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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 

 


