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「科学の目」で守る「食品の安全」

食中毒原因微生物のリスク評価

内閣府 食品安全委員会事務局

平成２２年１月２９日
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食品安全委員会について
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食品安全委員会の設置

・・・・食品安全基本法成立食品安全基本法成立食品安全基本法成立食品安全基本法成立（（（（平成平成平成平成１５１５１５１５年年年年5555月月月月））））

・・・・法法法法のののの理念理念理念理念はははは国民国民国民国民のののの健康保護健康保護健康保護健康保護がががが最最最最もももも重要重要重要重要

・・・・食品食品食品食品安全行政安全行政安全行政安全行政ににににリスクリスクリスクリスク分析手法分析手法分析手法分析手法をををを導入導入導入導入

・・・・リスクリスクリスクリスク評価評価評価評価をををを行行行行うううう機関機関機関機関としてとしてとしてとして食品安全委員会食品安全委員会食品安全委員会食品安全委員会をををを

管理官庁管理官庁管理官庁管理官庁からからからから独立独立独立独立してしてしてして内閣府内閣府内閣府内閣府にににに設置設置設置設置

〔〔〔〔平成平成平成平成１５１５１５１５年年年年７７７７月月月月〕〕〕〕
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リスクコミュニケーション

消費者、事業者など関係者全員が理解し、納得できるように話合う

厚生労働省、農林水産省等

費用対効果費用対効果費用対効果費用対効果

食食食食べてもべてもべてもべても安全安全安全安全なようになようになようになように

ルールルールルールルールをををを決決決決めてめてめてめて、、、、監視監視監視監視するするするする

食品安全委員会

科学的科学的科学的科学的

食食食食べてもべてもべてもべても安全安全安全安全かどうかかどうかかどうかかどうか

調調調調べてべてべてべて、、、、決決決決めるめるめるめる

リスク評価 リスク管理

客観的客観的客観的客観的
中立中立中立中立
公正公正公正公正 技術的可能性技術的可能性技術的可能性技術的可能性

政策的政策的政策的政策的
不安不安不安不安などなどなどなど
国民感情国民感情国民感情国民感情

食品食品食品食品のののの安全安全安全安全をををを守守守守るるるる仕組仕組仕組仕組みみみみ
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１４１４１４１４のののの専門調査会専門調査会専門調査会専門調査会

企企企企画画画画 緊急時対応緊急時対応緊急時対応緊急時対応 リスクコミュニケーションリスクコミュニケーションリスクコミュニケーションリスクコミュニケーション

化学物質系化学物質系化学物質系化学物質系グループグループグループグループ: 農薬農薬農薬農薬、、、、添加物添加物添加物添加物などなどなどなど

生物系生物系生物系生物系グループグループグループグループ: 微生物微生物微生物微生物、、、、プリオンプリオンプリオンプリオンなどなどなどなど

新食品新食品新食品新食品グループグループグループグループ：：：：遺伝子組換遺伝子組換遺伝子組換遺伝子組換えなどえなどえなどえなど

専門家専門家専門家専門家がががが、、、、農薬農薬農薬農薬、、、、添加物添加物添加物添加物、、、、食中毒食中毒食中毒食中毒、、、、BSEBSEBSEBSE、、、、遺伝子組換遺伝子組換遺伝子組換遺伝子組換ええええ

などなどなどなど、、、、食品食品食品食品のののの安全性安全性安全性安全性をををを科学的科学的科学的科学的にににに調調調調べてべてべてべて評価評価評価評価。。。。

７名

食品安全食品安全食品安全食品安全

委員会委員委員会委員委員会委員委員会委員

事務局事務局事務局事務局（（（（職員職員職員職員５６５６５６５６名名名名、、、、技術参与技術参与技術参与技術参与３２３２３２３２名名名名））））

平成平成平成平成２２２２２２２２年年年年１１１１月現在月現在月現在月現在

食品安全委員会食品安全委員会食品安全委員会食品安全委員会のののの構成構成構成構成

７７７７人人人人のののの委員委員委員委員とととと約約約約２００２００２００２００名名名名のののの専門委員専門委員専門委員専門委員からからからから構成構成構成構成。。。。

専門委員専門委員専門委員専門委員：：：：２１２２１２２１２２１２名名名名
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食中毒原因微生物のリスク評価について
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食中毒原因微生物のリスク評価の経過

年 月 事 項

H16. 12 食品安全委員会が自ら行う食中毒原因微生物のリスク評価に

ついて、①評価指針を決めること、②優先順位を決めること、

③個別の食中毒原因微生物について評価すること を決定

H18.  6 微生物・ウイルス合同専門調査会で評価指針評価指針評価指針評価指針（（（（案案案案））））を決定

H19.  7 意見交換会を踏まえ、優先案件４案件の絞り込み後、鶏肉中

のカンピロバクターカンピロバクターカンピロバクターカンピロバクター（（（（ジェジュニジェジュニジェジュニジェジュニ/コリコリコリコリ））））のリスク評価を行うことを決定

H21. 4 WG（8回）を経て、微生物ウイルス専門調査会で評価書（案）

をとりまとめ

H21.  5 食品安全委員会に評価書(案）を報告。パブリックコメント開始。

H21.  6 食品安全委員会にカンピロバクターカンピロバクターカンピロバクターカンピロバクターのののの評価書を報告・了承。

評価書を厚生労働省、農林水産省に通知。（適切なリスク管

理措置の検討を要請）

残る優先案件：牛肉を主とする食肉中の腸管出血性大腸菌、

鶏卵中のサルモネラ､カキを中心とするﾆ枚貝中のノロウｲルｽ 7
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食中毒原因微生物カンピロバクターによる食中毒

＜症状＞

潜伏期は1～7日と長い。発熱、倦怠感、

頭痛、吐き気、腹痛、下痢、血便等。

少ない菌量でも発症。）

＜過去の原因食品＞

食肉（特に鶏肉）、飲料水、生野菜、牛

乳など。潜伏期間が長いので、判明しない

ことも多い。

＜特徴＞

家畜、家禽類の腸管内に生息し、食肉（特に鶏肉）、臓器や

飲料水を汚染。乾燥にきわめて弱く、通常の加熱調理で死滅。

（平成20年 患者数307１人、死者０人（食中毒統計））

電子顕微鏡写真。細長いらせん状のらせん菌。

＜食品安全委員会事務局 資料＞
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食中毒原因微生物の

食品汚染経路

生 産

農場

調理・消費

飲食店

家庭

流 通

問屋、市場

量販店、小売店

加 工

加工場、製造場

•群感染率

•初期菌数

汚染頻度： 初期値

汚染菌数： 初期値

変化無し

温度により増加

２次汚染拡大

殺菌による減少

交差汚染交差汚染交差汚染交差汚染でででで拡大拡大拡大拡大

増加・減少

•温度

•時間

•混合頻度、個数

•調理法

•消費頻度

•消費量

•殺菌加工率

•殺菌効率
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カンピロバクターについて①

「農場段階」

�鶏、牛、豚などの健常家畜の腸管内に生息

�特に鶏に対しては病原性を示さない

�一方でカンピロバクターを防除する有効な手

法がない

�現場においては、カンピロバクターのみを対

象とした対策を行うことが困難
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� 機械化された処理の工程で、腸内容物の鶏肉へ

の汚染防止は困難。

� 鶏は、処理羽数が膨大であることから、個体単位

での交差汚染防止対策は困難。

� 連続して流れる処理工程全般を通じた衛生対策が

必要であるが、多くの設備・人を介した作業である

ため、カンピロバクターの交差汚染を防除する有

効な手法がない。

カンピロバクターについて②

「食鳥処理工程」
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� 加熱に対する感受性が高く、加熱による食中毒防

止対策が最も有効。

� しかし家庭や飲食店では、必ずしも十分な加熱調

理が行われておらず、生食や加熱不十分な調理

が増えつつある。

� わが国の生食文化の影響もあり、加熱調理の普

及啓発により十分な効果を得ることが困難。

� サラダ等への調理中の交差汚染による食中毒発

生も問題。

カンピロバクターについて③

「調理・消費段階」
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鶏肉中のカンピロバクターの

リスク評価の目的

我が国の鶏肉がカンピロバクターに汚染して

いることから、

• 現状ではどのくらいの健康被害が起こりうる
のか

• 考えられる対策をとった場合に健康被害がど
のくらい減るのか

を生産から食鳥処理・消費に至る過程に沿っ

て推定すること
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カンピロバクターによる

農場の汚染及び鶏の感染状況

農 場 鶏 

文 献 

検査数 陽性数 % 検査数 陽性数 % 

伊藤（1985） 6 4 66.7 46 13 28.3 

Ono et al.（1999） 20 15 75.0 1,068 778 72.8 

品川（2004a） 24 22 91.7 162 125 77.2 

品川（2004b） 23 17 73.9 99 91 91.9 

農林水産省（2006） 331 130 39.3 3,683 852 23.1 

中馬（2007） 184 84 45.7 2,943 386 13.1 

合 計 588 272 46.3 8,001 2,245 28.1 



15

カンピロバクターによる

国内流通している鶏肉の汚染状況

19%421鶏手羽先

6２%2439鶏もも肉

5３%2140鶏むね肉

81%1316鶏皮付きモモ肉

90%910鶏皮付きモモ肉

100%33生砂ずり

100%33生むね肉

100%33生もも肉

7２%144201冷蔵鶏肉

0%01鶏むね肉

50%24鶏もも肉

84%2732鶏手羽先

7９%2633鶏レバー

96%4850国産鶏肉

20%15鶏肉(不明)

74%5473鶏肉(国産)

汚染率（％）陽性数検体数検体名

※データの一部

（単位：羽）
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鶏肉の生食頻度のアンケート結果

83.2しない

16.8する

飲食店等

80.5しない

19.5する

家 庭

回答割合区 分

非加熱喫食非加熱喫食非加熱喫食非加熱喫食（（（（生食生食生食生食））））割合割合割合割合

鶏肉鶏肉鶏肉鶏肉のののの喫食喫食喫食喫食頻度頻度頻度頻度

家庭・飲食店

どちらかででも

鶏肉を生食する人：

29％（約3,700万）

生食される割合は5%

（単位：食／年）

加 熱 

十 分 

  

生食 

（喫食） 

不充分 

（喫食） 

RTE あり 

（二次汚染） 

RTE なし 

合 計 

鶏肉 1.5  0.4  16.9  48.1  66.8  自分で

調理 鶏内臓肉 0.4  0.0  4.6  13.4  18.4  

鶏肉 2.0  0.7  58.3 61.0  

家

庭 家族が

調理 鶏内臓肉 0.6  0.1  17.2  17.9  

鶏肉 3.6  0.2  27.1 30.9  

外食・弁当等  

鶏内臓肉 2.7  0.0  7.6 10.3  

合 計 10.9  1.4  193.1 205.4  

 

鶏肉は人気の食材！

一人が年間200回も食べている

16
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鶏肉中のカンピロバクターの

感染確率の推定結果

生食する人 生食しない人

☆一食当たりの感染

確率の平均値：

家庭で0.20%

飲食店で0.07%

☆年間平均感染回数：

0.36回回回回／人

☆一食当たりの感染

確率の平均値：

家庭で1.97%

飲食店で5.36%

☆年間平均感染回数：

3.42回回回回／人

注：ここでの「感染」はヒトの腸管粘膜に到着し、定着後増殖することを意味し、

かならずしも発症を意味していない
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鶏肉中のカンピロバクターの

想定される対策

【農場段階】

・農場での汚染率の低減（衛生管理の強化）

【食鳥処理場】

・食鳥処理場での区分処理

（汚染農場の鶏と非汚染農場の鶏とを区分して処理）

・食鳥処理場での塩素濃度管理の徹底

【調理・消費段階】

・生食割合の低減

・調理時の加熱不十分割合の低減

・調理時の交差汚染割合の低減
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リスク評価結果：対策の効果

0.20.20.20.2加熱不十分割合加熱不十分割合加熱不十分割合加熱不十分割合のののの低減低減低減低減１６１６１６１６

6.16.16.16.1農場汚染率低減農場汚染率低減農場汚染率低減農場汚染率低減１５１５１５１５

9.49.49.49.4調理時交差汚染割合調理時交差汚染割合調理時交差汚染割合調理時交差汚染割合のののの低減低減低減低減１４１４１４１４

21.621.621.621.6加熱不十分割合加熱不十分割合加熱不十分割合加熱不十分割合のののの低減低減低減低減＋＋＋＋塩素濃度管理塩素濃度管理塩素濃度管理塩素濃度管理のののの徹底徹底徹底徹底１３１３１３１３

26.226.226.226.2農場汚染率低減農場汚染率低減農場汚染率低減農場汚染率低減＋＋＋＋塩素濃度管理塩素濃度管理塩素濃度管理塩素濃度管理のののの徹底徹底徹底徹底１２１２１２１２

26.326.326.326.3調理時交差汚染割合調理時交差汚染割合調理時交差汚染割合調理時交差汚染割合のののの低減低減低減低減＋＋＋＋塩素濃度管理塩素濃度管理塩素濃度管理塩素濃度管理のののの徹底徹底徹底徹底１１１１１１１１

44.144.144.144.1食鳥食鳥食鳥食鳥のののの区分処理区分処理区分処理区分処理＋＋＋＋加熱不十分割合加熱不十分割合加熱不十分割合加熱不十分割合のののの低減低減低減低減１０１０１０１０

48.748.748.748.7食鳥食鳥食鳥食鳥のののの区分処理区分処理区分処理区分処理＋＋＋＋調理時交差汚染割合調理時交差汚染割合調理時交差汚染割合調理時交差汚染割合のののの低減低減低減低減９９９９

55.955.955.955.9食鳥食鳥食鳥食鳥のののの区分処理区分処理区分処理区分処理＋＋＋＋加熱不十分割合加熱不十分割合加熱不十分割合加熱不十分割合のののの低減低減低減低減＋＋＋＋塩素濃度管理塩素濃度管理塩素濃度管理塩素濃度管理のののの徹底徹底徹底徹底８８８８

58.358.358.358.3食鳥食鳥食鳥食鳥のののの区分処理区分処理区分処理区分処理＋＋＋＋調理時交差汚染割合調理時交差汚染割合調理時交差汚染割合調理時交差汚染割合のののの低減低減低減低減＋＋＋＋塩素濃度管理塩素濃度管理塩素濃度管理塩素濃度管理のののの徹底徹底徹底徹底７７７７

69.669.669.669.6生食割合生食割合生食割合生食割合のののの低減低減低減低減６６６６

78.778.778.778.7生食割合生食割合生食割合生食割合のののの低減低減低減低減＋＋＋＋塩素濃度管理塩素濃度管理塩素濃度管理塩素濃度管理のののの徹底徹底徹底徹底５５５５

83.583.583.583.5食鳥食鳥食鳥食鳥のののの区分処理区分処理区分処理区分処理＋＋＋＋生食割合生食割合生食割合生食割合のののの低減低減低減低減４４４４

84.084.084.084.0食鳥食鳥食鳥食鳥のののの区分処理区分処理区分処理区分処理＋＋＋＋農場汚染率低減農場汚染率低減農場汚染率低減農場汚染率低減３３３３

87.587.587.587.5食鳥食鳥食鳥食鳥のののの区分処理区分処理区分処理区分処理＋＋＋＋農場汚染率低減農場汚染率低減農場汚染率低減農場汚染率低減＋＋＋＋塩素濃度管理塩素濃度管理塩素濃度管理塩素濃度管理のののの徹底徹底徹底徹底２２２２

88.488.488.488.4％％％％食鳥食鳥食鳥食鳥のののの区分処理区分処理区分処理区分処理＋＋＋＋生食割合生食割合生食割合生食割合のののの低減低減低減低減＋＋＋＋塩素濃度管理塩素濃度管理塩素濃度管理塩素濃度管理のののの徹底徹底徹底徹底１１１１

低減率低減率低減率低減率対対対対 策策策策順位順位順位順位

○○○○ 各段階各段階各段階各段階のののの対策対策対策対策のののの組組組組みみみみ合合合合わせによるわせによるわせによるわせによるリスクリスクリスクリスク低減効果低減効果低減効果低減効果

（（（（日本日本日本日本のののの感染者数感染者数感染者数感染者数のののの低減率低減率低減率低減率））））

※※※※低減率低減率低減率低減率はははは各指標各指標各指標各指標をををを80808080％％％％低減低減低減低減させたさせたさせたさせた場合場合場合場合ののののリスクリスクリスクリスク低減効果低減効果低減効果低減効果をををを示示示示しているしているしているしている
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カンピロバクターによる食中毒被害を受けないように

私たちができる対策

・食生活では、鶏肉を「生食しない」が最も効果的

・加熱調理を徹底する（６５℃以上で数分）

・生肉が他の食品に触れないようする

・調理器具は熱湯消毒して乾燥させる


