
食品安全に関する病原微生物リスクプロファイルシート 

作成日（更新日）：平成２１年３月６日 

項 目 内  容 

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形態 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分

布 

②運動性 少数の鞭毛を有し 25℃で活発に運動する。 

③エンテロトキ

シン産生性 

 

④その他の毒素 リステリオリジンＯ：細胞膜傷害性毒素で、本毒素によ

り、食作用により細菌細胞内の食胞に取り込まれても、

膜を破壊して食胞から逃避し細胞内で増殖する。 

⑤その他の特徴 ・ 細胞内寄生菌 

・ 低温（0℃以上）でも増殖できるため、冷蔵庫内等の

低温保蔵中にも菌が増殖する。 

・ 10％食塩加ブイヨン中でも発育可能（食塩耐性） 

・ 血清型が16型あるが、人の症例から分離されるのは、

ほとんどが 1/2a、1/2 及び 4b の 3 型である(1)。 

(4)発育条件  

①温度域 0～45℃ 

②pH 域 5.6～9.6 

③水分活性域 0.92 以上 

(5)発育至適条

件 

 

①温度域 30～35℃ 

②pH 7 

1 

 

 

 

③水分活性 0.99 

(1)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。 

 

(2)汚染されや ・ 欧米では、加工乳、ナチュラルチーズ、野菜サラダ、
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すい食品と摂食

の形態 

ソーセージなどが原因の食中毒の発生が報告されて

おり、家庭内で料理を行わず食される食品

（Ready-to-Eat）が原因食品として重要視されてい

る。 

・ 非加熱（生ハム、生ベーコン）食肉製品の 4.1％、魚

介類乾製品の 4.2％、珍味・総菜の 2.3％から分離さ

れたとの報告(1) 

・ 肉製品での汚染率が高く、特にブロック肉よりもカ

ット肉の汚染率が高い（表１）。 

・ 日本の汚染状況は欧米諸国とほぼ同じ状況である

(2)。 

(3)殺菌・滅菌条

件 

通常の加熱調理条件で死滅（70℃以上で急激に死滅す

る）。 

(4)分離・検査方

法 

リステリア増菌基礎培地（FDA 処方）に接種し 30℃で 2

～7 日間増菌培養し、リステリア選択培地（オックスフ

ォード処方）で、35℃、48 時間培養する。 

食中毒の特徴  

(1)食中毒の型 感染型 

(2)潜伏期間 広範囲にわたるが、平均すると約 3 週間（3 日間から 1

ヶ月以上の場合もある）。 

(3)症状 侵襲性 

・ 腸管組織から侵入後、妊娠子宮、中枢神経系、血液

等の体組織に侵入する。38～39℃の発熱、頭痛、嘔

吐等があり、意識障害や痙攣が起こることがある。

・ 流・死産、神経症状及び敗血症に移行し、死亡率は

20～30％と高い。また、後遺症が残る場合もある。

非侵襲性 

・ 熱性リステリア胃腸炎と呼ばれ、比較的短い潜伏期

間の後、下痢、発熱、頭痛、筋肉痛がみられる。 

・ 健康な成人の場合には、感染しても気がつかずに経

過することも多い。 

(4)発症期間 数日間～数週間 

(5)予後 侵襲性の場合には後遺症が残ることがある。 

３ 

(6)菌数と発症

率 

一般的には発生事例の菌数は 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(3)。 

４ 発生事例 ・ 2001 年(平成 13 年)に北海道でナチュラルチーズが

原因と考えられる食中毒が発生(1) 

・ 感染から発症までの期間が平均 3 週間と長いため、

患者が食中毒であるとの認識がないことが多いた

め、実態把握が難しい。 

５ 患者数等 ・ 年間推定発生数：83 件、100 万人当たり 0.65 件（発
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生頻度）(4) 

・ 米国の 2005 年の発生率は 10 万人当たり 0.3 人と算

出された(5)。 

・ 米国では、年間約 2500 人の発症と、約 500 人の死者

が出ていると推定されている(6)。 

・ ドイツ、フランス、ベルギー、スペイン又はオラン

ダの 2003 年の発生数は、255、220、76、52 又は 52

件であると報告されている(7)。 

６ 現在我が国で講

じられている措

置 

・ 食鳥処理の事業の規制及び食鳥検査に関する法律及

びと畜場法により、リステリア感染動物が食肉とし

て流通することを防止 

・ 乳及び乳製品の成分規格等に関する省令により乳及

び乳製品中のリステリア汚染を防止 

・ 食品衛生法により清涼飲料水のリステリア汚染を防

止 

７ 国内におけるリ

スク管理として

推奨されている

取組 

社団法人日本食品衛生協会ホームページの「知ろう！防

ごう！食中毒」の「食品媒介リステリア食中毒」におい

て、予防法を紹介(8) 

〈主な内容〉 

・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。 

・食肉は、十分加熱してから喫食する。 

・食肉製品や乳・乳製品は野菜等と一緒に保存せずに

早めに喫食する。 

・食肉等を保存する時は、できる限り冷凍保存する。

８ 海外におけるリ

スク管理措置と

しての取組 

・ Australia and New Zealand. Listeria-risk 

assessment & risk management strategy (9) 

・ New Zealand. Risk profile Listeria monocytogenes 
in ice cream(10) 

・ EFSA が EU 各国の家畜のﾘｽﾃﾘｱ・ﾓﾉｻｲﾄｹﾞﾈｽ汚染率を公

表（11）表 2に主要国の汚染率を示す。 

９ リスク評価事例 ・ JEMRA. Risk assessment of Listeria monocytogenes
in  ready-to-eat foods(3) 

・ CDC. Quantitative Assessment of Relative Risk to 

Public Health from Foodborne Listeria 
monocytogenes Among Selected Categories of 

Ready-to-Eat Foods(6) 

・ Australia and New Zealand. Listeria-risk 

assessment & risk management strategy (9) 

10 今後必要とされ

るデータ 

諸外国と食品の汚染率は大差がないにも関わらず、日本

のリステリア食中毒の発生率は諸外国の半分以下と推
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定されていることから、現在の数値が実態を表している

のか確認するための基礎データが必要 

11 その他参考とな

る情報 

・ 健康な人では無症状で経過することが多いが、高齢

者や他の病気に感染しており、免疫力が低下してい

る人が重症化しやすい。 

・ 食品の低温流通による他の微生物の増殖抑制と長期

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。 

12 まとめ ・ 日本での発生報告は極めて少ないが、欧米諸国で広

範囲の種類の食品が感染源となった集団発生が報告

されている。 

・ 本菌は増殖速度は遅いが、0℃でも増殖が可能であ

り、冷蔵保存状態でも増殖ができる。健康な成人が

感染しても気がつかずに経過することが多いが、妊

婦、乳幼児や高齢者等のハイリスクグループに感染

した場合には、脳脊髄炎に至り、死亡することもあ

る。 

 

表１． 汚染状況リスト（五十君靜信（2003）；防菌防黴、207-212） 

 動物種等 試料 検体数 分離数 陽性率（%） 

牛 枝肉 

薄切り肉 

挽肉 

 4,231

  378

   49

  217

  101

   11

       5.1 

        27 

        22 

豚 枝肉 

薄切り肉 

挽肉 

4,421

  397

  104

  355

  128

   20

       8.0 

        32 

        19 

鶏 屠鳥 

薄切り肉 

挽肉 

  331

  350

   53

   49

  140

    22

        15 

        40 

        42 

魚介類 生鮮食品 

加工食品 

2,659

  526

   41

   21

       1.5 

       4.0 

人 健常人便 

食品加工業者便 

2,970

  265

    38

     4

       1.3 

       1.5 

ready-to-eat

食品 

総菜 

弁当 

肉加工品 

野菜 

ナチュラルチーズ（国産）

ナチュラルチーズ（輸入）

  613

  141

  246

  386

 1,075

 1,387

     6

     1

    12

     1

     0

    33

       1.0 

       0.7 

       4.8 

       0.3 

         0 

       2.4 
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表２ 主要 EU の家畜のﾘｽﾃﾘｱ・ﾓﾉｻｲﾄｹﾞﾈｽ汚染状況 

汚染率(%) ﾄﾞｲﾂ ｱｲﾙﾗﾝﾄﾞ ｲﾀﾘｱ ｵﾗﾝﾀﾞ ｽﾍﾟｲﾝ

鶏 0.1 0 0

豚 0 0

牛 2.0 0.2 0 0 0

羊 5.8 0.5 0.6 0
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