分に加熱する。 
 まな板、包丁、ふきん等はよく洗い、熱湯や漂白剤で殺菌

する。 
 調理後は早めに食べる。 
 長期間の保存はできる限り避ける。 
 ペットに触れた後は、よく手を洗う。 

（(公社)日本食品衛生協会, 2010） 

（２）海外 【Codex】  

・ 卵と卵製品の衛生実施規範を公表した。卵の内部の汚染は卵
形成時に、表面の汚染は産卵後のあらゆる段階で起こることに
言及した上で（p.2）、生産、加工、流通に携わる者が適切な衛生
管理をすべきだとしている（p.4）（Codex, 1976）。 

・ 乳幼児用調製粉乳に関する衛生実施規範の付属文書で、乳児
用調製粉乳中のサルモネラについて微生物規格を設定している
（Codex, 2008）。 

・ 鶏肉中のカンピロバクター及びサルモネラの管理のためのガイド
ラインを公表した。生産から消費までの各工程におけるGHPベー
ス、ハザードベースの対策が記載されている。農場段階の対策
（サルモネラ）については、OIE陸生動物コードの関連章を参照し
ている。ハザードベースの対策（サルモネラ）として、食鳥処理場
の段階ではと体洗浄や冷却などが記載されており、各対策によ

る低減効果が示されている（Codex, 2011）。 
・ 水分含量の低い食品（水分活性が0.85以下）の衛生実施規範を
公表した。加工段階以降のサルモネラ対策について記載されて
おり、特に微生物を低減させる工程の後、環境中または原材料
中のサルモネラが製品を汚染しないよう注意喚起している
（Codex, 2015）。 

・ 牛肉及び豚肉中のサルモネラの管理のためのガイドラインを公
表した。生産から消費までの各工程におけるGHPベース、ハザ
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ードベースの対策が記載されている。農場段階の対策について
は、OIE陸生動物コードの関連章を参照している。ハザードベー

スの対策として、と畜場の段階ではと体表面の洗浄・消毒などが
記載されており、各対策による低減効果が示されている（Codex, 
2016）。 

 

【EU】 
・ 1998年にEU指令(Council Directive 92/117/EEC)により、飼料
や鶏群等のモニタリング計画と、SE・STM陽性種鶏群のとう汰を
含むサルモネラ対策の策定を義務づけた。このEU指令に代わ
り、2003年にEU規則（Regulation (EC) No 2160/2003）により、サ
ンプリングの最低要件を満たすモニタリングや陽性種鶏群のとう
汰を含むサルモネラ対策の義務付けと、サルモネラ保有率の低
減目標値（種鶏、採卵鶏、肉用鶏、豚、種豚）の設定を決定した

（EU, 2003）。 
・ 2006年にEU規則（No.1177/2006）により、採卵鶏群のサルモネ
ラ保有率が2008年1月以降に10％以上の国は、サルモネラワク
チンの接種を義務付けた（EU, 2006）。 

・ 採卵鶏群とブロイラー鶏群のサルモネラ（SE・STM）保有率の低
減目標値（現時点）をEU規則（Commission Regulation (EU) No. 
517/2011及びNo 200/2012）により定めている（EU, 2011; EU, 
2012）。 

 

【英国】 
・ 1989年にサルモネラ対策として検査と感染鶏群のとう汰を法的
に 実 施 し (The Zoonoses Order 1989) 、 現 在 は EU 規 則   

（Regulation (EC) No. 2160/2003）の要求事項を実施している
（British Egg Information Service, 2013）。 

・ 1998年から、鶏卵産業協会が自主的にライオン品質管理実施
規定（Lion Quality Code of Practice）に基づいた「赤ライオン」マ
ーク表示卵の生産管理を実施している（鶏卵市場の90％近くを
占める）（British Egg Information Service, 2007）。 

 

【米国】  
・ 2010年から一定規模以上の鶏卵生産者にサルモネラ対策を義
務付けた（FDA, 2013）。 

・ 2013年に食肉中のサルモネラ対策をまとめたSalmonella Action 
Planを公表（USDA-FSIS, 2013）。 

・ FDA食品安全強化法の農産物の安全性に関する最終規則を
2015年に公表。その中で堆肥中のサルモネラ等の微生物基準
を規定。また、原則的にスプラウト灌漑水中のサルモネラ等の検
査を要求。（FDA, 2016） 

 

【その他】 
・ 各国等において、様々な製品に対し、サルモネラの微生物規格
が設定されている（CFIA; EU, 2005; FSANZ）。 
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７ リスク評価事例   

（１）国内   

（２）海外 【JEMRA】 
・ Risk Assessment of Salmonella in eggs and broiler chickens.  

鶏卵中のSEと鶏肉中のサルモネラについてリスク評価を実施
している。前者では、サルモネラ検査で陽性となった鶏群の卵を
廃棄する、全鶏群にワクチンを接種する等によりヒトの健康への
リスクを減らすことができるとしている（pp.192-193）。後者では、
食鳥処理施設で酸や塩素等の薬剤を添加する等の介入措置
が、と体や部分肉の汚染率や汚染濃度を減少させ、ヒトのサル
モネラ症の発生数を減少させるとしている（pp.283-293）。 

（JEMRA, 2002） 
・ Salmonella and campylobacter in chicken meat. 

 鶏肉の生産から消費までの各工程におけるカンピロバクター及

びサルモネラの対策やその効果に係る科学的情報をレビューし
た。 

（JEMRA, 2009） 

・ Interventions for the control of non-typhoidal Salmonella spp. 
in beef and pork. 
牛肉の生産・加工段階の各工程におけるサルモネラの対策や

その効果に係る科学的情報をレビューした。 
（JEMRA, 2016） 

 
【EU】 
・ Scientific opinion on a quantitative estimation of the public 

health impact of setting a new target for the reduction of 

Salmonella in laying hens.  
採卵鶏群のSE保有率と鶏卵のサルモネラ汚染に相関がある

ことが示唆された。しかし、感染鶏群由来の汚染鶏卵の数と汚
染鶏卵が原因のサルモネラ症の数が不明なため、正確なリスク
評価にはさらなるデータが必要である。 

（EFSA, 2010c） 
・ Scientific Opinion on the public health risks of table eggs due 

to deterioration and development of pathogens.  
本リスク評価では、主に、卵の保存期間の延長による、消費

者のSE感染リスクについて評価した。保存期間の延長により上
昇する感染リスクを低減するには冷蔵保存が必要であるとした。
また、保存期間の延長が、加工用卵の品質基準（3-ヒドロキシ

酪酸、乳酸）に与える影響は無視できると考えられた。 
（EFSA, 2014） 

・ Scientific opinion on a quantitative microbiological risk 
assessment of Salmonella in slaughter and breeder pigs.  
定量的リスク評価を実施した結果、理論上、繁殖豚群の汚染

低減、サルモネラフリーの飼料の使用、ネズミ等の侵入防止によ
る処理豚の管理や、と体の汚染レベル低減により、サルモネラ
症が減らせるという意見を公表した。EUにおける豚のサルモネラ
制御の戦略については、改善点があるか継続的に評価すること
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が必要である。 
（EFSA, 2010d） 

８ 今後必要とされるデー

タ 

○畜産物 
・ 肉用鶏・採卵鶏農場での汚染経路、各種対策の効果やコスト 
・ 全国的な鶏群の汚染状況の動向、対策の実施状況 
・ 鶏群の陽性率が低い農場が実施している対策の詳細 

 

９ その他参考となる情報 〈鶏肉〉 
○生産 
・ ブロイラー鶏舎で、ひな導入前に採取された敷料や、出荷直前
に採取された飼料タンク（タンク投入後に汚染されたと考えられ
た。）からサルモネラが分離された（村上ほか, 2013; 農林水産
省, 2015a）。 

・ 各ブロイラー農場（23農場）で、2鶏群（2鶏群目は1鶏群目の次
の生産サイクルの鶏群）のサルモネラ保有状況を調べたところ、

14農場において2鶏群から分離された菌が同じ性状を示した。サ
ルモネラは農場の環境中に残り、新たな鶏群に感染すると考え
られた（Sasaki et al., 2012b; 農林水産省, 2015a）。 

・ 16農場の全ブロイラー鶏群を対象にした調査で、12農場では、
出荷2週間前の時点で全鶏群がサルモネラ陽性であった（農林
水産省, 2015a）。 

・ 調査対象の3農場のうち2農場において、ブロイラー鶏群出荷の
際、捕鳥業者の長靴（捕獲後及び洗浄後）からサルモネラが分
離された。また、3農場で使われた生鳥かご（消毒前後）からサル
モネラが分離された（農林水産省, 2014b）。 

 

○加工 

・ 1処理場において、陽性鶏群（3鶏群）由来のと体・鶏肉の17％
（10/60）からサルモネラが検出された。一方、陰性鶏群（2鶏群）
由来のと体・鶏肉については、10％（4/40）検出された。陽性鶏
群のと体の菌濃度は、陰性鶏群のと体の菌濃度よりも高い傾向
であった。また、陽性盲腸内容物の平均菌濃度は2.7±0.8 MPN
※/100 gであった（春名ほか, 2013; 農林水産省, 2015a）。 
※most probable number の頭文字を取ったもので、菌濃度を確率論的
に推定した値。試料（食品、ふん便等）を階段希釈したものをそれぞれ3
本又は5本ずつの試験管（液体培地）で培養し、各希釈濃度で細菌が
発育した試験管の本数と、規定の算出表により、元の試料中の菌濃度
を推定する。 

 
〈鶏卵〉 
○生産 

・ 日本、EU、米国等で、採卵鶏の糞便中への排菌抑制（腸管への
定着軽減）を目的としたワクチンが承認されており、使用されて
いる。 

・ 10万羽以上を使用する大規模の採卵鶏農場では、開放鶏舎よ

り無窓鶏舎の方が、保有率が高かった（（一社)日本養鶏協会, 
2005）。 

・ 採卵鶏の開放鶏舎のサルモネラ汚染率は9％であったのに対
し、無窓鶏舎の汚染率は50％と高かった。また、インライン集卵
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方式の農場は、サルモネラ汚染率が高かった。さらに、無窓鶏
舎では、誘導換羽を行っている場合に汚染率が高かった（Sasaki 

et al., 2012a; 農林水産省, 2015a）。 
・ インライン集卵方式の採卵鶏農場における調査で、サルモネラ
陽性の5農場のうち4農場では、鶏群汚染率が8割以上であっ
た。また、陽性農場では、同一性状の菌株が2鶏群以上から分
離された。さらに、陽性鶏群の中には導入後2週間程度のものも
あり、一旦農場に菌が侵入すると速やかに鶏群間に伝播すると
考えられた（伊藤ほか, 2013; 農林水産省, 2015a）。 

・ 2010年10月～2011年2月の調査で、無窓鶏舎のインライン集卵
方式を採用している2農場では、サルモネラが鶏群に広く伝播し
ていたが、生産された鶏卵の卵殻及び卵内容からサルモネラは
分離されなかった。両農場のGPセンターでは、洗卵等の工程が
適切に実施されていた（伊藤ほか, 2015; 農林水産省, 2015a）。 

・ サルモネラワクチン接種鶏群と非接種鶏群にサルモネラを経口
投与した結果、接種鶏群の方が糞便中の菌濃度が低かった。別
の2鶏群にサルモネラを経口投与した後、誘導換羽を開始した結
果、低栄養の代替飼料を給与した鶏群は、絶食させた鶏群より
も糞便中の菌濃度が低かった。また、サルモネラ感染鶏の鶏糞
を速やかに乾燥した場合は、糞便中の菌濃度が低下した（農林
水産省, 2014）。 

 

〈その他〉 
・ 野生イノシシ121頭及び野生シカ128頭の盲腸内容物を調べた結
果、サルモネラはそれぞれ9頭(7.4％)、0頭から分離された
（Sasaki et al., 2013b）。 

・ 2003～2006年度の飼料中のサルモネラ汚染率を表3に示す
（FAMIC, 2007）。また、2013年度の配合飼料のサルモネラ汚染
率は2.6％（4/156）であった（FAMIC, 2014）。 

10 参考文献 ・ Brackett R.E. et al. 2001. Thermal inactivation kinetics of 
Salmonella spp. within intact eggs heated using humidity- 
controlled air. J Food Prot, 64(7), 934-8. 

・ British Egg Information Service. 2007. Egginfo: A great British 
success story. 
http://www.egginfo.co.uk/node/44 （accessed Jan 16, 2014） 

・ British Egg Information Service. 2013. Egginfo: Government 
legislation. 
http://egginfo.co.uk/government-legislation （accessed Jan 
16, 2014）. 

・ CDC. 2012. Multistate outbreak of human Salmonella 
Heidelberg infections linked to "Kosher Broiled Chicken Livers" 
from Schreiber Processing Corporation. 
http://www.cdc.gov/salmonella/heidelberg-chickenlivers/0111
12/index.html （accessed Jan 16, 2014） 

・ CDC. 2013. Multistate Outbreak of Salmonella Saintpaul 
infections linked to imported cucumbers (final update).  
http://www.cdc.gov/salmonella/saintpaul-04-13/index.html 

 

http://www.egginfo.co.uk/node/44
http://egginfo.co.uk/government-legislation
http://www.cdc.gov/salmonella/heidelberg-chickenlivers/011112/index.html
http://www.cdc.gov/salmonella/heidelberg-chickenlivers/011112/index.html
http://www.cdc.gov/salmonella/saintpaul-04-13/index.html
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http://www.inspection.gc.ca/about-the-cfia/acts-and-regulati
ons/regulatory-initiatives/sfca/progress-on-the-consolidation
-of-food-regulations/biological-chemical-and-physical-standar
ds/eng/1425911733400/1425914896183 （accessed 
September 2, 2016）  

・ Codex. 1976. Code of hygienic practice for eggs and egg 

products (CAC/RCP 15-1976). 
・ Codex. 2008. Code of hygienic practice for powered formulae 
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・ Ebel E. and Schlosser W. 2000. Estimating the annual fraction 
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States. Int. J. Food Microbiol., 61, 51-62. 

・ EFSA. 2007. Report of the Task Force on Zoonoses Data 
Collection on the Analysis of the baseline survey on the 
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EFSA J., 98, 1-85. 
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http://www.cdc.gov/mmwr/preview/mmwrhtml/mm6418a4.htm
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表1 EU主要国の採卵鶏群のサルモネラ保有率（2004年10月～2005年9月、2008年） (%) 

実施時期 菌・血清型 ﾃﾞﾝﾏｰｸ ｽﾍﾟｲﾝ ﾌﾗﾝｽ ｲﾀﾘｱ ﾉﾙｳｪｰ ﾎﾟﾙﾄｶﾞﾙ 英国 

2004.10 ～
2005.9 

ｻﾙﾓﾈﾗ 2.4 73.2 17.2 30.2 0 79.5 11.9 

SE 1.2 48.2 3.9 3.7 0 47.7 6.3 

STM 0 5.4 4.3 4.4 0 4.5 1.7 

2008 ｻﾙﾓﾈﾗ 0.6 34.9 6.1 20.5 0 31.7 1.2 

SE 0,2 13.6 2.0 6.1 0 9.7 0.9 
・ 2004年10月～2005年9月調査：EU平均30.8％（SE: 18.2％、STM: 2.6％） 
・ 2008年調査：EU平均5.9％（SE: 3.1％、STM: 0.5％） 

 

 

表2 EU主要国のブロイラー鶏群のサルモネラ保有率（2005年10月～2006年9月、2008年） (%) 

実施時期 菌・血清型 ﾃﾞﾝﾏｰｸ ｽﾍﾟｲﾝ ﾌﾗﾝｽ ｲﾀﾘｱ ﾉﾙｳｪｰ ﾎﾟﾙﾄｶﾞﾙ 英国 

2005.10 ～
2006.9 

ｻﾙﾓﾈﾗ 3.1 42.3 8.9 30.4 0.3 42.8 10.7 

SE 0 32.0 0.5 3.8 0 37.6 0 

STM 0.3 0.8 0.3 0.8 0.3 0.3 0.3 

SI 0.7 0.8 0.5 0.3 0 3.0 0 

2008 ｻﾙﾓﾈﾗ 1.2 18.3  0 0   

SE+STM 0.3 10.9  0 0   
・ 2005年10月～2006年9月調査：EU平均23.7%（SE: 10.9％、STM: 0.5％、SI: 2.2％） 
・ 2008年調査：EU平均2.8％（SE・STM合計: 0.6％） 

 

 

表3 飼料中のサルモネラ汚染率（（独）肥飼料検査所：「飼料研究報告」） 

 2003年度 2004年度 2005年度 2006年度 

% (陽性数/総数) % (陽性数/総数) % (陽性数/総数) % (陽性数/総数) 

配合飼料 

鶏用 1.9 (1/52) 0 (0/55) 1.6 (1/61) 1.8 (1/55) 

豚用 2.1 (1/47) 0 (0/49) 0 (0/54) 1.8 (1/57) 

牛用 1.9 (1/54) 3.2 (2/63) 0 (0/59) 0 (0/55) 

上記配合飼料のうち加熱加工飼料又は非加熱加工飼料 

加熱 0 (0/23) 3.7 (1/27) 0 (0/37) 0 (0/40) 

非加熱 2.3 (3/130) 0.7 (1/140) 0.7 (1/137) 1.6 (2/127) 

ｷﾞ酸・ﾌﾟﾛﾋﾟｵﾝ酸製剤添加飼料 

添加 0 (0/2) 0 (0/1) 0 (0/1) 0 (0/6) 

不添加 5.2 (7/134) 2.9 (4/138) 2.6 (4/156) 1.2 (2/161) 
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食品安全に関するリスクプロファイルシート 

（細菌） 
更新日：2016年10月14日 

 項 目 内  容  

１ 病原微生物   

（１）一般名 腸管出血性大腸菌 （O157:H7, O26:H11 など）  

（２）分類   

① 菌種名 Escherichia coli  

② 染色性 グラム陰性  

③ 酸素要求性 通性嫌気性  

④ 形状 桿菌  

⑤ 芽胞形成 形成しない。  

（３）特徴   

① 分布 牛などの動物の腸管内に存在する。  

② 運動性 周毛性の鞭毛を有し、活発に運動する。  

③ 毒素産生性 ・ 志賀毒素（Shiga Toxin: Stx）（又はベロ毒素（Vero Toxin: VT）と
も呼ばれる。）を産生し、急性の出血性大腸炎を起こす。 

・ Stxは、大きくSｔｘ1とStx2に分類され、腸管出血性大腸菌株は、
Stx1又はStx2のいずれか、若しくはその両方を産生する。 

・ 赤痢菌の産生する志賀毒素と比較して、Stx1は、ほぼ同一のア
ミノ酸配列を持つが、Stx2は、約56％の相同性であり共通抗原
性はほぼない。 

・ Sｔｘは、腸管上皮細胞に作用し、たん白合成を阻害することによ
り細胞を死滅させ、出血性の下痢を起こす。さらに、血液を介し
て全身に移行すると、溶血性尿毒症症候群（HUS）、血栓性血小
板減少性紫斑病、脳症などを起こす。 

・ Stx1はStx1aやStx1c、Stx1dの3亜型、Stx2はStx2aやStx2b、
Stx2c、Stx2d、Stx2e、Stx2f、Stx2gの7亜型に分けられる。 

 

④ その他 ・ 大腸菌は、血清型（O抗原及びH抗原の組合せ）により分類され
る。 

・ 発症者の糞便中に大量の菌が排出されるため、しばしば二次感
染が起こる。 

・ 乾燥、低温、冷凍に強い。 
・ O157:H7は酸にも強い。 
・ 線毛を有し、特定の臓器に付着・定着する。 

 

（４）発育条件   

① 温度域 7～46℃  

② pH域 4.4～9  

③ 水分活性 0.95以上  

（５）発育至適条件   

① 温度域 35～40℃  

② pH域 6～7  



©農林水産省 

34 

③ 水分活性 0.99  

（６）分離・検査方法 ○食品からの分離（O157の場合の例） 
・ mEC培地で、42℃、22時間増菌培養を行い、増菌培養液から

DNA抽出後、PCR法やLAMP法によってstx遺伝子が検出された
場合、CT-SMAC寒天培地及び酵素基質培地に直接塗抹及び
免疫磁気ビーズ濃縮液を塗抹し、分離培養を行う。形成された
疑わしい集落は、純培養を行った後、O抗原の血清凝集試験を
行い、凝集が確認された菌株について、TSI寒天培地、LIM培地
などで培養し、大腸菌であることを確認する。 

・ 疑わしい集落について、stx遺伝子又はStx産生性をPCR法や逆
受身ラテックス凝集反応（RPLA）法により確認する。 

（厚生労働省, 2012b） 

 

（７）特記 －  

２ 食品への汚染   

（１）汚染されやすい食

品・摂食形態 

・ 焼き肉、ハンバーグ等の牛挽き肉料理、牛ユッケなど、生や加熱
不十分な状態の牛肉（牛肝臓などの内臓を含む）。 

・サラダ、野菜の浅漬けなどの生の野菜 

 

（２）汚染経路 ・ 動物（主に牛）の腸管内に常在しており、腸管内容物が汚染源と
なる。 

・ 牛の肝臓内部や胆汁からO157が検出されたとの報告がある。 
・ 野菜等は、糞便に汚染された水や、食肉を調理した包丁やまな
板を介して汚染される。 

・ ハエなどの昆虫が媒介することもある。 
 (品川, 2012; Jeong et al., 2007; Reinstein et al., 2007) 

 

（３）汚染実態   

① 野菜 ○生産 
・ 2007～2008年に、初夏から秋にかけて全国の出荷量の6割を生
産する産地のレタス（840点）、キャベツ（425点）、ねぎ（緑：480
点、白：480点）、トマト（499点）及びきゅうり（683点）を対象に腸
管出血性大腸菌（O157及びO26）の汚染状況を調査した結果、
いずれの試料からも検出されなかった。 

（農林水産省, 2010） 

 

・ 2013年9月～2015年2月、全国の産地のレタス（585点）及びはく
さい（305点）を対象とした腸管出血性大腸菌（O157）の汚染状況
を調査した結果、いずれの試料からも検出されなかった。 

（農林水産省） 

 

・ 2015年6月～2016年2月、全国の産地のトマト（215点）及びきゅう
り（236点）を対象とした腸管出血性大腸菌（O157）の汚染状況を
調査した結果、いずれの試料からも検出されなかった。 

（農林水産省） 

 

○流通 
・ 2006年5月～2007年1月に市販のカイワレ大根等の生食用野菜
を調査し、56検体中5検体から大腸菌が検出されたが、いずれも
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腸管出血性大腸菌ではなかった（山田ほか, 2007）。 

② 牛肉 【国内】 

○生産 
・ 2007～2008年に全国の肉用牛406農場（2,436頭）を対象に腸管
出血性大腸菌（O157及びO26）の保有状況を調査した結果、約3
割の農場から検出された。 

（Sasaki et al., 2011; 農林水産省, 2015） 
・ 2011年7月～9月に肉用牛25農場で、一農場当たり10頭を調査
した結果、農場の28％（7/25）、肉用牛の6％（16/250）から腸管
出血性大腸菌O157が検出された。 

（農林水産省, 2012a; 農林水産省, 2015） 

 

○加工 
・ 2004年7月～2006年4月に7県のと畜場に搬入された牛を調査し

た結果、直腸内容物の11％（114/1017）、枝肉の3％（15/576）か
ら腸管出血性大腸菌O157が検出された。 

（重茂と品川, 2009） 
・ 2011年9月～12月に3箇所のと畜場に搬入された牛96頭の肝臓
を調査した結果、腸管出血性大腸菌O157は検出されなかった。
そのうち32頭は胆汁も調査したところ、1頭から腸管出血性大腸
菌O157が検出され、十二指腸と直腸を調べたところ腸管出血性
大腸菌O157が検出された。 

（農林水産省, 2012a; 農林水産省, 2015） 
・ 2011年9月～12月に1箇所のと畜場に搬入された牛を調査した
結果、腸管出血性大腸菌O157は21％（20/96）の牛から検出さ
れた。消化管内容物別に検出率を見ると、高い順に直腸内容物

（14/96、15％）、十二指腸内容物（7/96、7％）、第一胃内容物
（4/96、4％）、第四胃内容物（1/96、1％）であった。腸管出血性
大腸菌O157が検出された牛の70％（14/20）は直腸内容物から
腸管出血性大腸菌O157が検出された。 

（農林水産省, 2012a; 農林水産省, 2015） 

 

【海外】 
・ 2013年に米国のと畜場で採取した牛枝肉の0.46％（25/5,387）が

腸管出血性大腸菌陽性であった（USDA-FSIS, 2015）。 
・ EUでは、小売段階における各国の牛肉の腸管出血性大腸菌汚
染率を調査し、EFSAが結果を公表している（下表）。 

（EFSA and ECDC, 2015） 

 

EU各国の牛肉の腸管出血性大腸菌汚染率（%）（2014年） 
（単位（％）） 

ｲﾀﾘｱ ｵﾗﾝﾀﾞ ﾎﾟｰﾗﾝﾄﾞ ｽﾍﾟｲﾝ 

0 2.36 18.4 4.08 

  

 

（４）殺菌・滅菌・失活

条件 

・ 通常の加熱調理条件（中心温度75℃、1分間以上の加熱）で死
滅する。 

 



©農林水産省 

36 

・ D値※：O157:H7で45秒（60℃、挽き肉）、9.6秒（64.3℃、挽き肉）。 
（Doyle and Schoeni, 1984） 

※ある条件において菌数を1/10に減少させるために必要な時間 

３ 食中毒の特徴   

（１）分類・機序 感染型（生体内毒素型）  

（２）潜伏期間 12～60時間  

（３）症状 激しい腹痛と新鮮血を伴う下痢が数日間持続する。嘔吐は余り見

られない。 

 

（４）有症期間 2～9日間  

（５）予後 ・ 症状が一旦治まったところで急に重症化することがあるため、慎
重な経過観察が必要である。 

・ 若齢者では、HUS※、高齢者では、HUS又は血栓性血小板減少
性紫斑病に発展する恐れがあり、その場合、死亡率は10％に達

する。 
※HUS（hemolytic uremic syndrome （溶血性尿毒素症候群））とは、腸管

出血性大腸菌感染症の重篤な合併症のひとつで、急性腎不全による

尿毒症を発症する。 

 

（６）発症に必要な菌数 ・ 11～50個程度の少量の摂取菌量でも発症する。 
（品川ほか, 1997） 

 

４ 食中毒件数・患者数   

（１）国内   

① 報告数 ・ 腸管出血性大腸菌による食中毒の発生状況 

年 2011 2012 2013 2014 2015 

事件数（件） 25 16 13 25 17 

患者数（人） 714 392 105 766 156 

（厚生労働省「食中毒統計」） 

 

・ 「感染症の予防及び感染症の患者に対する医療に関する法律
（感染症法）」に基づく報告数 

年 2011 2012 2013 2014 2015 

報告数（人） 3,939 3,770 4,045 4,156 3,565 

(国立感染症研究所, 2016) 

 

・ 日本での発生は、O157血清型以外に、O26やO111によるものが
多い(食品安全委員会, 2011)。 

 

② 推定数 －  

（２）海外   

① 実報告数 【EU】 
・ EUの腸管出血性大腸菌感染症の発症者数（2014年）は、5,955
人と報告された（EFSA and ECDC, 2015）。 

 

② 推定数 【米国】 
・ 腸管出血性大腸菌による食中毒患者数（2012年）は、O157につ
いては10万人当たり1.12人、O157以外の血清型については10
万人当たり1.16人と算出された（CDC, 2013）。 
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５ 主な食中毒事例   

（１）国内 ・ 2011年4月、富山県他において、焼き肉チェーン店で提供された
和牛ユッケによる腸管出血性大腸菌O111:H8及びO157:H7食中
毒が発生した（患者数181名、死者5名）。 

(国立感染症研究所, 2012) 
・ 2012年8月、札幌市を中心として、白菜浅漬けによる腸管出血性
大腸菌O157:H7食中毒が発生した（患者数169名、死者8名）。 

(坂本ほか, 2013) 
・ 2012年8月、静岡県において、花火大会の露天で提供された冷
やしキュウリによる腸管出血性大腸菌O157食中毒が発生した
（患者数は510名）（国立感染症研究所, 2015）。 

・ 2016年8月、千葉県と東京都において、老人ホームで提供された
きゅうりのゆかり和えによる腸管出血性大腸菌O157食中毒が発
生した（患者数75名、死者6名）（千葉県, 2016; 東京都, 2016）。 

 

（２）海外 ・ 2009年9～11月、米国において、牛挽き肉を原因とする食中毒
が発生した（患者数26名、うち入院19名、HUS5名、死者2名）。 

（CDC, 2009） 

・ 2011年5月、ドイツ北部を中心とした欧州諸国において、志賀毒
素を産生する病原性大腸菌O104:H4食中毒が発生し、発芽野菜
の喫食との関連が指摘され、エジプトから輸入されたフェヌグ
リーク種子※が原因とされた。ドイツ国内の患者数は、計3,842
名、うちHUS855名、死者53名に及んだ。 
※フェヌグリーク種子とは、ハーブ・香辛料の１種のマメ科一年草植物。地
中海地方原産でカレーのスパイスやもやしとして利用する。 

(Robert Koch-Institute, 2011) 

 

６ 食中毒低減のための

措置・取組 
 

 

（１）国内 【農林水産省】 
・ 「家畜の生産段階における衛生管理ガイドライン」を公表した｡ 

（農林水産省, 2002） 
・ 「畜産農場における使用衛生管理工場の取組認証基準（農場

HACCP認証基準）」を公表した（農林水産省, 2009）。 
・ 野菜の生産に携わる人向けに、水や堆肥の管理、手洗いなど、
衛生上の注意すべき点をまとめた「生鮮野菜を衛生的に保つた
めに－栽培から出荷までの野菜の衛生管理指針－」を公表した
（農林水産省, 2011a）。 

・ スプラウトを衛生的に扱い、種子や水の管理、施設の整備など、
スプラウト生産施設での衛生上の注意すべき点をまとめた「スプ
ラウト生産における衛生管理指針」を公表した。 

（農林水産省, 2015b） 
・ 肉用牛農場や牛舎への腸管出血性大腸菌やカンピロバクター
等の食中毒菌の侵入や汚染拡大を防止するためのガイドライン
「牛肉の生産衛生管理ハンドブック」を公表した。 

(農林水産省, 2011b)（2013年改訂） 
・ 生食用食肉を取り扱う外食産業、食肉流通業等における衛生管
理上の確認事項、手順及びチェック方法等を分かりやすく解説し
た「生食用食肉の取扱いマニュアル」を公表した。 
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(農林水産省, 2011c)（2012年改訂） 

 

【厚生労働省及び消費者庁】 
・ 生食用の牛肉（内臓を除く）について、「食品衛生法」に基づく規
格基準及び表示基準を定めた。 

(厚生労働省, 2011; 消費者庁, 2011) 
・ 牛レバーの生食用としての販売・提供を禁止した。 

(厚生労働省, 2012c) 
・ 「漬物の衛生規範」を改正した。 

(厚生労働省, 2012d; 厚生労働省, 2013b) 
・ 加熱せずに喫食するカット野菜及びカット果物を加工する施設に
ついて、「大量調理施設衛生管理マニュアル」を踏まえて食中毒
予防のための重要管理事項を指導するよう都道府県に通知した
（厚生労働省, 2013a; 厚生労働省, 2012a)。 

 

【その他】 
・ （公社）日本食品衛生協会は、ホームページ「知ろう！防ごう！
食中毒」で腸管出血性大腸菌の予防方法を紹介している。 
〈主な内容〉 
 生肉、生レバーを食べない。 
 食材はよく洗い、十分に加熱する（75℃１分以上）。 
 低温でも生存できるので、冷蔵庫に入れたことで安心しな

い。 
（(公社)日本食品衛生協会） 

（２）海外 【米国】 
・ と畜場におけると畜前の牛の腸管出血性大腸菌排菌量を抑え

るための指針 ‘Pre-harvest management controls and 
intervention options for reducing Shiga toxin-producing 
Escherichia coli shedding in cattle: An overview of current 
research’を公表した(USDA-FSIS, 2014)。 

・ FDA食品安全強化法の農産物の安全性に関する最終規則を
2015年に公表。その中で堆肥中の腸管出血性大腸菌O157：H7
等の微生物基準を規定。また、原則的にスプラウト灌漑水中の
腸管出血性大腸菌O157：H7等の検査を要求（FDA, 2016）。 

 
【カナダ】 
・ 牛肉における腸管出血性大腸菌O157：H7等の保有率を低減す
るための手引き “Health Canada’s Guidance Document on E. 
coli O157:H7 and E. coli O157:NM in Raw Beef”を公表した
（Health Canada, 2014）。 

・ Biological, Chemical and Physical Standards for Food 
生の牛挽肉等の大腸菌O157:H7について、微生物規格を設

定している（CFIA）。 

 

【EU】 
・ COMMISSION REGURATION (EC) No 2073/2005 of 15 

November 2005 on microbiological criteria for foodstuffs. 
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スプラウトの腸管出血性大腸菌O157及びO26、O111、O103、
O145、O104:H4について、微生物規格を設定している。 

（EU, 2005） 

 

【英国】 
・ 腸管出血性大腸菌O157：H7等の交差汚染を防ぐための食品事
業 者 向 け の 指 針  “E. coli O157 Control of Cross-
contamination: Guidance for food business operators and local 
authorities.”を公表した（FSA, 2012）。 

７ リスク評価事例   

（１）国内 【食品安全委員会】 
・ 生食用食肉（牛肉）における腸管出血性大腸菌及びサルモネラ
属菌に係る食品健康影響評価を行い、国内における過去の食
中毒の最小発症菌数から、摂食時安全目標値（FSO）※1 が0.04 

cfu※2/gより小さい値であることが必要。これを達成するために
は、肉塊表面から1 cm以上の深さを60℃2分以上加熱するなど
の加工基準に加え、生食部分は直接加熱処理することができな

いため、微生物検査（1肉塊あたり25検体以上が腸内細菌科菌
群陰性であることを確認するなど）も必要とした。 
※1 FSOとは、消費時点における食品中のハザードの汚染頻度又は濃度

であって、その食品を摂食した結果としての健康被害がALOP（適切
な衛生健康保護水準）を超えない最大値。 

※2 colony forming unit の略。細菌が寒天平板培地上に付着して増殖
を繰り返すと、菌数の増加に伴って肉眼で集落となって確認できるた
め、その数を測定して元の材料中に含まれていた菌数を表す方法の
一つ。 

（食品安全委員会, 2011） 

 

（２）海外 【JEMRA】 
・ リスク評価やリスク管理の今後の進め方についての科学的な助
言‘Enterohaemorrhagic Escherichia coli in raw beef and beef 
products: approaches for the provision of scientific advice: 

meeting report’を公表した(JEMRA, 2011)。 

 

８ 今後必要とされるデー

タ 

・ 牛の糞便中及び体表面上の汚染が牛肉及び肝臓の汚染に及
ぼす影響 

 

９ その他参考となる情報 ・ 圃場から採取した有機野菜からは糞便系大腸菌は分離されな
かったが、有機栽培圃場の土壌から分離された。 

（上田と桑原, 2002） 
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