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カンピロバクタ一食中毒予防について（Q＆A）（案）   

わが国で発生している食中毒において、発生件数が最も多いカンピロバクタ一食中毒  

について、牛レバーのカンピロバクタ一による汚染についての研究結果が取りまとめら  

れたことから、正しい知識と現状等について理解を深めていただきたく、Q＆Aを作成  

しました。   

今後、本件に関する知見の進展等に対応して、逐次、本Q＆Aを更新することとして  

います。  

ql カンピロバクタ一食中毒はどのくらい発生しているのですか？  

Q2 「カンピロバクター」とは、どういう細菌ですか？  

Q3 カンピロバクタ一に感染するとどんな症状になるのですか？  

Q4 どのような食品がカンピロバクタ一食中毒の原因になるのですか？  

Q5 牛レバーはどの程度カンピロバクタ一に汚染されているのですか？  

Q6 鶏肉はどの程度カンピロバクタ一に汚染されているのですか？  

Q7 カンピロバクタ一食中毒の予防方法は？  

Q8 どのようなカンピロバクタ一食中毒の予防対策がとられていますか？  

Q9 牛の生レバーは安全ですか？  

QlO 生の鶏肉は安全ですか？  

1  カンピロバクタ一食中毒はどのくらい発生しているのですか？  

Al   

カンピロバクタ一食中毒は、近年、わが国で発生している食中毒において、発生件数  

が最も多い食中毒です。患者数も平成17年はノロウイルス、サルモネラ属菌に続いて  

3番目に多くなっています。また、カンピロバクタ一食中毒は患者が1名の事例が多い  

ことも特徴の1つです。  

カンピロバクタ一食中毒の発生状況（平成13年～平成17年）  

笠  ∴  薫き    義烈    ￥ ∴ 盗    萱喜ま…′喪               ，→＃渥泌 ）サ≠ 棄鋤絹掠  ≡ミミち＝添 毒ぎ∨汲          題  班  宰  幣撃据   童＝尊書一帯   ∵   ノ珊夏季′，鼓鄭シ≒，ィ…モ葦l  
事件数（件）  428  447   491  558  645   

患者数（人）  1，880  2，152   2，642  2，485  3，439   

患者1名の事件数（件）  322  327   341  422  428  



Q2 「カンピロバクター」とは、どういう細菌ですか？  

A2   

カンピロバクターは、家畜の流産あるいは腸炎原因菌として獣医学分野で注目されて  

いた菌で、ニワトリ、ウシ等の家きんや家畜をはじめ、ペット、野鳥、野生動物などあ  

らゆる動物が保菌しています。1970年代に下痢患者から本菌が検出され、ヒトに対  

する下痢原性が証明されましたが、特に1978年に米国において飲料水により約2，  

000人が感染した事例が発生し、世界的に注目されるようになりました。   

カンピロバクターは15菌種9亜種（2000年現在）に分類されていますが、ヒト  

の下痢症から分離される菌種はカンピロバクター・ジェジュニがその95～99％を占  

め、その他カンピロバクター・コリなども下痢症に関与しています。   

カンピロバクターは本菌に汚染された食品や飲料水の摂取や、動物との接触によって  

ヒトに感染します。100個程度と比較的少ない菌量を摂取することにより感染が成立  

することが知られています。  

Q3 カンピロバクタ一に感染するとどんな症状になるのですか？  

A3   

症状については、下痢、腹痛、発熱、悪心、嘔気、嘔吐、頭痛、悪寒、倦怠感などで  

あり、他の感染型細菌性食中毒と酷似します。多くの患者は1週間で治癒し、通常、死  

亡例や重篤例はまれですが、若齢者・高齢者、その他抵抗力の弱い者は重症化の可能性  

が高いことに注意が必要です。また、潜伏時間が一般に2～5日間とやや長いことが特  

徴です。  

Q4 どのような食品がカンピロバクタ一食中毒の原因になるのですか？  

A4   

カンピロバクタ一食中毒発生時における患者の喫食調査並びに施設等の疫学調査結果  

からは、推定原因食品又は感染源として、鶏肉関連調理食品及びその調理過程中の加熱  

不足や取扱い不備による二次汚染等が強く示唆されています。2005年に発生したカ  

ンピロバクタ一食中毒のうち、原因食品として鶏肉が疑われるもの（鶏レバーやささみ  
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などの刺身、鶏のタタキの鶏わさなどの半生製品、鶏肉料理など）が66件、牛生レバ  

ーが疑われるものが15件認められています。  

／  また、欧米では原因食品として生乳の飲用による事例も多く発生していますが、我が  
国では牛乳は加熱殺菌されて流通されており、当該食品による発生例はみられていませ  

ん。この他、我が国では、不十分な殺菌による井戸水、湧水及び簡易水道水を感染源と  

した水系感染事例が発生しています。  

Q5 牛レバーはどの程度カンピロバクタ一に汚染されているのですか？  

A5   

厚生労働科学研究食品安全確保研究事業，「食品製造の高度衛生管理に関する研究」主  

任研究者：品川邦汎（岩手大学教授）において、健康な牛の肝臓及び胆汁中のカンピロ  

バクター汚染調査を行ったところ、カンピロバクターは、従来、月旦汁には存在しないと  

考えられていましたが、胆嚢内胆汁236検体中60検体（25．4％）、胆管内胆汁  

142検体中31検体（21．8％）、肝臓では236検体中27検体（11．4％）  

が陽性であることが示されています（表参照）。  

表 牛の胆汁及び肝臓の部位別カンピロバクター属菌検出率と平均菌数  

肝臓部位   検査数   検出数（％）   陽性肝臓に対する  平均菌数  

検出率（％）  （個／g）   

胆嚢内胆汁   236   60（25．4）  2，700   

月旦管内胆汁   14 2   31（21．8）  6，200   

肝臓   2 3 6   27（11．4）   100  

左 葉   236   21（8．90）   77．8   55   

方形葉   236   19（8．05）   70．4   22   

尾状葉   2 3 6   13（5．51）   48．1   10   

6 鶏肉はどの程度カンピロバクタ一に汚染されているのですか？  

A6   

厚生労働科学研究食品安全確保研究事業「食品製造の高度衛生管理に関する研究」主  

任研究者：品川邦汎（岩手大学教授）において、市販の鶏肉についてカンピロバクター  

汚染調査を行ったところ、カンピロバクター・ジェジュニが鶏レバー56検体中37検   



体（66．1％）、砂肝9検体中6検体（66．7％）、鶏肉9検体中9検体（100％）  

から分離されました。また、大規模食鳥処理場併設食鳥処理施設におけるカット鶏肉に  

ついてのカンピロバクター汚染調査の結果は、定性試験で135検体中91検体（67．  

4％）、定量試験で135検体中86検体（63．7％）が陽性でした。一方、厚生労  

働科学研究食品安全確保研究事業「細菌性食中毒に関する研究」主任研究者：高鳥浩介  

（国立医薬品食品衛生研究所衛生微生物部長）では鶏肉の汚染率は20～40％と報告  

されています。これは農場や食鳥処理場による鶏肉の汚染率のばらつきのほか、検査法  

による検出率のばらつきが反映されているものと思われます。なお、同研究においてブ  

ロイラー農場での汚染状況を調査したところ、2003年は57．8％、2005年は  

20．5％という結果が出ています。  

Q7 カンピロバクタ一食中毒の予防方法は？  

A7   

カンピロバクタ一食中毒は、加熱調理によりカンピロバクターを死滅させること、及  

びカンピロバクタ一に汚染されている可能性のある食品からの二次汚染を防止すること  

により予防が可能です。具体的には、①食肉は十分に加熱調理を行う、②食肉は他の食  

品と分けて処理や保存を行う、③井戸水は加熱してから飲む、④食肉を取り扱った後は  

手を洗う、⑤食肉に触れた調理器具等は使用後洗浄・殺菌を行うことが重要です。  

Q8 どのようなカンピロバクタ一食中毒の予防対策がとられていますか？  

A8   

カンピロバクタ一食中毒の原因食品の一つである鶏肉については、食中毒菌による鶏  

肉汚染の防止等の観点から、食鳥処理場の構造設備基準や衛生的管理の基準が定められ  

た「食鳥処理の事業の規制及び食鳥検査に関する法律」が1991年に施行されました。  

また、1992年には、「食鳥処理場におけるHACCP方式による衛生管理指針」を  

定め、食鳥処理段階における微生物汚染の防止を図っています。さらに2006年3月  

には、さらなる衛生水準の向上のため、カンピロバクタ一等の微生物による汚染防止対  

策を盛り込んだ「一般的な食鳥処理場に於ける衛生管理総括表」を作成し、食鳥処理業  

者に対する周知及び指導を行っています。   

牛レバー については、1996年に腸管出血性大腸菌0157による食中毒が社会問  

題となり、と畜場における衛生管理の重要性が改めて指摘されたことから、と畜場法施  

行規則を1996年に改正し、先進諸国において導入されつつあるHACCP方式の考  

え方を導入したと畜場における衛生的な食肉の取扱いの規定を盛り込むとともに、同法  
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施行令を1997年に改正し、と畜場の衛生管理基準及び構造設備基準を追加し、食肉  

処理段階における微生物汚染の防止を図っています。  

● ●               －  

A9   

家畜は、健康な状態において腸管内などにカンピロバクター、腸管出血性大腸菌など  

の食中毒菌を持っていることが知られています。一方、今日の食肉処理の技術ではこれ  

らの食中毒菌を100％除去することは困難とされています。このため厚生労働省では、  

食中毒予防の観点から若齢者、高齢者のほか抵抗力の弱い者については、生肉等を食べ  

ないよう、 食べさせないよう従来から注意喚起を行っています。   

なお、通常の加熱調理を行えばカンピロバクターや腸管出血性大腸菌などは死滅する  

ため、牛レバーを食べることによる感染の危険性はありません。  

QlO 生の鶏肉は安全ですか？  

AlO   

家禽などは、腸管内などにカンピロバクターやサルモネラ属菌などの食中毒菌を保有  

している場合があり、食鳥処理の過程で、これらの食中毒菌に汚染される可能性は否定  

できません。従って、これらの食中毒菌を防止するために、鶏肉の生食は控え、加熱を  

十分に行って食べるようにしましょう。  

（参 考）  

○ 腸管出血性大腸菌による食中毒の対策について  

http‥／／www・mhlw・gOjp／topics／0105／tpO502－1．html  

O 若齢者等の腸管出血性大腸菌食中毒の予防について  

http‥／／www・mhlw・gO．jp／topics／syokuchu／kanren／taisaku／dl／040525－1．pdf   



牢レバーによるカンピロバクタ一食中毒予防について（Q＆A）（案）   
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れたことから、正しい知識と現状等について理解を深めていただきたく、Q＆Aを作成  

しました。   

今後、本件に関する知見の進展等に対応して、逐次、本Q＆Aを更新することとして  

います。  
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Q2 「カンピロバクター」とは、どういう細菌ですか？  

A2   

カンピロバクターは、家畜の流産あるいは腸炎原因菌として獣医学分野で注目されて  

いた菌で、ニワトリ、ウシ等の家きんや家畜をはじめ、ペット、野鳥、野生動物などあ  

らゆる動物が保菌しています。1970年代に下痢患者から本菌が検出され、ヒトに対  

特に1978年に米国において飲料水水系感染によ  する下痢原性が証明されましたがヾ   

り約2，0（二）（）阜羊人が感染した事例が発生し、世界的に注目されるようになりました。   

カンピロバクターは15菌種9亜種（2000年現在）に分類されていますが、ヒト  

の下痢症から分離される菌種はカンピロバクター・ジェジュニがその95～99％を占  

コリなども下痢症に関与しています。  カンピロバクター  

カンピ亘■ニュバクタ  

しますく100  

れ－てい   

8   



Q3 カンピロバクタ一に感染するとどんな症状になるのですか？  

A3   

症状については、下痢、腹痛、発熱、悪心、賂蒸、 

あり、他の感染型細菌性食中毒と酷似します。多くの患者は1週間で治癒し、通常、死  

亡例や重篤例はまれですが、若齢者・高齢者、その他抵抗力の弱い者は重症化の可能性  

が高いことに注意が必要です。また、潜伏時間が一般に2～5日間とやや長いことが特  

徴です。  

Q4 どのような食品がカンピロバクタ一食中毒の原因になるのですか？  

A4   

カンピロバクタ一食中毒発生時における患者の喫食調査並びに施設等の疫学調査結果  

からは、推定原因食品又は感染源として、鶏肉関連調理食品及びその調理過程中の加熱  

不足や取扱い不備による二次汚染等が強く示唆されています。200旦昔年に発生した  

カンピロバクタ一食中毒のうち、原因食品として鶏肉が疑われるもの（鶏レバーー■やささ  

、 みなどの刺身鶏のヤクキの鶏わさなどのさ→三・′－．製  品∴塾肉料理など）  が6（＝ト蕗－9一件、牛  

生レバーが疑われるものがユj」丁－一往件認められています。  

また、欧米では原因食品として生乳の飲用に   よる事例も多く発生していますが、我が  

国では牛乳は加熱殺菌されて流通されており、当該食品による発生例はみられていませ  

ん。この他、我が国では、不十分な殺菌による井戸水、湧水及び簡易水道水を感染源と  

した水系感染事例が発生しています。   

なお・㌻W一週素ふ卒罵み葦逢雰磯省食・中毒緩終にふる・・・と・・、－・…カーンwピ”■提・てム・ネタと・食ヰ毒・接、…■・▼・・各  

、、，  

二＿＿∴∴‥  

〕－一2．5  

＝開一言｛る研  

におい㌻   



バクタい汚染調査を腎ノ′・′たとニ／こ）、カンヒナエバクター・は、従来、胆汁には  麗しないと  

眼襲ノ、ほヨ 

考えられていまし′たが、．汁236  体中（＝ミ（〕検体（25．4？′‡｝う、弛管内鯉汁  

体（2】．8？′い、肝臓では2：う（‡；検  体中27検  体（．1．1．4ワも）  ま42検体せ†3j  

されてい  

び肝臓の部位別カンピ【コ  ノ1クタ岬  

肝臓部位   陽性肝臓に対する  検出数（≠ミ‰）  

検掛率い裾   （俄／gノ    ＼  

2 3（三；   60（25 ．4う  2王 70（二）  

1．4 2   3‘】．r2・1．．8）  6，2C＝）  

2 36   27 ＝∴】．．4う   ユ．（：）（：）  

た二  
．二＝：左ニH仙∴三祭こ   2 3そう   21．（8．90）   7「7＋＋只 ／ノ．   

2 3（う   ユ．ミ‡）（8．ぐ）5う   70，4   22  

2 ::Z 6 二i．：う ぐ5－ 5j．う   4 8．1 ユ．（）   

A6  」窒御研究L主  
任研究者：品川邦汎（岩手大学教授）において、市販の肇肉についてカンビ㌘バクタ山  

クタ、…一・ジェシニ貰∴ニが  ベ・－一一 ミニ暴風 

．  

汚淡調査を行ったところ、カンピ！二てバ  レ  

且旦∴＿ヱ＿汲ま＿】．＿さ．．＿塾ぬ鼠後埜史鼠慶應＿一＿（」。…．り．‖且％＿）  体（モミ6．1一子う：））  肝〔）検  

む＿＿．，〟鵬鵬．－．．＿＿＿＿．－．．．＝．．．‖．．．．．．．＿遂ふ…血＿〟．ふ……．＿三を上土ユ＿＿ぷ凝緩怠度盛選堤壁盈象息塾盈塞農i二；遥享けるカット鶏肉に から．分離されました 霊■み  

変貌盈¢之塵農技ユ‖．．．．．憂塩塾駿憲一L＆．蔓風教生旦．．．．と蝮鮭川．…∫仙β＿．．．j  ついてのカンビロバクタ、叩一一一－   

＿旦滋【し＿＿j＿－．【．定量基数笠．エ．．立見．嵐終生．．さH旦放逐叩…三鼠旦エ．．州ヱ．汲ま…．＿．．．が像監二ま▼ミ乙去ぷ仙二友ゝ…  

働科学研究食品安全確保研究事業「細歯性食中毒に関する研究」主任研究者：高鳥浩介  

卿告  †箪立医薬品食品衛生研  
検査法  

されています．ご、ニれは農場や食鳥処理場による鶏肉の汚染率のばちつきのほか、  

による検出率のばらつきが夜探されているものと思われますこ なお、同研究においてブ  

ロイラー…脚  

2（〕．5％という結果が辻j．ています、  

10   



．＼丁  

刀ンヒロバク  
二埋によりカン  、二lヱハクタ｝・童ごタ‾ノ渡さ木上スーノ′ ノーー   ■1エ 、．．＿、 ノK  

盲三バクプ・一に巧  されてし  ソノ‘．次≧  ・ヽ  カンヒ  

封数衷互選  
？′ 卜 rj 卜 

＿（・メ、 ノ  、∴・・、 、＿＿  食肉は  
」－、．ゝ■十－－▲  【 

みメ、・う  

手を洗ろ、音食肉に廃油た言  

Q旦ふ どのようなカンピロバクタ一食中毒の予防対策がとられていますか？  

A S与   

カンピロバクタ一食中毒の原因食品の一つである鶏肉については、食中毒菌による鶏  

肉汚染の防止等の観点から、食鳥処理場の構造設備基準や衛生的管理の基準が定められ  

た「‾食鳥処理の事業の規制及び食鳥検査に関する法律」が1991年に施行されました。  

また、1992年には、「食鳥処理場におけるHACCP方式による衛生管理指針」を  

定め、食鳥処理段階における微生物汚染の防止を図っています。さらに20く〕∈う年二王  
一－ユー  

＼一 上人＼ 、－  カンビt・エバクダーー箋  

策を盛り込んだ 墾を盛り込んだ牒ナる衛生管理終括表」を作成し′、各島処譜業  

者に対する周知及び指導を行／つこいます   

牛レバーについては、1996年に腸管出血性大腸菌0157による食中毒が社会問  

題となり、と畜場における衛生管理の重要性が改めて指摘されたことから、と畜場法施  

行規則を1996年に改正し、先進諸国において導入されつつあるHACCP方式の考  

え方を導入したと畜場における衛生的な食肉の取扱いの規定を盛り込むとともに、同法  

施行令を1997年に改正し、と畜場の衛生管理基準及び構造設備基準を追加し、食肉  

処理段階における微生物汚染の防止を図っています。  

‡二‡エーニキ三± 

Aミーj－6一   

家畜は、健康な状態において腸管内などにカンピロバクター、腸管出血性大腸菌など  

の食中毒菌を持っていることが知られています。一方、今日の食肉処理の技術ではこれ  

らの食中毒菌を100％除去することは困難とされています。このため厚生労働省では、  

食中毒予防の観点から若齢者、高齢者のほか抵抗力の弱い者については、生肉等を食べ  

ないよう、食べさせないよう従来から注意喚起を行っています。   

なお、通常の加熱調理を行えばカンピロバクターや腸管出血性大腸菌などは死滅する  

11   



ため、牛レバーを食べることによる感染の危険性はあ、りません。  

J＼’lり  

Tt、し■、∵－  バクタ  
萱 サルモ  

二≡鋲∴雷・ノ㍉ハエ  

している場合が 〉  ㌣朽ブリご＝。．‥Jに汚染される可能性烏否定  

できませ／しノ  従って、これらの  貞一1毒歯を防止するため宣  鶏牒ほ）生食は控え、力‡熱を  

’・分に行っこ  べるよ∵卜），、、ノ；、        －I－ －  ヒ’  

（参 考）  

○ 腸管出血性大腸菌による食中毒の対策について  

http：〟wvハⅣ・mhlw・gOjp／topics／0105／tpO502－1．html  

O 若齢者等の腸管出血性大腸菌食中毒の予防について  

http：／／ww・mhlw・gO・jp／topics／syokuchu／kanren／taisaku／dl／040525－1．pdf  
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