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1.　は じ め に
我が国は経済発展にともない、喫食形態は変化し、魚か

ら食肉、家庭内調理から外食への比率の拡大へと変化し
た。また、我が国は食品衛生学的に極めて衛生的であると
思われるが2013年（平成25年）の食中毒発生件数および
患者数は931件、20,802名で、1981年（昭和56年）（食
中毒件数：1,108件、患者数：30,027名）と比べて激減は
していない。この間、腸管出血性大腸菌、ノロウイルス遺
伝子型 GII/4などの新しい病原体が出現し、これらの対策
が行われているが、なかなか食中毒の発生は減少していな
い現状である。そこで、過去の食中毒発生状況、病原体の
出現等を調査するとともに、市販食肉のカンピロバク
ター、サルモネラの汚染状況等を調査し、食中毒制御につ
いての必須管理点を考察した。

2.　材料および方法
1）　食品の消費量・食中毒発生実態
牛肉・豚肉・鶏肉・鶏卵の消費量の推移は農林水産省の

資料を、カンピロバクター、サルモネラ　エンテリティ
ディス（SE）、O157等の食中毒の発生実態は厚生労働省
が集計している食中毒統計等および過去の報告・論文から
入手した。

2）　食品の汚染状況
サルモネラの流通食肉等の保菌や汚染については過去の

文献を調査した。特に全国で腸管出血性大腸菌による食中
毒が大流行した1996年（平成8年）前後の保菌・汚染状
況について調査し、比較した。

3）　今日の市販食品の汚染調査
2013年（平成25年）4月～8月の間に、スーパーマー

ケット5店舗から計51検体（牛肉15検体、豚肉12検体、
豚レバー3検体、鶏肉15検体）、精肉店6店舗から計37検
体（牛肉15検体、豚肉12検体、豚レバー3検体、鶏肉15
検体）を購入し、サルモネラおよびカンピロバクターの検

査を実施した。
サルモネラの検査は検体25 gと滅菌緩衝ペプトン水 

（Oxoid）225 mLをストマッカー袋に入れ37±1°C、22± 
2時間培養した。 次に、 培養液 0.1 mLをRappaport  
Vassiliadis培地（Oxoid）に加え、41±1°C、22±2時間
培養した。その後、その培養液を1白金耳ずつ DHL寒天
培地（日水）およびブリリアンスサルモネラ培地（Oxoid） 
に接種後、37±1°C、22±2時間培養した。DHL寒天培
地上で硫化水素を産生する黒色集落を、ブリリアンスサル
モネラ培地上で紫色集落を釣菌し、生化学的性状検査およ
び血清学的検査を実施した。
カンピロバクターの検査は検体25 gとプレストン培地

（Oxoid）225 mLを滅菌ビーカーに入れ、軽くアルミホイ
ルでふたをしたものを41±1°C、22±2時間、微好気培養
した。次に、培養液を1白金耳ずつ mCCD寒天培地 
（Oxoid）およびバツラー培地（Oxoid）接種後、41±1°C、 
46±2時間、微好気培養培養した。mCCD寒天培地上で
白色の露滴状集落を、バツラー培地上で透明～白色ろ滴状
集落を釣菌し、生化学的性状検査および免疫学的検査を実
施した。

3.　結　　　果
1）　食品の消費量・食中毒発生実態
（1）　牛肉・豚肉・鶏肉・鶏卵の消費量の推移（図1）

1980年（昭和55年）では鶏卵14.5 kg、豚肉9.6 kg、

〔東京家政大学生活科学研究所研究報告　第37集、p. 57～61, 2014〕

*　東京家政大学（Tokyo Kasei University） 図1　牛肉・豚肉・鶏肉・鶏卵の消費量の推移
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鶏肉7.7 kg、牛肉3.5 kgを1年間に消費していた。年々 
増加し、2010年（平成22年）では鶏卵16.5 kg、豚肉
11.5 kg、鶏肉11.0 kg、牛肉5.9 kgとなった。
（2）　食中毒発生実態（図2）
食中毒原因物質は年ごとに推移をしており、1968年（昭
和43年）では、1,093件中原因不明が430件（39％）、腸
炎ビブリオ球菌が266件（24％）、ブドウ球菌が109件
（10％）、動物性自然毒が88件（8％）、であった。しかし、
2010年（平成22年）では、1,254件中ノロウイルスが
399件（32％）、カンピロバクターが361件（29％）、植物
性自然毒が105件（8％）、原因不明が95件（8％）であっ
た。
（3）　年別にみた食中毒事件数の発生場所割合（図3）
食中毒の発生場所も年ごとに推移をしており、昭和51
年では832件中、家庭が352件（42％）、その他が105件
（13％）、飲食店が101件（12％）、旅館と事業所が76件
（9％）であった。しかし、平成22年では、1254件中、飲
食店が568件（45％）、家庭が216件（17％）、喫食場所
不明が179件（14％）、事業所が94件（7％）であった。
（4）　ノロウイルスに関する経時的背景

1968年（昭和43年）に食品由来感染症が初めて米国オ
ハイオ州の Norwalk市で報告された 1）。我が国では1979
年（昭和54年）ころより、わが国において原因物質不明
の食中毒が散見されはじめた。1985年（昭和60年）2月、

岡山県において弁当を原因食品とする飲食店による原因不
明食中毒（1,124名）が、1990年（平成2年）11月、栃
木県において学校給食による原因不明食中毒（1,010名）
が、1991年（平成3年）11月、山口県において学校給食
による原因不明食中毒（1,419名）、1992年（平成4年）
12月に岡山県において飲食店の弁当類による原因不明食
中毒（1,010名）が報告されている。寒い時期に1,000人
を超える原因不明の食中毒であること、当時はノロウイル
スの検出法が一般的に普及していなかったこと、山口県の
事例であるが、嘔吐と下痢を主徴とする事例であったこと
が確認されていることから、これらの事例はノロウイルス
であることが疑わしい。1998年（平成9年）には、小型
球形ウイルス（SRSV）とその他のウイルスが食中毒とし
て通知された。2006年（平成18年）にはノロウイルスの
遺伝子型が変異した GII/4の食中毒事例が多く、食中毒発
生件数1位となった。また、2010年（平成22年）には遺
伝子型 GII/4がさらに変異したウイルスが出現し、今日も
ノロウイルスの食中毒が流行している。
（5）　カンピロバクターに関する経時的背景

1973年（昭和48年）、Butzlerらによってベルギーによ
る下痢症患者から初分離が報告された 2）。1978年（昭和
53年）水系感染症で米国で約2,000人が発症している 3）。
1979年（昭和54年）、伊藤らが日本において保育園での
集団下痢症例から初分離している 4）。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さ
れた。今までに、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）で食中毒件数が第
1位となっている。
カンピロバクターについては菌の病原性が変化している

報告はなく、また、特定の血清型による食中毒が急増して
いる報告もない。カンピロバクターは牛の肝臓に生存して
いる 5）ため、2012年（平成24年）7月には、牛肝臓の生
食が禁止されている。現在は、鳥刺し・鶏わさ等、鶏肉の
生食が原因とする食中毒が多発している。
（6）　腸管出血性大腸菌に関する経時的背景
米国において1975年（昭和50年）、O157による食品由
来感染症が初めて報告された 6）。1982年（昭和57年）オ
レゴン州、ミシガン州によるハンバーガーによる食中毒が
発生した。我が国では1984年（昭和59年）、大阪府の下
痢症患者から O157を初分離している 7）。1990年（平成2
年）、埼玉県の幼稚園で汚染井戸水が原因と推定された食
中毒（死者2名、有症者268名）が発生した 8）。1996年
（平成8年）には岡山県、大阪府等全国で死者8名、87件、
有症者10,322名の腸管出血性大腸菌による食中毒が大流
行した。1998年（平成10年）、山口県内の特別養護老人

図2　年別にみた原因別食中毒件数の推移

図3　年別にみた食中毒事件数の発生場所割合
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ホームでサラダによる食中毒発生（死者3名）。2001年
（平成13年）、関東地方で浅漬けキムチの広域散発事例が
発生 9）。2002年（平成14年）、宇都宮市の病院と老人保健
施設で和え物による食中毒が発生（死者9名、患者123名）
（8月）。2005年（平成17年）、大阪府の児童福祉施設で発
生（死者2名）。2011年（平成23年）、富山県で焼肉店の
食中毒で5名が死亡（O111、O157）、2012年（平成24
年）、北海道のつけもの製造施設が販売した浅漬けで発生
し8名が死亡している。
（7）　S. Enteritidis（SE）に関する経時的背景

1986年（昭和61年）ごろから、欧州にて SEによる急
性胃腸炎事例が増加した 10）。我が国では1989年（平成元
年）から SEによる集団食中毒事件が散発しはじめた。厚
生労働省の統計で、1992年（平成4年）～1993年（平成5
年）、1996年（平成8年）～2000年（平成12年）、2002年
（平成14年）で、食中毒件数第1位である。2007年（平成
19年）、静岡にて大規模食中毒（1,148名）が発生してい
る。2011年（平成23年）11月、沖縄で3歳男児がご飯に
かけた生卵の喫食で死亡、2012年8月、宮崎県で生卵（生
卵入りオクラ納豆）を食べた70歳代女性が死亡している。
2011年（平成23年）2月には、北海道にて学校給食で大
規模食中毒（1,522名）が発生している。

2）　1996年（平成 8年）前後でのサルモネラ保菌・汚染
状況（表 1）
腸管出血性大腸菌食中毒が全国的に大流行した1996年

（平成8年）以降、腸管出血性大腸菌食中毒や感染症対策

として食品衛生法、と畜場法等の大幅な改正が行われた。
サルモネラの保菌、汚染状況については過去の論文、報告
書から引用した。
牛のサルモネラの保菌率は以前は7～10％であったが、

今日は分離されない。豚の保菌率は以前は1～25％あった
が、今日は4～7％である。牛と豚は減少傾向であると思
われるが、鶏は以前は5％であったが、今日は53％と増加
している。
牛では以前は食肉処理場内での枝肉の拭き取り検査や市

販ひき肉の結果7％の枝肉および13％のひき肉からサルモ
ネラが分離されたが、衛生対策が実施された今日では、枝
肉や市販ひき肉からサルモネラが分離されることはほとん
どない。
豚では牛と同様に食肉処理場内での枝肉の拭き取り検査

や市販ひき肉の結果8％の枝肉および18％のひき肉からサ
ルモネラが分離されたが、衛生対策が実施された今日で
は、枝肉や市販ひき肉からサルモネラが分離されることは
ほとんどない。
鶏では以前は市販ひき肉の27％からサルモネラが分離
されていたが、今日では12％の市販ひき肉からサルモネ
ラが分離されおり、検出率は減少しているが、今なお、
10％以上の汚染率を示している。

3）　今日の市販食品の汚染調査（表 2）
スーパーマーケット5店舗から計51検体（牛肉15検体、

豚肉12検体、豚レバー3検体、鶏肉15検体）、精肉店6店
舗から計37検体（牛肉15検体、豚肉12検体、豚レバー3

表1.　サルモネラ検査結果

畜種・調査対象・部位等

1953年～1985年調査 11） 衛生対策が実施された後の調査結果

調査頭数
陽性頭数 
（％）

調査地域 調査年 報告者 調査頭数
陽性頭数 
（％）

調査地域 
等

調査年 報告者

牛 腸内容  60  4 （7） 東京 1965 善養寺ら  75  0 （0） 群馬 2002 森田ら 12）

 100  8 （8） 三重 1967 角谷ら 120  0 （0） 岐阜 2006 小林ら 13）

 20  2（10） 東京 1966–1969 深沢
 124  2 （2） 神奈川 1983 森田

処理場内の枝肉拭き取り  228 17 （7） 全国調査 1984 a） 204b）  0 （0） 群馬 1999 森田ら 14）

市販ひき肉  120 16（13） 神奈川 1983 黒田  50  0 （0） 群馬 2001 森田ら 12）

豚 腸内容  1,082 14 （1） 東京 1953–1954 有森ら 105  4 （4） 群馬 2002 森田ら 12）

 40 10（25） 神奈川 1969 勝部ら 110  8 （7） 群馬 2005 高田ら 15）

 110 14（13） 神奈川 1983 斎藤
処理場内の枝肉拭き取り  405 31 （8） 全国調査 1984 a）  70  0 （0） 日本7か所 2008 森田ら 16）

市販ひき肉  120 21（18） 神奈川 1983 佐藤  50  0 （0） 群馬 2001 森田ら 12）

鶏 腸内容  300 15 （5） 神奈川 1985 鹿島  32 17（53） 群馬 2002 森田ら 12）

処理場内の鶏と体表面拭き取り  85 24（28） 埼玉 1983 渡辺ら  82c） 15（16） 全国調査 e） 1996 清水ら 17）

 31d） 15（48） 全国調査 e） 1996 清水ら 17）

市販ひき肉  30  8（27） 神奈川 1982 弥富  60  7（12） 群馬 2000–2001 森田ら 18）

 50  6（12） 関東 2010 古茂田ら19）

a）全国食肉衛生検査所協議会調査報告　b）対米国輸出牛肉認定食肉処理場の HACCP導入以後の調査　c）ブロイラー　d）成鶏　 
e）平成4年に導入された食鳥検査実施後の全国食肉衛生検査所協議会全国調査
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検体、鶏肉15検体）のサルモネラおよびカンピロバクター
の検査を実施した。
スーパーマーケットの牛肉、豚肉、豚レバーからはサル

モネラもカンピロバクターも分離されることはなかった。
鶏肉からはカンピロバクターが40％（6/15）、サルモネが
33％（5/15）分離された。
精肉店の牛肉、豚レバーからはサルモネラもカンピロバ

クターも分離されることはなかった。しかし、豚肉はカン
ピロバクターは分離できなかったが、サルモネラは1検体
（7％）から分離された。鶏肉からはカンピロバクターが
43％（6/14）、サルモネが57％（8/14）分離された。

4.　考　　　察
牛肉、豚肉、鶏肉、鶏卵の消費量は1980年（昭和55年）

と比べて増加していた。牛肉は腸管出血性大腸菌、カンピ
ロバクターを、豚肉はサルモネラ、カンピロバクター、鶏
肉はカンピロバクター、サルモネラを、鶏卵はサルモネラ
が汚染、保菌していることもあることから、消費量が増加
するということはこれらの食中毒起因菌の暴露の機会が増
えることを意味するものと思われる。
食中毒の原因物質は1968年（昭和43年）から1990年

（平成2年）は腸炎ビブリオ、黄色ブドウ球菌が上位であっ
たが、それ以降は、サルモネラ、カンピロバクター、ノロ
ウイルスが上位を占めるようになり、今日はノロウイルス
が最も多く、次いでカンピロバクターであり、時代ととも
に大きく変化している。
食中毒の原因物質の変化と同様に発生場所も大きく変化

しており、家庭が減少し、飲食店が増加している。生活の
変により、外食の機会が増えたことが原因のひとつである
と思われる。
今日、発生数の多いノロウイルスは1968年（昭和43年）

に初めて米国で報告され、我が国では1979年（昭和54年）
ころから散見されはじめた。カンピロバクターは1973年
（昭和48年）、ベルギーによる下痢症患者から初分離され、
我が国では1979年（昭和54年）に初分離された病原体で
ある。また、死亡例もある腸管出血性大腸菌 O157は
1975年（昭和50年）に米国で初めて報告され、我が国で
は1984年（昭和59年）に初分離されている。今日、食品
衛生上問題となっている病原体は1979年（昭和54年）以
降、我が国に侵入または発見されたものであった。
ノロウイルスを除く、サルモネラ、カンピロバクター、

腸管出血性大腸菌は家畜の腸管内に生息する菌であること
から、牛、豚、鶏のサルモネラ保菌率や肉の汚染状況につ
いて調査したところ、牛肉、豚肉については、腸管出血性
大腸菌食中毒が全国的に大流行した1996年（平成8年）
以降、衛生対策の効果があらわれていることが判明した。
しかし、鶏肉は依然としてサルモネラやカンピロバクター
の汚染が発生していることが確認された。
スーパーマーケットで市販されている鶏肉、精肉店で販

売されている鶏肉も高率にカンピロバクターやサルモネラ
に汚染していることが判明した。また、精肉店では豚肉か
らもサルモネラが分離された。
今日の食中毒は40年前に出現、発見されたノロウイル

ス、カンピロバクターによる食中毒の発生件数が多い。ま
た、死亡件数が多い腸管出血性大腸菌O157も1996年（平
成8年）に大流行があり、それ以降、今日も死亡事例があ
り、食品衛生学的に問題となっている。ノロウイルスはヒ
トのみが発症することから、食中毒と感染症との両方の感
染様式を示す 20）。よって、食品への二次汚染を防ぐこと、
食品を加熱することで、本感染症、食中毒を防止すること
ができる。カンピロバクターは市販鶏肉が高率に汚染され
ていることから、カンピロバクター食中毒の防止には、鶏
肉の取扱いが重要であり、生鶏肉からの二次汚染防止、お
よび、しっかり鶏肉を加熱調理することで防止できると思
われる。O157は牛が高率に保菌していることから、牛の
糞便からの汚染、牛肉からの二次汚染、牛肉の加熱調理に
より、防止できると思われる。今日に発生の多い食中毒の
対策としては、生食を避けることが最も重要であると思わ
れた。
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