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カンピロバクターとは？



カンピロバクター月別分離報告数、
平成14～16年

カンピロバクターの年次別発生状況
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どんな健康被害が起こるのか？

• 腸炎
–食品を摂食後1～7日（平均3日）で、下痢、腹痛、発
熱、頭痛、全身倦怠感などの症状が認められる。

– ときに嘔吐や血便などもみられる。
–下痢は1日4～12回にもおよび、便性は水様性、泥状
で膿、粘液、血液を混ずることも少なくない。

• ギランバレー症候群
–急性突発性多発性根神経炎であり､神経根や末梢神
経における炎症性脱髄疾患

–血清群Ｏ19と関連

鶏肉の消費までの各段階における
ヒトへのカンピロバクター感染のリスクに及ぼす要因

搬入鶏の汚染率に差
汚染率の拡大
解体法
衛生管理の徹底
交差汚染の改善
食材中で増殖しない
二次汚染
消毒効果の検討

ひな
（卵）

飲食店

食品製造業

養鶏場 処理場 小売店 家庭

卵の汚染は少ない
垂直感染は少ない

Camp汚染
腸管内に常在
鶏の保菌率は高い
環境中での汚染もある
汚染農場と非汚染農場
衛生管理の徹底
長靴、白衣の交換を徹底

汚染鶏の淘汰
（ワクチン接種）

流通過程
汚染率に差（丸と体、枝肉）
皮の有無
二次汚染の防止
温度と時間が関係

飲食店・食品製造業
二次汚染の防止
温度と時間が関係
冷凍保存
警告表示（汚染、加熱等の警告）

情報不足情報不足

一部情報あり一部情報あり

小売、家庭
二次汚染の防止
温度と時間が関係
冷凍保存
警告表示（汚染、加熱等の警告）

情報不足情報不足

一部情報あり一部情報あり

一部情報あり一部情報あり

情報不足情報不足



評価を進めるための情報と課題

• リスク評価を実施する場合
– 農場での管理
– 食鳥処理場の区分
– 消費時の衛生管理の徹底

• カンピロバクターは、発症菌数が少なく、食鳥処理
場から食卓まで食材中で菌がほとんど増殖すること
がないため、汚染率を指標とすることが可能

– 農場での感染率の低減を指標
– 処理場での汚染率の低減を指標
– 加熱の徹底等、消費者教育の重要性を示す


