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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 リステリア・モノサイトジェネス  

（２）分類   

① 菌種名 Listeria monocytogenes  

② 染色性 グラム陽性  

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、土壌、河川水、下水等の環境中に広く存在する。  

② 運動性 少数の鞭毛を有し、25℃で活発に運動する。  

③ 毒素産生性 リステリオリジンO（細胞膜傷害性毒素）：リステリア・モノサイトジェ
ネスが食菌細胞内の食胞に取り込まれても、本毒素により、食胞
を破壊して食菌細胞内で増殖する。 

 

④ その他 ・ リステリア・モノサイトジェネスでは13の血清型が知られている
が、人の症例から分離されるのは、ほとんどが1/2a、1/2b及び
4bの3型である。特に日本では臨床由来株のほぼ6割を血清型
4bが占める。 

（食品安全委員会，2013） 

 

（４）発育条件   

① 温度域 0～45℃  

② pH域 5.6～9.6  

③ 水分活性 0.92以上  

（５）発育至適条件   

① 温度域 30～35℃  

② pH域 7  

③ 水分活性 0.99  

（６）分離・検査方法 ・ 食品からの分離（例） 

検体にHalf-Flaser液体培地を加え、37℃、24時間前増菌培
養する。その培養液の１白金耳を2種の分離寒天培地（ALOA培
地等の第一選択培地１種と、パルカム培地等の第二選択培地１
種）に塗沫し、規定された温度・時間で培養する。また、前増菌
培養液をFlaser液体培地に加え、37℃、48時間培養し、その培
養液１白金耳を2種の分離寒天培地に塗沫し、培養する。定型
集落を純培養し、カタラーゼ試験、CAMP試験、糖分解試験を行
い同定する。 

（厚生労働省, 2014a） 
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（７）特記 ・ 細胞内寄生菌 
・ 低温（0℃以上）でも増殖できるため、冷蔵庫等で低温保蔵中で

も菌が増殖する。 
・ 10％食塩加ブイヨン中でも発育可能である（食塩耐性）。 

 

２ 食品への汚染   

（１）汚染されやすい食
品・摂食形態 

・ 家庭内で調理せずに消費される食品（Ready-to-Eat（RTE：調理
済み）食品）が原因食品として重要視される。 

・ 国内流通食品からの分離株の血清型は主に1/2a、1/2b及び
1/2cであるが、4bも報告されている（Okutani et al., 2004）。 

 

（２）汚染経路 ・ 動物の腸管内、土壌、河川水、下水等環境中の至るところに存
在しすべての食品原材料が汚染される可能性がある。 

・ 食品への汚染は、生産段階の家畜の常在菌叢よりも、主に製造
段階の環境中から起きると考えられている（JEMRA, 2004a）。 

 

（３）汚染実態 【国内】 

・ 家畜糞便や盲腸内容物のリステリア・モノサイトジェネス汚染率
は低い（0～25％）（Okutani et al., 2004）。 

・ 国内流通食品の汚染状況は欧米諸国と類似していた（表1）。ま

た、ほとんどの食品において汚染濃度は100 MPN/g未満であっ
た（Okutani et al., 2004）。 

・ ブロック肉よりもカット肉や挽肉の汚染率が高い。また、鶏肉の
汚染率が他の畜種の肉よりも高い（表1）（Okutani et al., 2004）。 

 

〈鶏肉〉 
○生産 
・ 2011年1～3月の調査で、地鶏21鶏群中1鶏群からリステリア・モ
ノサイトジェネスが分離された（佐々木ほか, 2013; 農林水産省, 

2015）。 
・ 2011年1～3月の調査で、ブロイラー20鶏群からリステリア・モノ
サイトジェネスは分離されなかった（農林水産省, 2015）。 

○流通 
・ 首都圏の小売店で採取した鶏肉の29％からリステリア・モノサイ
トジェネスが分離された（Ochiai et al., 2010）。 

 

〈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、1検体（0.9％）から菌が分離された（Sasaki et al., 
2013a）。 

○流通 
・ 首都圏の小売店で採取した牛豚合挽き肉の55％、豚肉の36％
からリステリア・モノサイトジェネスが分離された（Ochiai et al., 
2010）。 

 

〈牛肉〉 
○生産 
・ 2010年12月～2011年2月の乳用牛農場における調査で、リステ
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リア・モノサイトジェネスの個体汚染率は1.2％（3/250）、農場汚
染率は12％（3/25）であった（Sasaki et al., 2013b）。2011年7～9

月に同様の調査を実施したところ、菌は分離されなかった。 
（農林水産省, 2015） 

・ 2010年12月～2011年2月に、肉用牛農場25農場（250頭）を調査
したところ、リステリア・モノサイトジェネスは分離されなかった。 

・ 2011年度に、肉用牛農場25農場（250頭）を調査したところ、肉用
牛農場のリステリア・モノサイトジェネス保有率は4％（1/25）、肉
用牛のリステリア・モノサイトジェネス保有率は0.4％（1/250）でし
た。 

（農林水産省, 2015） 
○流通 
・ 首都圏の小売店で採取した牛肉の15.5％からリステリア・モノサ
イトジェネスが分離された（Ochiai et al., 2010）。 

 

【海外】 
・ EUでは、一部の加盟国が家畜（鶏、豚、牛、羊等）のリステリア・
モノサイトジェネス保有率を調査し、EFSAが結果を公表している
（p.164）（表2）（EFSA, 2010）。 

・ EUでは、一部の加盟国が加工施設又は小売店においてRTE食
品のリステリア・モノサイトジェネス汚染率を調査し、EFSAが結果
を公表している（表3）（EFSA and ECDC, 2015）。 

・ 小売段階の挽肉のリステリア・モノサイトジェネス汚染率に関す
るEU内の文献によると、牛挽肉の汚染率は10.9％又は4.7％～
16％、豚挽肉は12％、鶏挽肉は36.1％又は12～60％である
（EFSA, 2014）。 

 

・ カナダでは、2009～2010年に小売段階のカット葉物野菜のリス
テリア・モノサイトジェネス汚染率を調査し、その結果は0.4％
（7/1850）であった（CFIA, a）。 

（４）殺菌・滅菌・失活
条件 

・ 通常の加熱調理条件で死滅（70℃以上で急激に死滅）。 
・ D値※：56秒（65℃、牛肉）（Mackey et al., 1990） 

※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 1日～3か月間と広範囲にわたる。  

（３）症状 ・ 非侵襲性 
「発熱を伴う胃腸炎」と呼ばれ、短い潜伏期間（24時間以内）

の後、下痢、発熱、頭痛、筋肉痛がみられる。 
・ 侵襲性 

「リステリア症」と呼ばれ、髄膜炎、菌血症や中枢神経系症状
を起こす。リステリア症の死亡率は20～30％と高く、患者の免疫
状態等に影響を受ける。妊婦が感染した場合には、死産・流産・
敗血症などの症状が出る場合がある。 

（JEMRA, 2004a） 
・ 健康な人では無症状で経過することが多いが、易感受性の者
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（高齢者、幼児、妊婦、免疫不全の患者）はリステリア症を発症
しやすい。 

（JEMRA, 2004a） 

（４）有症期間 数日間～数週間  

（５）予後 侵襲性の場合には後遺症をもたらすことがある。  

（６）発症に必要な菌数 一般的には食中毒事例における食品中の菌数は103個/gを超えて
いるが、それ以下でも発生しているケースがある。 

（JEMRA, 2004b） 

 

４ 食中毒件数・患者数   

（１）国内   

① 実報告数 食中毒統計ではリステリア・モノサイトジェネスによる食中毒の報告
はないが、非侵襲性リステリア感染症の集団事例が1例、論文報
告されている。 

（厚生労働省, 2014b; Makino et al., 2005） 

 

② 推定数 リステリア症年間患者数は100万人当たり1.00～1.60人程度と推定
された。なお、患者の3/4以上が高齢者であると推定された。 

（山根ほか, 2012） 

 

（２）海外   

① 実報告数 【EU】 
・ リステリア症の発症者数（2013年）は1,763人（前年比8.6％増）と
報告されている（EFSA and ECDC, 2015）。 

 

② 推定数 【米国】 
・  年間の発症者約2500人、死者約500人と推定されている
（FDA/USDA, 2003）。 

・ リステリア食中毒患者数（2013年）は、10万人当たり0.24人と算

出された（CDC, 2015）。 

 

５ 主な食中毒事例   

（１）国内 2001年3月、北海道において、ナチュラルチーズが原因の食中毒が
発生した（患者数38名）。 

（Makino et al., 2005） 

 

（２）海外 ・ 2011年、米国において、カンタロープメロンの喫食による食中毒
が発生した（患者数147名、死者33名）。梱包施設で汚染し、冷
蔵庫で増殖した可能性が指摘されている。 

（CDC, 2012; FDA, 2011） 
・ 欧米諸国では、様々な種類のRTE食品を原因とする食中毒事例
が報告されている。 

 

６ 食中毒低減のための

措置・取組 
  

（１）国内 【厚生労働省】 
・ 「乳及び乳製品の成分規格等に関する省令」及び「食品、添加
物等の規格基準」の一部が改正され、ナチュラルチーズ（ソフト
及びセミハードのものに限る。）及び非加熱食肉製品についてリ
ステリア・モノサイトジェネスの成分規格（100cfu※/g）が設定され
た。また、製造者向けパンフレットにより、規格を守るための管理
について情報提供している（厚生労働省, 2014c; 厚生労働省, 
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2014d）。 
※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、1gの試料に何個の細胞が含まれているかを示す単位。 

・ 米国における冷凍野菜及び果実の自主回収事案（2016年）を踏
まえ、検疫所において輸入される冷凍野菜等（加熱せずに食さ
れるもの）に対するモニタリング検査を実施。検査の結果、リステ
リア・モノサイトジェネスが100cfu/gを超えて検出された場合は、
食品衛生法第6条第3号に違反すると取扱うこととした（厚生労働
省, 2016）。 

・ 「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、リステリア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、リステリア・
モノサイトジェネス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、リステリア・モノサイトジェネスを清涼飲料
水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。 

・ 消費者向けのパンフレットで、妊娠中に避けた方が良い食べ物
を例示し、食べる前の加熱を促すことでリステリア食中毒につい
て注意喚起している（厚生労働省, 2008）。 

・ ウェブサイトで、家庭でのリステリアによる食中毒の予防方法を
紹介している。 
 生野菜や果物などは食べる前によく洗う。 
 期限内に食べるようにする。 

 開封後は、期限に関わらず速やかに消費する。 
 冷蔵庫を過信しない。 
 冷凍庫で保存する。 
 加熱してから食べる。 

（厚生労働省, 2014e） 

（２）海外 【Codex】 
・ 「調理済み食品中のリステリア・モノサイトジェネスの管理のため
のガイドライン」を公表した。構成は以下のとおり。 
（内容） 
 一次生産から消費にいたるまでの、調理済み食品中のリス

テリア・モノサイトジェネス汚染や増殖を最小限に抑えるた
めの管理措置（本文） 

 加工区域の環境モニタリングプログラムに関する推奨事項

（付属文書Ⅰ） 
 微生物規格（付属文書Ⅱ） 
 環境モニタリング及び工程管理の検証に使用する微生物

学的試験に関する推奨事項（付属文書Ⅲ） 
（Codex, 2007） 

【英国】 
・ 消費者教育や食品製造業者向け対策を盛り込んだ、リステリア・
モノサイトジェネスのリスク管理プログラムを公表した。 
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（FSA, 2010） 
・ 被害を受けやすい人（入院患者、高齢者等）に食事を提供してい

る医療施設や介護施設向けに、リステリア症に関するガイダンス
を公表した。 

（FSA, 2016） 

【米国】 

・ 消費者教育や食品製造業者向け対策等により、2005年末まで
にリステリア・モノサイトジェネス食中毒患者数を1996年の数値
から半減（10万人当たり0.5人→0.25人）させるというリステリア行
動計画を2003年に公表した。その後の調査で、2005年の患者数
は10万人当たり0.28人であった。 

（FDA, 2013; Silk et al., 2012） 
・ 殺菌後に環境に暴露される調理済み肉製品のリステリア・モノサ
イトジェネス管理ガイドラインを公表した。 

（USDA-FSIS, 2014a） 
・ 総菜店におけるリステリア・モノサイトジェネスの管理のガイダン
スを公表した。 

（USDA-FSIS, 2014b） 
・ 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。その中で堆肥中のリステリア・モノサイトジェネス
等の微生物基準を規定。また、スプラウトの生産、収穫、梱包及
び保管環境に関するリステリア属菌又はリステリア・モノサイトジ
ェネスの検査を要求。 

（FDA, 2016） 
【カナダ】 
・ Policy on Listeria monocytogenes in Ready-to-Eat Foodsを2004

年に公表。2011年には、微生物規格、菌が増殖する／しない食
品の分類、環境モニタリングプログラム、殺菌後処理（post-
lethal treatment）や増殖阻害物質の使用等の内容を更新。 

（Heath Canada, 2011） 
【その他】 
・ 各国等において、調理済み食品に対し、リステリア・モノサイトジ
ェネスの微生物規格が設定されている。 

（CFIA, b; EU, 2005; FSANZ） 

７ リスク評価事例   

（１）国内 【食品安全委員会】 
・ 食品中のリステリア・モノサイトジェネス（対象は侵襲性症状、

RTE食品） 

喫食時のRTE食品の汚染菌数が10,000個/g以下であれば、
発症リスクは健常者集団に限定すれば極めて低いレベルと考え
られた。また、患者数を減少させるには非常に高い菌数
（1,000,000個/g）で汚染された食品の発生率を抑えることが必要
と考えられた。 

（食品安全委員会, 2013） 

 

（２）海外 【JEMRA】 
・ Risk assessment of Listeria monocytogenes in ready-to-eat 

foods. 
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リステリア症の多くの事例は、高菌量の摂取によるもの、ま
た、微生物基準（0.04又は100 cfu/g）を超過している食品による

ものであることが示された。RTE食品の特性や冷蔵時間による
が、リステリアの増殖によりリステリア症のリスクが100～1000倍
になると考えられ、汚染率・濃度の低減対策によりリステリア症
の低減が見込めるとした。 

（JEMRA, 2004b） 
【米国】 
・ Quantitative assessment of relative risk to public health from 

foodborne Listeria monocytogenes among selected categories of 
ready-to-eat foods. 
消費者への暴露に影響する5つの要因として、①RTE食品の

摂取量や頻度、②RTE食品における菌の汚染率・汚染レベル、
③冷蔵下における食品内での菌の増殖のしやすさ、④冷蔵保存

温度、⑤喫食前の冷蔵保存期間、が挙げられた。 
また、23の食品群について、「1食当たりの発症リスク」及び

「年単位のリスク」の2要素により、リスクの高さを5段階に分類し
た。 

（FDA/USDA, 2003） 

８ 今後必要とされるデー

タ 

○食品全般（農畜水産物製品） 
・ 食中毒原因食品を推定するための基礎データ 
○農産物 
・ ほ場環境から野菜可食部への移行データ 
・ ほ場及び野菜加工施設における汚染実態 
○畜産物 
・ 農場及び加工施設における汚染実態や汚染経路 

 

９ その他参考となる情報 ・ 食品の低温流通による他の微生物の増殖抑制と、食品の長期
保存により、相対的にリステリアによる食中毒が発生する可能性
が高まりつつあると考えられる。 

・ 食鳥処理場で採取された鶏肉からの菌分離率は、各処理日の
最初の処理群由来のものの方が、その直後の処理群由来のも
のよりも高かった。また、盲腸内容物と鶏肉から分離された菌の
血清型が異なっていたことから、鶏肉汚染は処理場内で維持・
増殖した菌が原因であると考えられた。 

（Sasaki et al., 2014; 農林水産省, 2015） 
・ スモークサーモンを製造する1工場で、製品やスライサー、床等
から菌が分離された（中村と西川, 2006）。 

・ 一夜漬け製品を製造する2工場で、製品や環境拭き取り試料
（漬け込み冷蔵室の床や排水マス、充填機）から菌が分離され

た（佐藤ほか, 2005）。 
・ 様々な食品製造施設における汚染源調査の結果、リステリア・
モノサイトジェネスが高頻度で検出されるのは、ダイサーやスラ
イサー、包装機等の機器である（中村, 2015）。 

・ 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、リステリア・モノサイトジェネスはそれぞれ0頭、7頭(6.1％)か
ら分離された（Sasaki et al., 2013c）。 
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表1 食品等のリステリア・モノサイトジェネス汚染状況 

動物種等 品目 検体総数 陽性検体数 陽性率(%) 

牛 枝肉 4,231 217 5.1 

薄切り肉 378 101 27  

挽肉 49 11 22  

豚 枝肉 4,421 355 8.0 

薄切り肉 397 128 32  

挽肉 104 20 19  

鶏 屠鳥 331 49 15  

薄切り肉 350 140 40  

挽肉 53 22 42  

魚介類 生鮮魚介類 2,659 41 1.5 

加工魚介類 526 21 4.0 

ヒト 健常人便 2,970 38 1.3 

食肉処理業者便 265 4 1.5 

RTE食品 総菜 613 6 1.0 

弁当 141 1 0.7 

加工肉 64 0 0  

肉製品 148 10 6.8 

加工野菜 386 1 0.3 

ナチュラルチーズ（国産） 1,075 0 0  

ナチュラルチーズ（輸入） 1,387 33 2.4 

 

 

表2 EU加盟国における家畜個体のリステリア・モノサイトジェネス保有率（2008年）     (%) 

畜種 ﾄﾞｲﾂ ｱｲﾙﾗﾝﾄﾞ ｲﾀﾘｱ ｵﾗﾝﾀﾞ 

鶏 1.2※ 0  0 ※ 0※ 

豚 0.7※ 0  6.5※ 0  

牛 9.4  0.5 0.7※ 0  

羊 15.8※ 0.8 0  0  
※家畜群の保有率 

 

表3 EU加盟国の加工施設又は小売店におけるRTE食品のリステリア・モノサイトジェネス汚染状

況（2013年）                                  

品目 
（RTE食品） 

定性試験 定量試験 

検体数 汚染率(%) 検体数 
高濃度汚染率(%) 
（>100 cfu/g） 

牛肉製品 2,575 2.3 1,023 0.9 

豚肉製品 36,511 3.4 19,926 0.4 

鶏肉製品 5,275 1.6 2,479 1.0 

水産製品 1,649 1.6 720 0.6 

サラダ 5,312 4.0 3,370 0.1 

野菜・果物（カット
製品含む） 

5,106 1.4 2,494 0.4 
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食品安全に関するリスクプロファイルシート 

（ウイルス） 
更新日：2016年10月14日 

 項 目 内  容  

１ 病原微生物   

（１）一般名 E型肝炎ウイルス  

（２）分類   

① ウイルス名 Hepatitis E virus  

へペウイルス科へペウイルス属  

② ゲノム プラス一本鎖RNA  

③ 形状 小型球形  

（３）特徴   

① 分布 ・ ヒトの肝細胞で増殖し、胆管を通って糞便とともに環境中に排出
される。下水を介して河川水や沿岸海水、土壌を汚染する。 

・ ブタ、イノシシ、シカ等の動物から分離される。 
・ 発展途上国では、常在しており繰り返して感染症の流行が見ら
れる。洪水等により飲料水が汚染された場合には広域な集団発
生が起きることがある。 

（国立感染症研究所, 2014） 

 

② 遺伝子型 ・ 遺伝子型は4つ（G1～G4）である。 
・ 日本の患者から検出されるウイルス型は、G3又はG4が多く、G2
の報告はない。 

・ G3及びG4は、ブタやイノシシにも感染することが明らかになって

いる。 
(国立感染症研究所, 2014) 

 

③ その他 ・ 血清型は1つである。 

（国立感染症研究所, 2014） 
・ 環境中及び食品中では増殖しないが、感染力を保ったまま残存
する。 

（EFSA, 2011） 

 

（４）分離・検査方法 ○食品及び糞便（例） 
・ RT-PCR法で遺伝子を確認する。 

（厚生労働省） 
○血清（例） 
・ 抗E型肝炎ウイルス抗体を確認する。 

（国立感染症研究所, 2014） 

 

（５）特記 －  

２ 食品への汚染   

（１）汚染されやすい食

品・摂食形態 

・ E型肝炎ウイルスに汚染されたブタ、イノシシ、シカ等の食肉及び
肝臓を生食又は加熱不十分な状態で摂食 

・ 汚染された水の摂取 
・ 2005～2013年11月に報告されたE型肝炎感染例で、推定感染
経路の記載があった国内250例中、豚肉は88例（35％）。 
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（国立感染症研究所, 2014） 

（２）汚染経路 感染者の糞便とともに環境中に排出される。下水を介して河川水

が汚染される可能性がある。 

 

（３）汚染実態 【国内】 
○生産 
・  動物の抗体保有率は、ブタ（97％ , 30/31 ）、ウシ（6.5％ , 

26/400）、イノシシ（46％, 77/167：地域間で大きな差がある）、シ
カ（0％, 0/120）、ウマ（1％, 1/100）であった。 

（宮村, 2004） 
・ 2000－2002年に25農場におけるブタの出荷前（6か月齢）の抗体
保有率は90％(226/250)であったが、同検体の血清中からはウ
イルス遺伝子は検出されなかった。 

（Takahashi et al., 2003） 
・ 2011年9月－2012年3月にと畜場で採取した110頭のブタの肝臓

について、ウイルス遺伝子の検出を行ったが、すべて陰性であっ
た。 

（Sasaki et al., 2013） 

・ 2012年3月－2013年1月に熊本県で捕獲されたイノシシ31頭（筋
肉30検体、肝臓23検体及び血液22検体）、シカ2頭（筋肉2検体、
肝臓2検体）及びと畜場で処理されたブタ305頭（肝臓80検体、血
液225検体）について、ウイルス遺伝子の検出を行ったところ、イ
ノシシ及びシカからは検出されなかったが、ブタでは3頭（1％、肝
臓2検体、血液1検体）から遺伝子が検出された。 

（野田, 2013） 

 

○流通 

・ 市販されているブタの生レバーについて、ウイルス遺伝子の検
出を行ったところ、1.9％(7/363)から遺伝子が検出された。 

（Yazaki et al., 2003） 

 

【海外】 
○生産 
・ 2005年－2008年、ドイツの野生のイノシシの肝臓を検査したとこ
ろ、14.9％（22/149）からウイルス遺伝子が検出された。 

（Schielke et al., 2009） 

 

○加工 
・ 2010年にチェコ共和国、スペイン、イタリアのと畜場でブタ113頭

を調査したところ、糞便の27％（30/113）、肝臓の4％（5/112）、
豚肉（舌）の3％（3/112）からウイルス遺伝子が検出された。 

（Bartolo et al., 2012） 

 

（４）失活条件 85℃以上で少なくとも1分間  

３ 食中毒の特徴   

（１）機序 感染型  

（２）潜伏期間 12～50日間（平均6週間）  
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（３）症状 ・ 倦怠感、黄疸、悪心、食欲不振、腹痛、褐色尿等が見られる。 
・ 感染していても、症状が現れない場合が多く、日本人の抗体保

有率は5.2％と報告されている。 
(Li et al., 2000) 

 

（４）有症期間 約1か月  

（５）予後 ・ 免疫不全状態にある患者のE型肝炎感染が慢性感染を引き起
こすことがある。 

（国立感染症研究所, 2014） 
・ 妊婦で劇症肝炎の割合が高く、劇症化した場合には死亡率が

20％にも達することがある。 
（国立感染症研究所, 2004） 

 

（６）発症に必要なウイ

ルス量 

－  

４ 食中毒件数・患者数   

（１）国内   

① 実報告数 ・ E型肝炎（食品媒介性以外も含む。）の発生状況 
（国立感染症研究所「病原微生物検出情報」より抜粋） 

年 2011 2012 2013 2014 2015 

報告数（人） 61 121 127 151 212 

 

・ 感染症法の4類感染症として報告されているE型肝炎の患者数
（食品媒介性以外も含む。）は、年間50名前後で推移してきた
が、2012年から年間100例を超えている。 

（国立感染症研究所, 2014） 
・ 2016年第39週時点の累積症例数は304例。 

（国立感染症研究所, 2016） 

 

② 推定数 －  

（２）海外   

① 実報告数 －  

② 推定数 ・ 世界では毎年2000万人以上が感染しており（食品媒介性以外も
含む。）、そのうち330万人が急性症状を呈し、56,600人が死亡す
ると予測されている。 

（WHO, 2015） 

 

５ 主な食中毒事例   

（１）国内 ・ 2003年に兵庫県で冷凍生シカ肉を原因とする患者4名の食中毒
が発生。 

(国立感染症研究所, 2005a) 
・ 2005年に福岡県で野生イノシシ肉（焼肉）を原因とする患者数1
名の食中毒が発生。 

(国立感染症研究所, 2005b) 

 

（２）海外 ・ フランスで、加熱不十分の豚肉を喫食した4週後に、E型肝炎ウ
イルスによる黄疸を呈した患者数2名の食中毒が発生。 

（WHO, 2010） 
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６ 食中毒低減のための

措置・取組 

  

（１）国内 【農林水産省】 
・ 食中毒をおこす細菌やウイルス、寄生虫について、食中毒の症
状や原因食品、予防のポイントをまとめた、「食中毒をおこす細
菌・ウイルス・寄生虫図鑑」を更新した。（農林水産省, 2015） 

 
【厚生労働省】 
・ 「食肉を介するE型肝炎ウイルス感染事例について（E型肝炎Ｑ
＆Ａ）」を公表し、正しい知識と予防対策を普及。 
〈主な予防方法〉 
 E型肝炎ウイルスの感染経路は経口感染であり、ウイルス

に汚染された食物、水の摂取により罹患することが多いの
で、予防には手洗い、飲食物の加熱が重要である。 

 E型肝炎流行地域へ旅行する際は、清潔の保証がない飲
料水（氷入り清涼飲料を含む）、非加熱の貝類、自分自身
で皮をむかない非調理の果物・野菜をとらないように注意
する必要がある。 

（厚生労働省, 2003） 
・ 「野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライン）」では、野
生鳥獣肉は十分に加熱調理（中心部の温度が75℃で1分間以
上）して喫食することとしている。 

（厚生労働省, 2014） 
・ 2015年6月から、「食品衛生法」に基づき、豚の食肉（内臓を含
む。）の生食用としての販売・提供を禁止した。 

（厚生労働省, 2015） 

 

（２）海外 【Codex】 
・ 食品中のウイルスの制御のための食品衛生一般原則の適用に
関するガイドラインを公表した。 

（Codex, 2012） 

 

７ リスク評価事例   

（１）国内 【食品安全委員会】 
・ 豚の食肉の生食に係る食品健康影響評価 

豚の食肉は、食肉内部までE型肝炎や寄生虫などの危害要
因に汚染されていると考えられ、豚の食肉の生食に起因すると
推定されるE型肝炎患者及び細菌による食中毒事例が発生して
いることから、「豚の食肉は、飲食に供する際に加熱を要するも
のとして販売の用に供さなければならない」とする規制の導入は

妥当。 
（食品安全委員会, 2015） 

 

（２）海外 【JEMRA】 
・ Viruses in Food: scientific advice to support risk management. 

E型肝炎は衛生条件の悪い地域で発生が多いとされていた
が、最近では先進国でも海外渡航が原因ではない発生が増加し
ている。妊娠した女性では症状が重く、致死率が高くなる傾向が
ある。生又は加熱不十分な肉の喫食による食中毒が報告されて
いる（p.7）。 
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E型肝炎ウイルスによる食中毒を低減するには、下水を定期
的にモニタリングし、生産段階で食品が汚染される可能性を把

握することが重要である（p.41）。また、感染者が食品を扱うと感
染拡大する可能性に関する認識の向上、食品中のウイルスの
検出法の改良や標準化、大規模食中毒の初期段階でのサーベ
イランスの強化、消費者へのE型肝炎ウイルスによる食中毒のリ
スクに関する情報提供等が必要である（p.42）。 

(JEMRA, 2008) 

 

【EU】 
・ Scientific Opinion on an update on the present knowledge on the 

occurrence and control of foodborne viruses. 
急性肝炎を発症した場合の致死率は1～5％と低いものの、妊

婦では25％と非常に高い。と畜時点でE型肝炎ウイルスを検出

するのは現状不可能であるため、低減対策としては十分な加熱
のみが考えられる。本評価書では70℃、10分又は95℃、１分の
加熱で十分であると言及されている。（p.30）リスク推定のため
に、食品やレゼルボア（人獣共通感染症とも考えられている。）
中の汚染濃度や用量反応関係のデータが必要である。（p.65） 

（EFSA, 2011） 

８ 今後必要とされるデー

タ 

・ 豚肉及び内臓の汚染状況 
・ 発症に必要なウイルス量 
・ 各種対策の効果やコスト 

 

９ その他参考となる情報 ・ イングランド、ウェールズをはじめとするヨーロッパ全土で、ブタの
生体、豚肉製品、ブタと接触した人から、酷似したG3型のE型肝
炎ウイルスが検出された。 

（野田, 2013） 
・ 2005年～2013年11月に報告された626例のうち、250例に推定
感染経路の記載があった。内訳は、ブタ（食肉、レバー）88例、イ
ノシシ60例、シカ33例、ウマ10例、貝11例等であった。 

（国立感染症研究所, 2014b） 
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http://mhlw-grants.niph.go.jp/niph/search/NIDD00.do?resrchNum=201234010A
http://mhlw-grants.niph.go.jp/niph/search/NIDD00.do?resrchNum=201234010A
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食品安全に関するリスクプロファイルシート 

（ウイルス） 
更新日：2016年10月14日 

 項 目 内  容  

１ 病原微生物   

（１）一般名 A型肝炎ウイルス  

（２）分類   

① ウイルス名 Hepatitis A virus  

ピコルナウイルス科ヘパトウイルス属  

② 遺伝子 プラス一本鎖RNA  

③ 形状 正20面体  

（３）特徴   

① 分布 ・ ヒトの肝細胞で増殖し、胆管を通って糞便とともに環境中に排出
される。下水を介して河川水や沿岸海水、土壌を汚染する。 

 

② 遺伝子型 ・ 遺伝子型は6つ（Ⅰ～Ⅵ）である。 
・ 人から検出されたものは3つ（Ⅰ～Ⅲ）である。Ⅰ、ⅡはA、Bの、
ⅢはA～Cの遺伝子亜型に分けられる。 

・ 世界で最も流行しているのはIA型である。 
(Wang et al., 2013) 

 

③ その他 ・ 血清型は1つである。 
・ 耐酸性である。 
・ 培養細胞で増殖可能である。 
・ 環境中及び食品中では増殖できないが、感染力を保ったまま残

存する。 
（EFSA, 2011） 

 

（４）分離・検査方法 ○食品及び糞便（例） 

・ RT-PCR法で遺伝子を確認する。 
○血清（例） 
・ 抗A型肝炎ウイルス抗体を確認する。 

（厚生労働省; 厚生労働省, 2009; 国立感染症研究所, 2004） 

 

（５）特記 －  

２ 食品への汚染   

（１）汚染されやすい食

品・摂食形態 

・ 多くは生又は加熱不十分な魚介類（特に貝）によるものである。 
(国立感染症研究所, 2002a) 

・ 2010年3月に報告数が急増し、3月末で100例程度が報告され、

経口感染が疑われた症例の約半分がカキを摂食していた。 
（国立感染症研究所, 2010a） 

・ 2014年にA型肝炎の報告数44名のうち40名は経口感染であるこ
とが推定され、そのうち15名は生カキを喫食していた。 

（国立感染症研究所, 2014） 
・ 汚染された食品及び飲料水を介する集団発生が報告されてい
る。 

（国立感染症研究所, 2015） 
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（２）汚染経路 ・ 感染者の糞便中に排出されたウイルスが経口摂取されることで
感染が広がる。 

（国立感染症研究所, 2015） 

 

（３）汚染実態 【国内】 
・ 2006～2010年に、市販の国産生食用カキ89ロットを調査した結
果、A型肝炎ウイルス遺伝子は検出されなかった。 

（入谷ほか, 2010） 
・ 2010～2012年に、市販の国産生食用カキ26ロットを調査した結
果、A型肝炎ウイルス遺伝子は検出されなかった。 
（平成22～24年度厚生労働科学研究費補助金食品の安全確保

推進研究事業, 2013） 

 

（４）失活条件 85℃以上で少なくとも1分間  

３ 食中毒の特徴   

（１）機序 感染型  

（２）潜伏期間 2～6週間  

（３）症状 ・ 感染後約１か月間の潜伏期間を経て、発熱、嘔吐、黄疸、肝腫
大、濃色尿、灰白色便等の症状を呈する。 

・ 5歳以下の小児は約90％が不顕性感染であるが、年齢とともに
顕性感染の割合が増える。 

・ 発症した場合、加齢とともに重症化（劇症肝炎、死亡）する傾向
にある。 

（国立感染症研究所, 2010b） 

 

（４）有症期間 ・ 1～2か月 
・ ウイルスの排泄は発症後77日目まで観察された事例がある。 

（国立感染症研究所, 2002b） 

 

（５）予後 ・ 一般に予後良好で慢性化することはないが、回復までに数ヶ月
かかることがある。 

（国立感染症研究所, 2010b） 

 

（６）発症に必要なウイ

ルス量 

－  

４ 食中毒件数・患者数   

（１）国内   

① 報告数 ・ A型肝炎発生状況（食品媒介性以外も含む。） 
（国立感染症研究所「感染症発生動向調査」より抜粋） 

年 2011 2012 2013 2014 2015 

報告数（人） 176 157 128 432 242 

 

・ 感染症法の4類感染症として報告されているA型肝炎の患者数
（食品媒介性以外も含む。）は、年間150名前後で推移してきた
が、2014年は例年を超える報告数となっている。 

（国立感染症研究所, 2014） 
・ 2010年～2014年第48週に報告された患者報告数（1,229例、食
品媒介性以外も含む。）のうち、推定感染地が国内であったもの
は81％（990例）、国外であったものは19％（228例）であった。ま
た、80％（987例）は経口感染が疑われ、うち405例は推定原因
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食がカキやその他魚介類であり、残り486例は不明であった。 
（国立感染症研究所, 2015） 

② 推定数 －  

（２）海外   

① 報告数 【米国】 
・ A型肝炎発生状況（食品媒介性以外も含む。） 

年 2009 2010 2011 2012 2013 

報告数（人） 1,987 1,670 1,398 1,562 1,781 

（CDC, 2015） 
・ 2013年のA型肝炎（食品媒介性以外も含む。）による死者数は80
名である。 

（CDC, 2015） 

 

② 推定数 【米国】 

・ 2012年のA型肝炎（食品媒介性以外も含む。）の推定発生数は
3,473名である。 

（CDC, 2015） 

 

５ 主な食中毒事例   

（１）国内 ・ 2000年～2011年にかけて、飲食店（寿司店等）を原因施設とす
る、患者数5～44名の食中毒が発生している（表1）。 

 

（２）海外 【米国】 
・ 2016年、フィリピン産の冷凍貝柱（イタヤ貝）の生食が原因と疑
われるアウトブレイクが発生。 

（FDA） 
・ 2016年、エジプト産の冷凍イチゴを使用したスムージーが原因と
疑われるアウトブレイクが発生。 

（CDC） 

【EU】 
・  2010年から2011年にかけて、欧州疾病予防管理センター
（ECDC）に複数国にわたるアウトブレイクが3件報告されており、

うち2件は乾燥トマト、1件はベリー類が原因であった。 
（Gossner & Severi, 2014） 

 

６ 食中毒低減のための

措置・取組 

  

（１）国内 【農林水産省】 
・ 食中毒をおこす細菌やウイルス、寄生虫について、食中毒の症
状や原因食品、予防のポイントをまとめた、「食中毒をおこす細
菌・ウイルス・寄生虫図鑑」を更新した。（農林水産省, 2015） 

 
【厚生労働省】 
・ 都道府県等に対し、食品等事業者への食品媒介性A型肝炎ウ
イルス対策の周知・注意喚起の徹底について通知を発出した。 

（厚生労働省, 2014） 
・ 都道府県等に対し、食品媒介性A型肝炎ウイルス対策について
通知を発出した。 
〈主な内容〉 
 食品の取扱いに際しては入念な手洗い等の衛生管理を徹
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底する必要があることを広く普及すること。 
 感冒様又は消化器様症状を初期症状とする患者発生時に

は、食品を媒介するA型肝炎ウイルスの関与も念頭におい
て調査すること。 

 A型肝炎ワクチンの有効性について、特に、食品取扱者に
対する普及を行うこと。 

（厚生労働省, 1997） 

（２）海外 【Codex】 
・ 食品中のウイルスの制御のための食品衛生一般原則の適用に
関するガイドラインを公表した。 

（Codex, 2012） 
【FAO】 
・ FAO EMPRESはsemi-dried food（乾燥トマト、レーズン等）の製
造段階におけるA型肝炎ウイルスの汚染低減方法を紹介した。 

〈主な内容〉 
 製造プラントに入る前に手を洗い、手袋を適切に使用するこ

と。 
 ウイルスを失活させるため、90℃以上で90秒以上の熱処理

を行うか、70℃以上で15分以上の低温殺菌を行うこと。 
（FAO, 2011） 

【米国】 
・ 米国内で食品媒介性A型肝炎アウトブレイクの発生は比較的珍
しいため、食品産業の従業員はA型肝炎ウイルスのワクチンを
ルーチンとして接種する必要はないとしている。 

（CDC, 2016） 
・ A型肝炎ウイルス等の熱に強いハザードを考慮し、食品に用い

る水は85℃で1分以上の加熱処理が必要等のガイダンスを公表
した。 

（FDA, 2010） 

 

７ リスク評価事例   

（１）国内 －  

（２）海外 【JEMRA】 
・ Viruses in Food: scientific advice to support risk management. 

A型肝炎の発生頻度は国によって異なる。途上国では幼少期
に感染し、成人期には免疫を有していることが多い。先進国では
A型肝炎の発生は少ない。幼少期に感染しても無症状であるこ
とが多いが、年齢が高くなるにつれて症状が重くなる（p.6）。  
A型肝炎ウイルスによる食中毒を低減するには、下水を定期的

にモニタリングし、生産段階で食品が汚染される可能性を把握す
ることが重要である（p.41）。また、感染者が食品を扱うと感染拡
大する可能性に関する認識の向上、食品中のウイルスの検出
法の改良や標準化、大規模食中毒の初期段階でのサーベイラ
ンスの強化、消費者へのA型肝炎ウイルスによる食中毒のリスク
に関する情報提供等が必要である（p.42）。 

 (JEMRA, 2008) 
【EU】 
・ Scientific Opinion on an update on the present knowledge on the 
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occurrence and control of foodborne viruses. 
生産段階における二枚貝及び生野菜の汚染低減により、食

中毒を効果的に減らすことができる（p.41）。収穫以降においては
十分な加熱以外にリスクを減らす有効な方法はない。なお、A型
肝炎ウイルスに関するデータが不十分であり、食品媒介性と証
明できないケースが多い(p.42)。 

（EFSA, 2011） 

８ 今後必要とされるデー

タ 

・ 食品の汚染状況 
・ 発症に必要なウイルス量 

 

９ その他参考となる情報 【国内】 
・ 下水整備によりA型肝炎の発生は激減したが、海外旅行者や輸
入食品（海産物）を原因とする発生が見られる。 

・ 発生が減少したことに伴い、50歳以下での抗体陰性者が多く、
感染しやすい状況になっている。 

・ 予防対策としてホルマリン不活化ワクチンが市販されている。 
（国立感染症研究所, 2004） 

・ ウイルス遺伝子の塩基配列解析まで行った2014年の159例のう

ち、宮城県から鹿児島県までの広範囲で検出されたIA型ウイル
スによる103例は、塩基配列がほぼ同一であり、共通の感染源
による可能性が疑われている。 

（国立感染症研究所, 2015） 
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表1 飲食店（寿司店等）を原因施設とする食中毒事例 

発生年 発生県 原因施設 患者数 推定原因 出典 

2011 千葉 寿司店 20 不明 （国立感染症研究所, 2011） 

2006 新潟 回転寿司店 5 不明 （国立感染症研究所, 2006） 

2002 東京 寿司店 
（出前も含む） 

22 
握り寿司及び中
国産大アサリ 

（国立感染症研究所, 2002a） 

2002 東京 飲食店 44 中国産大アサリ （国立感染症研究所, 2002a） 

2001 静岡 中国調理店 22 大アサリ （国立感染症研究所, 2002c） 

2000 岐阜 寿司店 
23 

A型肝炎患者によ
る2次汚染 

（国立感染症研究所, 2002b） 
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食品安全に関するリスクプロファイルシート 

（ウイルス） 

更新日：2016年10月14日 

 項 目 内  容  

１ 病原微生物   

（１）一般名 ノロウイルス  

（２）分類   

① ウイルス名 ノロウイルス  

カリシウイルス科ノロウイルス属  

② ゲノム プラス鎖RNA  

③ 形状 小型球形  

（３）特徴   

① 分布 ・ 食中毒の原因となるノロウイルスは、ヒトの腸管（小腸上部）での

み増殖する。 
・ ヒトがウイルスを便中に排出すると、下水を介して河川や沿岸海
水が汚染され、カキなど二枚貝類の中腸腺に蓄積する。土壌や
海水などの自然環境中や二枚貝類の体内では増殖しない。 

 

② 遺伝子型 ・ 塩基配列の相同性により、5つの遺伝子群（GⅠ～GⅤ）に分類さ
れ、このうち、ヒトからはGⅠ・GⅡ・GⅣが分離される。 

（Zheng et al., 2006） 
・ ヒトの感染症や食中毒の原因として検出されるノロウイルスの大
半はGⅠ・GⅡに属する。 

 

③ その他 ・ 乾燥に強い。 
・ エタノールに比較的耐性をもつ。 

 

（４）分離・検査方法 ○食品・糞便（例） 
・ ELISA法でウイルス抗原を検出する。 
・ 電子顕微鏡でウイルス粒子を観察する。 
・ RT-PCR法又はリアルタイムPCR法でノロウイルス遺伝子を検出
する。 
 貝の中腸腺を検体に用いる場合、中腸腺の周りに付着する

脂質部分をメスやハサミなどで可能な限り取り除き、7～8倍
量のリン酸緩衝生理食塩水（PBS）を加えて粉砕し、超遠心
又はポリエチレングリコールにより濃縮後、市販の抽出キッ
トによりRNAを抽出する。 

 便を検体に用いる場合、PBSを用いて10％乳剤を作成し、
攪拌後に10,000～12,000回転で20分間冷却遠心し、遠心上
清をサンプルとしてRNAを抽出する。 

 DNase処理したRNA抽出物を用いてRT-PCR法又はリアルタ
イムPCR法を行う。RT-PCR法で陽性の場合は、確認試験と
してハイブリダイゼーションを実施又は遺伝子配列を調べ
る。 

（厚生労働省, 2007） 

 

（５）特記 －  
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２ 食品への汚染   

（１）汚染されやすい食

品・摂食形態 

・ 生又は加熱不十分な二枚貝（主にカキ）の摂食 
・ ノロウイルスに感染した調理従事者などの手指などを介して二
次汚染された食品の摂食 

・ 汚染された水の摂取 

 

（２）汚染経路 ・ ヒトの腸管内で増殖したウイルスは、ヒトの糞便及び嘔吐物中に
排出され、下水を介して河川や沿岸海域を汚染し、二枚貝の中
腸腺に蓄積する。 

・ 感染したヒトの嘔吐物や糞便中に多量のウイルスが含まれ、食
品が二次汚染される可能性がある。 

・ 嘔吐物などの処理が不十分な場合、乾燥後に残存したウイルス
が空気中に舞い上がって感染する可能性がある。 

 

（３）汚染実態 【国内】 
○生産 

・ 2013年9月-2014年10月に2海域で採取したカキ480検体につい
て、ノロウイルス遺伝子の検出を行ったところ、GIは88検体（18
％）から、GIIは169検体（35％）から検出された。GIIが検出された
169検体すべてからGII.4が検出された。 

（Imamura et al., 2016a） 
・ 2015年1月-2015年3月に1海域で採取したカキ89検体について、
ノロウイルス遺伝子の検出を行ったところ、GIは検出されず、GII
は77検体（87％）から検出された。GIIが検出された89検体のうち
77検体（87％）からGII.17が検出。一方、GII.4は62検体（70％）か
ら検出された。 

（Imamura et al., 2016b） 
○流通 

・ 市販カキ中のノロウイルスの定量調査において、95ロット285検
体のうち、28ロット（30％）の41検体（14％）からカキ1個あたり100
コピー以上のノロウイルス遺伝子が検出された。 

（野田ほか, 2004） 

 

（４）失活条件 ・ 二枚貝の加熱調理では、中心部が85～90℃で90秒間以上の加
熱によりウイルスは失活する。 

（Codex, 2012） 
・ 塩素系消毒剤（次亜塩素酸ナトリウム、亜塩素酸水、次亜塩素
酸水等）やエタノール系消毒剤には、ノロウイルスに対する不活
化効果を期待できるものがある。 

（厚生労働省, 1997（2016年最終更新）） 

 

３ 食中毒の特徴   

（１）機序 感染型  

（２）潜伏期間 24～48時間  

（３）症状 ・ 主症状は、吐き気、嘔吐、下痢、腹痛であり、発熱（38℃程度）、
頭痛、悪心、咽頭痛、筋肉痛などを伴うこともある。 

・ 感染していても、症状が現れない場合もある。 

 

（４）有症期間 1～3日間  

（５）予後 ・ 多くの場合、良好である。 
・ 抵抗力の弱い乳幼児や高齢者では、脱水症状を呈し重症化す
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ることもある。 
・ 発症後数週間（3週間程度）は、糞便中にウイルスを排出するた

め、回復後も汚染源にならないように注意が必要である。 

（６）発症に必要なウイ

ルス量 

・ 少量（100個以下）でも発症する。 
(CDC, 2001) 

・ 患者便中には106個/g以上、患者嘔吐物には104個/g以上のウ
イルス粒子が確認され、不顕性感染した食品取扱者の8割の糞
便中にも107個/g以上認められた。 

（西尾ほか, 2004） 

 

４ 食中毒件数・患者数   

（１）国内   

① 報告数 ・ ノロウイルス食中毒発生状況（厚生労働省「食中毒統計」） 

 

年 2011 2012 2013 2014 2015  

事件数(件) 296 416 328 293 481  

患者数(人) 8,619 17,632 12,672 10506 14876  

 

・ 11～12月の患者数は、年間患者数の約7～8割を占める。 

 

② 推定数 －  

（２）海外   

① 報告数 【英国】 
・ 2011年、ノロウイルス感染症（食中毒以外も含む）の報告数は、

8,548名であった。 
（Public Health England, 2013） 

【米国】 

・ 2010年、ノロウイルス食中毒の報告数は、202件、4,384名であっ
た。 

（CDC, 2013） 

 

② 推定数 －  

５ 主な食中毒事例   

（１）国内 ・ 2012年1月、長野県において、飲食店で提供された殻付きカキ酢
を原因とする患者数14名の食中毒が発生した。 

・ 2012年12月、新潟県において、餅菓子を原因とする患者数472
名の食中毒が発生した。 

・ 2014年1月、静岡県において、食パンを原因とする患者数1,271
名の食中毒が発生した。食パンは検品作業（手作業）により二次
汚染されたと推定された。 

（古田ほか, 2014） 

 

（２）海外 ・ 2012年、ドイツにおいて、患者数1,100名に及ぶ大規模食中毒が
発生し、冷凍イチゴが原因食品と推定された。 

（Mäde et al., 2013） 

 

６ 食中毒低減のための

措置・取組 
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（１）国内 【農林水産省】 
・ 食中毒をおこす細菌やウイルス、寄生虫について、食中毒の症

状や原因食品、予防のポイントをまとめた、「食中毒をおこす細
菌・ウイルス・寄生虫図鑑」を更新した。（農林水産省, 2015） 

・ 野菜の生産に携わる人向けに、水の管理や手洗いなど、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, 2011） 

 

【厚生労働省】 
・ 生食用かきについては、「食品、添加物等の規格基準」におい
て、ノロウイルスに関する規定はないものの、成分規格（生菌数
50,000個/g以下、大腸菌最確数230個/100 g以下、腸炎ビブリオ
最確数100個/g以下）、加工基準（カキ採取海域の海水：大腸菌

群最確数70個/100 ml以下など）及び保存基準（冷蔵品は10℃
以下、冷凍品は－15℃など）が定められている。 

（厚生労働省, 1959） 
・ 大量調理施設衛生管理マニュアルを公表した。 

（厚生労働省, 1997（2016年最終更新）） 
・ 一般向けのQ&Aを公表した。 

（厚生労働省, 2004（2015年最終更新）） 
・ 冬季の流行時期前及び期間中、地域住民や社会福祉施設、大
量調理施設等に対し、手洗いの徹底や便・嘔吐物の適切な処理
などの予防対策を啓発し、都道府県に監視指導を徹底するよう
通知した。 

（厚生労働省, 

2012a/2012b/2013a/2013b/2013c/2014/2015a/2015b） 

 

【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」でノロウイルスの予防方法を紹介している。 
〈主な内容〉 
 下痢等症状があるときは、調理に携わらない。 
 二枚貝の生食はさけ、加熱して食べる。 
 トイレの後きたないと思われる物にふれたときは、「正しい

手洗い」を行う。 
 嘔吐物の処理に注意する。 

((公社)日本食品衛生協会) 

 

（２）海外 【Codex】 
・ 食品中のウイルスの制御のための食品衛生一般原則の適用に
関するガイドラインを公表した。 

（Codex, 2012） 
【英国】 
・ 第一次産業従事者を除く食品業者を対象とした'Food Handlers: 

Fitness to Work, Regulatory Guidance and Best Practice Advice 
For Food Business Operators' を公表した。 

(FSA, 2009) 
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【米国】 
・ 医療施設のスタッフ（食品取扱者含む）、管理者、看護師、感染

症予防管理プログラムの責任者などを対象にしたガイドラインを
公表した。 

（CDC, 2011） 

７ リスク評価事例   

（１）国内 －  

（２）海外 【JEMRA】 
・ VIRUSES IN FOOD: SCIENTIFIC ADVICE TO SUPPORT RISK 

MANAGEMENT ACTIVITIES.  
ノロウイルス食中毒は年間を通じて発生している。さまざまな

食品が原因となり、①感染者が食品を扱うことによる食中毒、②
汚染された二枚貝による食中毒、③汚染された食品（ベリー類、
ネギ等）による食中毒の3つに大きく分けられる（p.7）。 

ノロウイルスによる食中毒を低減するには、下水を定期的に
モニタリングし、生産段階で食品が汚染される可能性を把握する
ことが重要である（p.41）。また、感染者が食品を扱うと感染が拡

大する可能性について認識すること、食品中のウイルスの検出
法の改良や標準化、大規模食中毒の初期段階でのサーベイラ
ンスの強化、消費者へのノロウイルスによる食中毒のリスクに関
する情報提供等が必要である（p.42）。 

(JEMRA, 2008) 

 

【EU】 
・ Scientific Opinion on Norovirus (NoV) in oysters: methods, limits 

and control options.  

ノロウイルス食中毒の発症率は摂取量が増えれば上昇する
が、閾値は不明であり、ノロウイルスの性質（遺伝子型等）や原
因食品、宿主といった要因の影響を受ける。カキのノロウイルス
汚染を防ぐためには、ヒトの糞便によるカキの生産地域の汚染
防止や汚染地域におけるカキの収穫制限が重要である。また、
カキのノロウイルス汚染の低減効果が最大になる浄化や転地の
実施方法を検討するため、さらなる調査・研究が必要である。
（pp.31～32） 

(EFSA, 2012) 

 

８ 今後必要とされるデー

タ 

二枚貝の生産段階における汚染状況  

９ その他参考となる情報 ・ GII/4と呼ばれる遺伝子型のノロウイルスが世界各地で流行し、

日本国内においても、2006年から2007年にかけて大流行した。
そして、2012年冬季には再び遺伝子型GII/4の変異株が新たに
出現し，それが急速に全国に広まっていることが推察された。 

（国立医薬品食品衛生研究所, 2012） 
・ 「新たな農林水産政策を推進する実用技術開発事業」におい
て、2006～2008年度、マガキの生産段階におけるノロウイルス・
リスク低減に関する研究を実施し、海水やカキの簡易分析法の
開発等を行った。 
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・ カキを養殖するA湾周辺の下水道処理施設及び排水処理施設
において、処理前水は10～103 コピー/mLのノロウイルスが検出

されたが、処理後水ではほぼ定量限界未満であった。また、し尿
処理施設において、処理前水は102～105 コピー/mLが検出され
たが、処理後水からは検出されなかった。なお、調査期間内にお
いて、A湾で採取したマガキからはノロウイルスが検出された。 

（高橋ほか, 2007） 
・ 広島県では、かきの出荷シーズンに合わせて，毎年「広島かき
生産出荷指針」を作成し、安全なかきを出荷するための方針や
守るべき点を生産者、仲買業者，販売業者、加工業者に対して
示している。 

（広島県, 2014） 
・ これまで、ヒトノロウイルスは培養細胞での培養が成功していな
い。 

（野田と上間, 2011） 
・ 「平成26年度微生物リスク管理基礎調査事業（二枚貝浄化）及
び「平成27年度微生物リスク管理基礎調査事業（分離菌株の性
状解析）」において、浄化処理前後のカキのノロウイルス遺伝子
を威嚇し、浄化処理の有効性について検証したところ、カキを浄
化処理することによるノロウイルスの除去効果は確認でき無かっ
た。一方、カキを浄化処理することにより、食品衛生法に規定さ
れている「生食用かき」の成分規格を満たすようになることが確
認された。 

（Imamura et al., 2016b） 

10 参考文献 ・ CDC. 2001. Norwalk-like viruses: Public health consequences 
and outbreak management. . MMWR recommendations and 
reports, 50 (RR09), 1-18.  
http://www.cdc.gov/mmwr/preview/mmwrhtml/rr5009a1.htm 
(accessed May 30, 2016) 

・ CDC. 2011. Guideline for the prevention and control of norovirus 
gastroenteritis outbreak in healthcare settings.  
http://www.cdc.gov/hicpac/norovirus/002_norovirus-toc.html  
(accessed May 30, 2016) 

・ CDC. 2013. Surveillance for foodborne disease outbreaks –
United States, 2009-2010. Morbidity and mortality weekly report 
(MMWR), 62(03), 41-47.  
http://www.cdc.gov/mmwr/preview/mmwrhtml/mm6203a1.htm
?s_cid=mm6203a1_w (accessed May 30, 2016) 

・ Codex. 2012. Guidelines on the application of general principles 

of food hygiene to the control of viruses in food. CAC/GL 
79-2012. 
http://www.codexalimentarius.org/standards/list-of-standards
/en/?no_cache=1 (accessed May 30, 2016) 

・ EFSA. 2012. Scientific opinion on norovirus (NoV) in oysters: 
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