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本日、お話しすること・・・

１．食肉衛生とは、食中毒の発生状況など
２．カンピロバクター ジェジュニ/コリとは
３．鶏刺し、鶏わさを喫食する文化と予防策
４．食鳥検査員が実施している検査結果
５. まとめ
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疾病畜・疾病鶏の
排除

有害残留物質
の排除畜水産
1991（平成3)年
食品の残留有害物質モニタリング検査
の実施について

微生物制御
日本では1996(平成8)年を契機に微生物制御の重要性
日本では2020(令和2)年にHACCPが制度化
カンピロバクター、腸管出血性大腸菌、サルモネラ
リステリア、ウエルシュ菌等の多くの食中毒菌は
家畜に病原性を示さずに腸管内に保菌されている

食肉

と畜場法
1953(昭和28)年

食鳥検査法
1992(平成4)年

食品衛生法
（昭和22年）

１．食肉衛生とは、食中毒の発生状況など
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日本で流通する食肉・食鳥肉
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鶏肉消費が多い国ほど Campylobacter 食中毒が多い
(ヒトのカンピロバクター症の大部分は鶏肉に起因)

日本の特徴：鶏刺し、鶏わさを食べる習慣がある ⇒ リスク
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OECD reports: 2021

Kg/person

米国やアジア諸国では?

EU諸国では豚肉＞鶏肉＞牛肉
ハム・ソーセ－ジ等保存食文化が強い
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日本の鶏肉流通の特徴
カット主体 ・経済効率 → 大型化/出荷日齢が長い
流通形態
・ むね肉・もも肉・ささみなどの部分肉流通が中心
・ 外食・加工向け需要が強い
結果
・ 歩留まり重視
・ 胸肉重量を確保するため出荷日齢はやや長め（約46～

49日齢） 体重2.8～3.0kg→中抜きと体は2.0～2.2kg

「部位販売＝大きい個体が有利」
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食中毒の発生状況（2024年：令和6年）

事件数
1位
アニサキス
（330件）
2位
ノロウイルス
(276件)
3位
カンピロバクター
(208件)
4位
ウエルシュ菌
(43件)
5位
植物性自然毒
(41件)
6位
クドア
(23件)

患者数
1位
ノロウイルス
8,656（31.4人/件）
2位
ウエルシュ菌
1,889人(43.9人/件)
3位
カンピロバクター
1,199人(5.8人/件)
4位
ぶどう球菌

610人(29.0人/件)
5位
サルモネラ属菌

384人(18.3人/件)

平均：13.7人/件
事件 患者 死者

1,037 14,229 3

320 4,369 -

サ ル モ ネ ラ 属 菌 21 384 -

ぶ ど う 球 菌 21 610 -

ボ ツ リ ヌ ス 菌 1 4 -

腸 炎 ビ ブ リ オ 1 1 -

腸管出血性大腸菌（ＶＴ産 生） 16 124 -

そ の 他 の 病 原 大 腸 菌 5 105 -

ウ エ ル シ ュ 菌 43 1,889 -

セ レ ウ ス 菌 2 40 -

エ ル シ ニア ・ エンテロコリ チカ - - -

カンピロバクター・ジェジュニ／ コリ 208 1,199 -

ナ グ ビ ブ リ オ - - -

コ レ ラ 菌 - - -

赤 痢 菌 1 12 -

チ フ ス 菌 - - -

パ ラ チ フ ス Ａ 菌 - - -

そ の 他 の 細 菌 1 1 -

277 8,685 -

ノ ロ ウ イ ル ス 276 8,656 -

そ の 他 の ウ イ ル ス 1 29 -

355 694 -

ク ド ア 23 245 -

サ ル コ シ ス テ ィ ス - - -

ア ニ サ キ ス 330 337 -

そ の 他 の 寄 生 虫 2 112 -

10 137 -

57 111 3

植 物 性 自 然 毒 41 93 3

動 物 性 自 然 毒 16 18 -

4 36 -

14 197 -

総 数

細 菌

ウ イ ル ス

化 学 物 質

病因物質
総数

寄 生 虫

自 然 毒

そ の 他
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生労働省食中毒統計より集計）
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カンピロバクターは1983年から届け出、ノロウイルスは1998年から小型球形ウイルス、
2003年からはノロウイルスとして届け出、アニサキスは2013年から届け出

ノロウイルス

カンピロバクター

アニサキス

腸炎ビブリオ

ぶどう球菌

サルモネラ

その他＋不明

植物性自然毒
動物性自然毒
その他の細菌

その他の細菌

ぶどう球菌

サルモネラ
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主な病因物質別にみた食中毒事件数の推移（2001～2024年)

（年）

（件）

ノロウイルス食中毒（GⅡ/4の流行）

事
件
数
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（年）

（人）

主な病因物質別にみた患者数の推移（2001～2024年)

患
者
数

27,616人
ノロウイルス食中毒（GⅡ/4の流行）
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https://www.ajmic.or.jp/kumiai/2010pdf/p39-41.pdfより引用 12

https://www.ajmic.or.jp/kumiai/2010pdf/p39-41.pdf
https://www.ajmic.or.jp/kumiai/2010pdf/p39-41.pdf
https://www.ajmic.or.jp/kumiai/2010pdf/p39-41.pdf


２．カンピロバクター ジェジュニ/コリとは・・・鶏肉の生食

菌の特徴：微好気性菌（酸素が3～15％の環境で生育する菌）
42℃で培養。→ 食品中では本菌の増殖はしない。

＜人は百個程度で感染することがある＞

潜伏期・症状：潜伏期が長い2～7日（2週間の場合もあり）
下痢・腹痛・発熱

下痢・腹痛・発熱が終わったのち1～3週間後にｷﾞﾗﾝﾊﾞﾚｰ症候群
（GBS）を発症する場合がある
GBSとは・・・手足、全身のしびれ、麻痺

原因食品等：鶏肉（鳥さし）、牛レバー、（外国では生水の飲用）。
鶏肉からの二次汚染、原因不明も多い。微量の菌で発症。
ﾊﾞｰﾍﾞｷｭｰ・焼き肉で起こることがある。
ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ ｼﾞｪｼﾞｭﾆは鶏・牛。 ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ ｺﾘは豚

どこにいるのか：家畜・ペットの腸管内（家畜・ペットは無症状）
牛は約10～50％、豚は約30～70％、鶏は約50～70％
犬・猫は約5～30％、愛玩鳥は約10～30％
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市販鶏肉か
らカンピロバ
クターが分離

森田幸雄，小林光士：我が国の食肉・食鳥肉の衛生状
況，日獣会誌，69（11），695-701(2016)． 14



カンピロバクター汚染状況

*:3つのムネ肉、2つのモモ肉、1つのササミ、2つのレバーからはC. jejuni のみが、
1つのモモ肉からはC. coli のみ、1つのモモ肉とレバーからはC. jejuni とC. coli 
の両菌種が分離された。

検体 検体数 陽性検体数 (%)*

カンピロバクタ－菌数: MPN/100 g

30-99 100-999
1,000-
10,999

≥11,000

モモ肉 18 4 (22.2) 2 2

ムネ肉 21 3 (14.3) 3

ササミ 17 1 (5.9) 1

小計 56 8 (14.3) 3 5

鶏レバー 17 3 (17.6) 2 1

合計 73 11 (15.1) 5 5 1

Penner型： B型 9検体、 C型 1検体

• 検体採取場所：東京都及び神奈川県

• 検査採取日：2021.03.16-2021.09.20

李 榕真ら, 2024年9月，市販鶏肉のカンピロバクター・サルモネラ汚染と衛生指標菌数との関連性, 日食
微誌、41（3）、103-112. 15



サルモネラ、カンピロバクター検出状況（2021）

検体番号 部位 サルモネラ　血清型
1 ムネ C. jejuni
20 ムネ S . Infantis
36 ムネ C. jejuni
40 ムネ S . Schwarzenground
48 ムネ S . Schwarzenground
64 ムネ C. jejuni
68 ムネ S . Schwarzenground
5 モモ S . Manhattan
47 モモ S . Schwarzenground C. coli
51 モモ C. jejuni C. coli
55 モモ S . Schwarzenground
63 モモ C. jejuni
71 モモ C. jejuni
10 ササミ S . Schwarzenground
18 ササミ C. jejuni
34 ササミ S . Schwarzenground
50 ササミ S . Schwarzenground

カンピロバクター種 検体番号 部位 サルモネラ　血清型
13 レバ－ S . Schwarzenground
17 レバ－ S . Infantis
41 レバ－ S . Schwarzenground
53 レバ－ S . Infantis C. jejuni C. coli
61 レバ－ S . Schwarzenground
65 レバ－ S . Schwarzenground C. jejuni
73 レバ－ C. jejuni

カンピロバクター種
鶏肉 鶏レバー

飼育農場・（飼育農場が搬入する食鳥処理
場）でサルモネラ・カンピロバクター保菌の有
無によって、製品である鶏肉のサルモネラ・カ
ンピロバクター汚染が異なる
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感染に必要な菌量 10⁵–107 個 101～102 個
(SE・STは

10²–10³ 個 程度)

項目 サルモネラ* カンピロバクター**

発症のしやすさ 摂取菌量 条件がそろわなくても
宿主側要因 発症
汚染食品条件

等がそろって発症

*WHO.:Risk assessments of Salmonella in eggs and broiler chickens.2002.

**EFSA Panel on Biological Hazards (BIOHAZ)：Scientific Opinion on Campylobacter in broiler 

meat production: control options and performance objectives and/or targets at different stages 

of the food chain, EFSA Journal, 9(4), https://doi.org/10.2903/j.efsa.2011.2105.

鶏肉にはサルモネラ・ カンピロバクター汚染があるのに、なぜカンピロバク
ター食中毒を発症するのか
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カンピロバクターに関する歴史的背景

1973年（昭和48年） 下痢症患者から初分離報告（Butzlerら,ベルギー）
1978年（昭和53年） 水系感染症で約2,000人が発症：米国
1979年（昭和54年） 日本：保育園での集団下痢症例から初分離(伊藤ら)
1982年（昭和57年） カンピロバクター、ナグビブリオが食中毒菌として追加

食中毒件数第1位
2001年（平成13年）、2003年（平成15年）～2005年（平成17年）、
2007年（平成19年）～2009年（平成21年）、2011年（平成23年）

牛肝臓の生食禁止：2012(平成24)年7月1日
鶏刺し・鶏わさ → 鶏肉の生食をひかえる。鶏肉の取扱い注意！

2021(令和3)年6月からHACCPの完全実施
HACCPは自主衛生管理(自分が製造・販売する食品は自己が管理)
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南九州（鹿児島・宮崎）における鶏肉生食文化

１．鹿児島の鶏刺し・鶏肉生食鹿児島郷土料理史の中で「鶏刺し」「鶏のたたき」は 戦後
にはすでに定着していたとする文献が複数あり
・ 少なくとも 昭和20〜30年代には家庭・郷土料理として存在したと考えられる

２．（多くは自宅で飼育した）卵を産み終えた鶏（廃鶏）や在来鶏・闘鶏を自宅処理し、
外はぎ方式で肉を採取
・ 表面を炙る（たたき）

↓
南九州の鶏刺しは多くの場合、ももやむね肉の外側を炙る「たたき形式」で提供され、内
部は生が主流。
「刺し」は“薄く切って生に近い状態で食べる料理”の総称→けして「完全な生」ではない。

鶏わさは都市型（東京・大阪・福岡など）外食文化

・ 昭和後期以降

・ 居酒屋メニュー化、ささみ中心、わさび醤油、軽い湯通し。

３．鶏刺し、鶏わさを喫食する文化
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鹿児島県・宮崎県などでは、独自に「生食用食鳥肉の衛生基準」を策定
し、処理・加工・衛生管理の基準を設けている
https://www.pref.kagoshima.jp/ae09/kenko-fukushi/yakuji-eisei/syokuhin/joho/niwatori_namasyokuh30.html
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https://www.pref.kagoshima.jp/ae09/kenko-fukushi/yakuji-
eisei/syokuhin/joho/niwatori_namasyokuh30.html
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https://www.pref.kagoshima.jp/ae09/kenko-fukushi/yakuji-eisei/syokuhin/joho/niwatori_namasyokuh30.html
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https://www.pref.kagoshima.jp/ae09/kenko-fukushi/yakuji-eisei/syokuhin/joho/niwatori_namasyokuh30.html 23



http://www.mhlw.go.jp/file/05-Shingikai-11121000-Iyakushokuhinkyoku-Soumuka/0000197210.pdf
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http://www.mhlw.go.jp/file/05-Shingikai-11121000-Iyakushokuhinkyoku-Soumuka/0000197210.pdf
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肉用鶏の衛生水準の向上等に関する検討会（第２回）厚生労働省資料
４．食鳥検査員が実施している検査結果
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採取年ごとの陽性数、最大値、平均±標準偏差(SD)等
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2018年1月1日から、50検体調べて20検体までカンピロバクター陽性(<3 log 個/g)なら合格
2020年1月1日から、50検体調べて15検体までカンピロバクター陽性(<3 log 個/g)なら合格
2025年1月1日から、50検体調べて10検体までカンピロバクター陽性(<3 log 個/g)なら合格

⇧
3 log 個/g が最高許容菌数

EU規則 食鳥処理場のブロイラー

Campylobacter
・と体：工程衛生基準はn=50、c=10、m＝1,000 個/g

工程衛生基準は 工程が適切かどうかの判定基準
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まとめ
・ 日本では鶏肉が一番多く消費、出荷日齢が長い
・ カンピロバクターは少量の菌で発症
・ 我が国の流通鶏肉の約２割はカンピロバクター（サルモネ
     ラ）に汚染されている。

→これは日本の鶏肉が汚染されているわけではなく、多くの
        先進国で同様な状況
・ 鶏刺し、鶏わさ等の加熱不十分な鶏肉の食習慣あり

→飲食店営業者、消費者の教育が重要
（家畜の肉・内臓は新鮮だから生食が可能であるは間違い）

・ 飲食店や自宅の調理工程での、(鶏)肉の重要管理点（CCP）
は飲食店、自宅で実施する加熱(75℃、1分間以上)と二次汚
染防止
→（すべての肉で共通）。飲食店営業者、消費者教育が重要

科学的で正しい知識をもった、消費者・営業者になってください。
31


	スライド番号 1
	スライド番号 2
	スライド番号 3
	スライド番号 4
	スライド番号 5
	スライド番号 6
	スライド番号 7
	スライド番号 8
	スライド番号 9
	スライド番号 10
	スライド番号 11
	スライド番号 12
	スライド番号 13
	スライド番号 14
	カンピロバクター汚染状況
	スライド番号 16
	スライド番号 17
	スライド番号 18
	スライド番号 19
	スライド番号 20
	スライド番号 21
	スライド番号 22
	スライド番号 23
	スライド番号 24
	スライド番号 25
	スライド番号 26
	スライド番号 27
	スライド番号 28
	スライド番号 29
	スライド番号 30
	スライド番号 31

