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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 黄色ブドウ球菌  

（２）分類   

① 菌種名 Staphylococcus aureus  

② 染色性 グラム陽性  

③ 酸素要求性 通性嫌気性  

④ 形状 球菌  

⑤ 芽胞形成 形成しない。  

（３）特徴   

① 分布 ヒトや動物の皮膚や粘膜（鼻腔、腸管等）に常在（特に化膿部）  

② 運動性 なし（鞭毛を有しない。）  

③ 毒素産生性 エンテロトキシン産生性の菌株が、食品中で増殖するときに産生
する（食品とともにエンテロトキシンを摂取することにより、ブドウ球
菌食中毒が発生）。エンテロトキシンの性質は以下のとおり。 
・ 耐熱性であり（100℃、30分）、通常の加熱調理では不活化され
ない。また、冷凍下でも安定している。 

・ 蛋白分解酵素や酸に対して抵抗性が強いため、消化管内にお
いてほとんど分解されない。 

・ 1980年代までに、抗原性の違いからA～Eの5型の存在が報告さ
れた。1990年代後半から、多数の新型の存在が報告されてい
る。食中毒事例の多くがA型に関連している（重茂, 2009）。 

 

④ その他 ・ 食中毒事例分離株は、コアグラーゼⅦ、Ⅱ、Ⅲ、Ⅵ型が多く､ファ

ージ型別ではⅢ群に属するものが多い（重茂, 2009）。 

 

（４）発育条件   

① 温度域 6.7～48℃（10℃以下では、ほとんど増殖できない。）  

② pH域 4～9.6  

③ 水分活性 0.83以上  

（５）発育至適条件   

① 温度域 35～40℃  

② pH域 6～7  

③ 水分活性 0.98  

（６）分離・検査方法 ・ 食品、ふき取り材料等からの分離（例） 
緩衝ペプトン水で希釈した試料液を選択分離培地（Baird-

Parker寒天培地又は卵黄加マンニット食塩寒天培地）に塗抹し、
37℃、48時間培養し、発育した集落を非選択平板培地（TSA培
地）で37℃、22時間培養する。分離菌を同定する為、グラム染色
とコアグラーゼ試験を行う。 
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（食品からの微生物標準試験法検討委員会（国衛研）, 2009） 
・ 食品や分離菌株のエンテロトキシン検査にはRPLA法、ELISA

法、PCR法等を用いる。 
（(公社)日本食品衛生協会, 2015） 

（７）特記 ・ 高濃度（15％）の食塩存在下でも増殖できる。 
・ 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 

・ 握り飯、いなり寿司、弁当、調理パン等の穀類を原料とした加工
食品 

・ 手作業行程を経る食品 
・ 畜産物 

 

（２）汚染経路 ・ 作業者の手指や家畜の皮膚等から食品が黄色ブドウ球菌に汚
染される。 

・ 調理器具を介して黄色ブドウ球菌に汚染された食品から他の食

品が汚染される。 

 

（３）汚染実態 【国内】 
○加工 

・ と畜場に出荷された牛（鼻腔スワブ）の13％（13/100）、豚（鼻腔
スワブ）の28％（28/100）、ブロイラー（皮膚スワブ）の9％
（9/100）から黄色ブドウ球菌が検出された。 

（Hiroi et al., 2012） 
・ 食品材料、食の検体及び食品製造施設、調理施設等に由来す
る検体（市販食品を含まない。）の調査結果 

食品 陽性率（陽性数／調査点数） 

未加工惣菜 21％ （318/1537） 

加熱惣菜 8％ （255/3013） 

弁当類 11％ （ 77/ 679） 

生魚 26％ （ 43/ 164） 

魚肉製品 5％ （ 25/ 554） 

水産加工品 1％ （  1/  93） 

生肉 49％ （136/ 276） 

肉類加工品 5％ （  7/ 132） 

卵と液卵 7％ （  9/ 135） 

野菜 14％ （ 69/ 478） 

麺類 2％ （  6/ 244） 

乳製品 7％ （  5/  71） 

洋菓子 21％ （ 29/ 141） 

和菓子 6％ （ 14/ 243） 

冷凍食品 18％ （ 41/ 226） 

（村上ほか, 2002） 
○流通 
・ 市販食品を対象とした調査の結果、鶏肉で36％（38/107）、牛肉
で13％（12/95）、豚肉で8％（5/65）から黄色ブドウ球菌が検出さ
れた。 

（緒方ほか, 2014） 
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【海外】 
○加工 

・ チリの大学で、食用の牛（鼻スワブ）の5％（2/43）、豚（鼻スワブ）
の50％（30/60）から黄色ブドウ球菌が検出された。 

（Buyukcangaz et al., 2013） 
 
○流通 
・ 英国において、調理済み薄切り肉の0.18％（3/1,686）、パテの

0.12％（2/1,648）から黄色ブドウ球菌が検出された。 
（FSA, 2011） 

・ 米国において、豚肉の49％（35/71）、鶏肉の68％（25/37）、牛肉
の27％（10/37）から黄色ブドウ球菌が検出された。 

（Buyukcangaz et al., 2013） 

（４）殺菌・滅菌・失活

条件 

・ 通常の加熱調理条件で菌は死滅するが、耐熱性毒素が残存す

る。 
・ D値※：4分48秒～6分36秒（60℃、トリプトンソーヤブイヨン） 

(Kennedy et al., 2005) 
※ ある条件において菌を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 食品内毒素型  

（２）潜伏期間 平均3時間  

（３）症状 嘔吐、せん痛性腹痛、下痢を伴う急激な急性胃腸炎 

発熱はあまりみられない。 

 

（４）有症期間 1～2日間  

（５）予後 良好である場合が多い。  

（６）発症に必要な菌数 ・ 食品中で黄色ブドウ球菌が増殖し105個/g以上になるとその過
程で産生されるエンテロトキシンが発症毒素量に達すると考えら
れている。 

・ ヒトの発症毒素量はエンテロトキシン1.0 µg未満と考えられてい
る。 

（FDA, 2012） 

 

４ 食中毒件数・患者数   

（１）国内   

① 実報告数 ・ ブドウ球菌食中毒発生状況（厚生労働省「食中毒統計」） 

年 2011 2012 2013 2014 2015 

事件数（件） 37 44 29 26 33 

患者数（人） 792 854 654 1,277 619 

  

 

② 推定数 －  

（２）海外   



©農林水産省 

4 

① 実報告数 【米国】 
・ ブドウ球菌食中毒発生状況 

年 2011 2012 2013 2014 2015 

事件数（件） 13 9 18 19 20 

患者数（人） 275 254 389 577 317 

（CDC） 

 

② 推定数 【米国】 
・ 黄色ブドウ球菌による年間の食中毒の患者数は241,188名、入
院患者は1,064名、死者は6名と推定（Scallan et al., 2011）。 

 

５ 主な食中毒事例   

（１）国内 ・ 2000年に大阪府を中心にエンテロトキシンに汚染された乳製品
が原因で13,000名を超える有症者が報告された 

（厚生労働省a） 
・ 2013年に山形県で鶏そぼろご飯を原因とする患者数107名の食

中毒が発生。 
（厚生労働省b） 

 

（２）海外 ・ 1990年代初め、米国テキサス州の小学校において黄色ブドウ球

菌に汚染された昼食（チキンサラダ）が原因で1,364名の有症者
が報告された。 

（FDA, 2012） 

 

６ 食中毒低減のための

措置・取組 
 

 

（１）国内 【厚生労働省】 
・ 「食品衛生法」により、黄色ブドウ球菌を清涼飲料水、食肉製
品、魚肉練り製品及び容器包装詰加圧加熱殺菌食品の総合衛
生管理製造過程制度における危害要因と定めている。 

・ 「乳及び乳製品の成分規格等に関する省令」により、黄色ブドウ
球菌を総合衛生管理製造過程制度における危害要因と定めて
いる。 

・ 「食品・添加物等の規格基準」により、一部の食肉製品に黄色ブ
ドウ球菌の成分規格を設定している。 

 

【その他】 
・ （公社）日本食品衛生協会ホームページ「知ろう！防ごう！食中
毒」の「ブドウ球菌食中毒」において、予防法を紹介している。 
〈主な内容〉 
 手や指に傷がある人や手の荒れている人は、直接調理に

携わらない。 

 特に食品製造に関わる人は、十分に手や指を消毒してか
ら調理する。 

 消毒した後は、前掛け等で手を拭かない。 
（(公社)日本食品衛生協会） 

 

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

November 2005 on microbiological criteria for foodstuffs. 
チーズ・ミルクパウダー・ホエイパウダー中のエンテロトキシン
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について微生物規格を設定している。 
（ＥＵ, 2005） 

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

様々な食品を対象に、黄色ブドウ球菌又はコアグラーゼ陽性
ブドウ球菌、エンテロトキシンの微生物規格を設定している。 

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

Microbiological limits in food. 
生乳チーズ中のエンテロトキシンや、一部の肉・水産・乳製品

中のコアグラーゼ陽性ブドウ球菌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   

（１）国内 －  

（２）海外 －  

８ 今後必要とされるデー

タ 

○畜産物 
・ 農場や処理場、流通段階における汚染状況や汚染経路 

 

９ その他参考となる情報 ・ 健康な人の50％以上が、鼻腔や咽頭、髪や皮膚に黄色ブドウ球
菌を保菌しているとの報告がある。 

（FDA, 2012） 
・ 食中毒事例では、原因食品が冷蔵保存（10℃以下）あるいは高
温保存（45℃以上）されていないことが多い。 

（FDA, 2012） 

・ 国内の医療現場では、メチシリン耐性黄色ブドウ球菌（MRSA）に
よる感染症が問題になっている。MRSAの病原性は、通常の黄
色ブドウ球菌と比較して特に強いわけではないため、通常の感
染防御能力を有する人に対しては一般的に無害であるが、易感
染状態の患者のMRSA感染症の治療が難渋する場合がある。 

（国立感染症研究所, 2002） 
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