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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） 
作成日：2016年11月30日 

 項 目 内  容  

１ 病原微生物   

（１）一般名 ウェルシュ菌  

（２）分類   

① 菌種名 Clostridium perfringens  

② 染色性 グラム陽性  

③ 酸素要求性 偏性嫌気性  

④ 形状 桿菌  

⑤ 芽胞形成 形成する（ただし、人工培地中ではほとんど形成しない）。  

（３）特徴   

① 分布 ・ 人や動物の腸管内の常在菌である。土壌等の自然環境中に広

く分布する。ウェルシュ菌のうち、エンテロトキシンを産生するも
のが食中毒原因菌となる。 

（小久保, 2005; 国立感染症研究所, 2008） 

 

② 運動性 ・ 鞭毛なし、非運動性 （小久保, 2005）  

③ 毒素産生性 ・ 産生する毒素により、5型（A～E）に分類されており、食中毒の原
因となるものは、ほとんどがA型菌である。 

・ 食品とともにウェルシュ菌を摂取し、腸管内でウェルシュ菌が芽
胞形成時に易熱性エンテロトキシンを産生することにより、ウェ
ルシュ菌食中毒が発生。 

・ A型菌はα毒素（レシチナーゼ）を産生する。 
・ C型菌はβ毒素を産生する。 

（国立感染症研究所, 2006） 

 

④ その他 ・ 嫌気性菌の中でも酸素に対して比較的抵抗性を持っている。 
・ ガス壊疽や敗血症の原因となることもある。 
・ 疫学解析には血清型が汎用され、Hobbsの型別血清（1～17
型）、Hobbsの血清型に一致しないものはTWの血清型別法（1～
74型）が確立されている。 

 

（４）発育条件   

① 温度域 10～48℃ （小久保, 2005）  

② pH域 5～9    （小久保, 2005）  

③ 水分活性 0.94以上 （小久保, 2005）  

（５）発育至適条件   

① 温度域 43～45℃ （小久保, 2005）  

② pH域 6～7.5   （小久保, 2005）  

③ 水分活性 0.98    （小久保, 2005）  

（６）分離・検査方法 ・ 食品、拭き取り試料等 
クックドミ－ト液体培地又はTGC液体培地（Thioglycollate 
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Broth）で35℃、24時間増菌培養後､カナマイシン不含卵黄加CW
寒天基礎培地に接種し35℃、24時間嫌気培養する。 

・ 糞便 
クックドミ－ト液体培地又はTGC液体培地に接種し､80～100

℃､10分間加熱した後、35℃、24時間嫌気培養し､さらにカナマイ
シン含有卵黄加CW寒天基礎培地に接種し35℃、24時間嫌気培
養する。 

・ 同定法 
ウェルシュ菌様集落についてエンテロトキシン産生性を確認

し、必要に応じてPCR等を行う（国立感染症研究所, 2008）。 
ウェルシュ菌免疫血清（市販）を用いてHobbs型による血清型

別も行える。 
（国立感染症研究所, 2006） 

（７）特記 －  

2 食品への汚染   

（１）汚染されやすい食

品・摂食形態 

・ 大量に加熱調理された後、そのまま数時間から一夜放置された
食品 

・ 加熱調理後、室温に放置された食品中で、加熱により死滅しな
かった芽胞が発芽して急激に増殖する。 

・ 菌が増殖しても食品をあまり変質させないため、異常に気がつ
かず喫食されやすい。 

 

（２）汚染経路 ・ と殺・解体時に汚染された食肉、環境で汚染された魚介類 
・ 汚染された食肉や魚介類の調理時に他の食品を汚染 
・ 偏性嫌気性芽胞形成菌であり、食品の加熱調理後、室温放置
すると急激に増殖する。 

 

（３）汚染実態 【国内】 

・ 食肉の汚染率が数％～50数％と高く、1～104 cfu/g検出されて
いるが、これらすべてがエンテロトキシンを産生する菌ではない。 

（食品安全委員会, 2011） 
 
【海外】 
・ 2001年8月～2002年6月の米国での小売段階の肉製品（牛肉、
豚肉、鶏肉；保存処理されたものを含む）の21.6％（96/445）から
ウェルシュ菌が検出された。 

（USDA, 2005） 

 

（４）殺菌・滅菌・失活

条件 

耐熱性の芽胞を形成するため、通常の加熱調理条件では死滅し
ない。 

 

３ 食中毒の特徴   

（１）分類・機序 生体内毒素型  

（２）潜伏期間 6～18時間（平均10時間） 

（国立感染症研究所, 2006） 

 

（３）症状 ・ 一過性の腹痛と下痢。 
・ 嘔吐や発熱はほとんど見られない。 

 

（４）有症期間 1日程度  

（５）予後 良好  
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（６）発症に必要な菌数 食中毒は、菌が1 g当たり10万個以上に増殖した食品を喫食するこ
とで発生する。 

（国立感染症研究所, 2006; FDA, 2012） 

 

４ 食中毒件数・患者数   

（１）国内   

① 実報告数 ・ ウェルシュ菌食中毒発生状況 

年 2011 2012 2013 2014 2015 

事件数(件) 24 26 19 25 21 

患者数(人) 2,784 1,597 854 2,373 551 

（厚生労働省「食中毒統計」） 

 

・ 大量調理したスープやカレー等が原因となるため、集団発生す
るケースが多い。 

・ 1件当たりの患者数が他の細菌性食中毒と比較して圧倒的に多
い。 

（国立感染症研究所, 2006; 2008） 
・ 2011～2015年の1件当たりの患者数は約70人であった（農林水
産省試算）。 

 

② 推定数 －  

（２）海外   

① 報告数 【EU】 
・ 2014年のEUにおけるクロストリジウム属菌食中毒発生件数は

160。このうち124件がウェルシュ菌によるものであった。 
（EFSA-ECDC, 2015） 

 

【英国】 
・ ウェルシュ菌食中毒発生状況 

年 2009 2010 2011 2012 2013 

事件数(件) 4 3 7 5 16 

患者数(人) 366 53 198 79 510 

（Public Health England） 
 
【米国】 
・ クロストリジウム属菌食中毒発生状況 
  （カッコ内はウェルシュ菌が関与しているとされているもの。疑い
含む。） 

年 2011 2012 2013 2014 2015 

事件数(件) 
24 

（20） 
32 

（26） 
35 

（32） 
38 

（34） 
45 

（39） 

患者数(人) 
723

（667） 
1,091

（1,070） 
647 

（628） 
1,471 

（1,461） 
1,111 

（1,035） 

（CDC） 

 

② 推定数 【米国】 
・ ウェルシュ菌による年間の食中毒の患者数は965,958名、入院
患者数は438名、死者数は26名と推定。 

（Scallan et al., 2011） 
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５ 主な食中毒事例   

（１）国内 ・ 2011年12月、大阪府で給食を原因とする患者数1,037人の食中
毒が発生。 

（厚生労働省, 2012） 
・ 2012年8月、宮城県で牛焼肉を原因とする患者数116人の食中
毒が発生 

（厚生労働省, 2013） 
・ 2013年6月、東京都で弁当を原因とする患者数201人の食中毒
が発生。 

（厚生労働省, 2014） 
・ 2014年5月、京都府でキーマカレーを原因とする患者数900人の
食中毒が発生。 

（厚生労働省, 2015） 
・ 2015年11月、東京都で合鴨のコンソメ煮を原因とする患者数53

人の食中毒が発生。 
（厚生労働省, 2016） 

 

（２）海外 ・ 2012年にノルウェーでビーフシチューを原因とする患者数43人の

食中毒が発生した。 
（Wahl, et al., 2013） 

 

６ 食中毒低減のための

措置・取組 

  

（１）国内 【農林水産省】 
・ 食中毒をおこす細菌やウイルス、寄生虫について、食中毒の症
状や原因食品、予防のポイントをまとめた、「食中毒をおこす細
菌・ウイルス・寄生虫図鑑」を更新した。 

（農林水産省, 2015） 

 
【厚生労働省】 
・ 「食品衛生法」に基づく食肉製品の規格基準において、クロスト

リジウム属菌汚染を防止 
・ 「高齢者を対象とした食事の提供による食中毒の防止について」
（厚生労働省医薬食品局食品安全部監視安全課長）により、高
齢者に弁当等の配食を行う食品等事業者に対し衛生管理の徹
底を促している。 

（厚生労働省, 2006） 
 
【その他】 
・ （公社）日本食品衛生協会は、ホームページ「知ろう！防ごう！

食中毒」でウェルシュ菌食中毒の予防法を紹介している。 
〈主な内容〉 
 衛生的に調理し、調理後はすぐ食べる。 
 保存するときは、すぐに冷却し、10℃以下に保存する。 
 再加熱する場合は、撹はんしながら十分に加熱する。 

((公社)日本食品衛生協会) 

 

（２）海外 【米国】 
・ CDCは、ホームページでウェルシュ菌食中毒の予防を紹介して
いる。 
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〈主な内容〉 
 適切な温度まで加熱し、その後60℃以上を維持するか、5

℃まで冷却する。 
 調理後、直ぐ、温かいうちに食べる。 
 保存するときは、すぐに冷却し、10℃以下に保存する。 
 再加熱する場合は、少なくとも74℃まで加熱する。 

（CDC） 

７ リスク評価事例   

（１）国内 －  

（２）海外 【EU】 
・ Opinion of the Scientific Panel on Biological Hazards on the 

request from the Commission related Clostridium spp in 
foodstuffs.  
ウェルシュ菌による食中毒を防ぐためにもっとも必要なことは、

適切に調理し、55℃から15℃の温度の範囲で急速に冷却し、10
℃未満から12℃の範囲で保存をする、そして、消費前に内部温
度が72℃になるまで再加熱をすることである。 

（EFSA, 2005） 
 
【米国】 
・ A Risk Assessment for Clostridium perfringens in Ready-to-Eat 

and Partially Cooked Meat and Poultry Products.  
非加熱調理済み食品（RTE食品）と一部調理済みの肉製品に

関連した人への健康上のリスクの大部分は、不適切な消費者と
小売冷凍、より少ない程度で、消費者がこれらの製品を温度が
高く保存することに関連している。一方で、このリスク評価では、

予測された食中毒のいくつかは、加工工場の冷却工程における
現在の規制値に対応した安定化の間の増殖と関連していること
を示しており、この増殖が増えると予測された食中毒も増加す

る。 
（USDA, 2005） 

 

８ 今後必要とされるデー

タ 

・ 農場や処理場、流通段階における食肉（牛肉、豚肉と鶏肉）の
汚染実態 

・ 調理段階における汚染実態 

 

９ その他参考となる情報 ・ 家畜では、ブタやヒツジでC型やD型菌による出血性腸炎の原因
菌としても知られている。 
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