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調査の概要 
１. 事業名 

「食品により媒介される微生物に関する食品健康影響評価に係る情報収集調査」 

 

２. 調査の目的 
本調査は、食品により媒介される微生物による健康への影響を明らかにするため、フ

ードチェーンの各段階における微生物による食品の汚染実態、喫食パターン、食中毒発

症事例の把握、検査法およびその精度などの情報を充実させ、今後実施される食品健康

影響評価に資することを目的とする。 

 

３. 調査の必要性 
食品安全委員会は、今後管理省庁からの諮問によるリスク評価だけでなく、委員会自

らの判断により食品健康影響評価を行うべき案件として、食中毒原因微生物の評価指針

を策定し、評価すべき優先順位を決めた上で個別の微生物について評価を行うことに決

定した。健康への悪影響の発生状況や症状の重篤さ、リスク評価の実行可能性などを明

らかにする上で、国内外の文献や海外の食品衛生管理に関する規制情報を調査･収集する

ことは大変重要である。 

 

４. 調査の項目 
 調査項目の詳細の決定にあたっては、専門調査会での議論を反映し、以下の項目とし

た。 

ⅰ．学術文献からの食品の汚染状況、健康被害に関する情報の収集･整理 

ⅱ．Web アンケートによる喫食実態調査 

ⅲ．食品の衛生管理に関する海外規制情報の整理 

ⅳ．海外のリスク評価報告書の収集 

 

５. 調査対象 
微生物(第 18 回)・ウイルス(第 11 回)合同専門調査会(平成 18 年 9 月 11 日)において、

リスク評価案件候補 9件の中で優先上位案件と選定された下記の食品と微生物の組み合

わせ 4件を対象とした。 

ⅰ．鶏肉を主とする畜産物中のカンピロバクター・ジェジュニ/コリ 

ⅱ．牛肉を主とする食肉中の腸管出血性大腸菌 

ⅲ．鶏卵中のサルモネラ・エンテリティディス 

ⅳ．カキを主とする二枚貝中のノロウイルス 

 

６. 調査方法・調査結果 
調査項目ⅰ、ⅲ、ⅳについては第一部に、調査項目ⅱについては第二部に記載。
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第一部 海外規制情報･学術文献･リスク評価

報告書の調査 



 

3 

I. 調査・編集方法 
 

１. 学術文献からの食品の汚染状況、健康被害に関する情報の収集・整理 
国内外の文献を収集するため、海外データベースは MEDLINE (1950-2006 年)、AGRICOLA 

(1970-2006 年)、Food Sci. & Tech. Abs. (1969-2006 年)、FOODLINE (1972-2006 年)、

Biosis Previews (1969-2006 年)、国内データベースは JSTPlus (1981-2006)、JMEDPlus 

(1981-2006)の計 7データベースを用いて検索した。 

ノロウイルスについては降雨量および海域汚染との関連、カンピロバクター・ジェジュ

ニ/コリについてはカンピロバクター・ジェジュニ/コリによる食中毒事例のうち二次汚染

に起因する事例、サルモネラ・エンテリティディスについては未殺菌液卵の汚染実態およ

び、殻付き卵の保管や輸送の際の温度条件と増菌の関連性について調査した。また、それ

ぞれの微生物に関して dose-response を評価した論文も検索した (検索式については付

録 1を参照) 。同一微生物に関する主題については、件数の少ない主題を優先して重複除

去を行った。カンピロバクター・ジェジュニ/コリによる食中毒事例のうち二次汚染に起

因する事例、未殺菌液卵の汚染実態、殻付き卵の保管や輸送の際の温度条件と増菌の関連

性については、国内データベースのみを使用した。 

結果は書誌事項と抄録を出力し、一覧表を作成した。検索結果の中から、特に必要と思

われた文献については、原報を入手した。 

 

２. 食品の衛生管理に関する海外規制情報の整理 
食品の衛生管理について海外でどのような規制が行われているかを明らかにするため、

食品安全委員会事務局で収集したアメリカ、ヨーロッパ連合、オーストラリア・ニュージ

ーランドの食品衛生管理に関わる規制情報について、詳細を吟味した。 

FDA、USDA、European commission、European Parliament・European Council、JETRO、

Food Standards Australia New Zealand が規定している規制情報を精査し、鶏肉、牛肉、

鶏卵、カキ(二枚貝)の 4食品またはカンピロバクター・ジェジュニ/コリ、腸管出血性大

腸菌、サルモネラ・エンテリティディス、ノロウイルスの 4微生物に関する規制情報を抽

出した。抽出した規制情報については、規制の対象となっている食品、微生物、フードチ

ェーン工程(生産、加工、流通、表示、調理等)、規制内容を一覧リストにした。 

 

３. 海外のリスク評価報告書の収集 
わが国でのリスク評価の実行可能性を吟味するための参考資料として、海外におけるリ

スク評価報告書を収集した。国連食糧農業機関(FAO)の Web サイトの中から、今回の調査

対象となっている 4食品･4 微生物に関するリスク報告書を選別した。 
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II. 調査結果 
 

１. 学術文献からの食品の汚染状況、健康被害に関する情報の収集・整理 
主な検索主題と、その検索結果を示したのが表 1である。国内データベースでは 129

件、海外データベースでは151件の計280件の検索結果が得られた。微生物ごとの内訳は、

ノロウイルス 54 件、カンピロバクター・ジェジュニ/コリ 73 件、サルモネラ・エンテリ

ティディス 95 件、腸管出血性大腸菌 58 件であった。さらに、ノロウイルスの中で降雨･

海域汚染に関するものが国内データベース 7件、海外データベース 8件、dose-response

に関するものがそれぞれ2件と37件であった。カンピロバクター・ジェジュニ/コリでは、

二次汚染による食中毒については 16 件（国内）、dose-response については 14 件(国内)

と 43 件(海外)であった。サルモネラ・エンテリティディスのうち、未殺菌液卵の汚染実

態については 11 件（国内）、殻付き卵の保管および輸送中の温度条件と増菌の関連性につ

いては 39 件、dose-response については 18 件(国内)、27 件(海外)であった。腸管出血性

大腸菌の dose-response に関する文献は、国内 22 件、海外 36 件であった。 

全 280 件のうち、特に重要または必要と思われる 74 件について、原報を手配したとこ

ろ、71 件を得ることができた。この 71 件の概要については表 2に一覧した。 
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表 1．データベース検索による文献調査結果 

 

国内文献 海外文献 
合

計 
対象微生物 主題 

主要キーワード 
件

数
主要キーワード 

件

数 

件

数 

降雨量による海域汚染との関係 降雨*海域汚染*（ノロ+牡蠣) 7
降雨*海域汚染*ノ

ロ 
8 15 

ノロウイルス 

dose-response ノロ*dose-response 2
ノロ

*dose-response 
37 39 

カンピロバクターによる食中毒事例のうち、 

二次汚染に起因する食中毒事例 
カンピロ*鶏*食中毒*二次汚染 16  16 

カンピロバクター

dose-response カンピロ*dose-response 14
カンピロ*鶏

*dose-response 
43 57 

未殺菌液卵の汚染実態 サルモネラ*卵*液卵*未殺菌*汚染 11  11 

殻付き卵の保管および輸送中の温度条件と

増菌の相関 

サルモネラ*増殖*温度*保管(輸送)*

卵 
39  39 

サルモネラ 

dose-response サルモネラ*dose-response 18
サルモネラ*卵

*dose-response 
27 45 

腸管出血性大腸

菌 
dose-response 大腸菌*牛肉*dose-ｒesponse 22

大腸菌*牛肉

*dose-response 
36 58 

合計    129   151 280 
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表 2. 入手文献のタイトルおよび概要 

 
管理

番号 

タイトル 抄録 

S0005 食中毒事故からの疫学的検証 3 

肉類による食中毒事例 

食中毒の対象となる牛肉,鶏肉等の肉類について述べ,大腸菌O157,O157以外の腸管出血性大腸菌,カンピロバクター,サルモネラ,ウェルシュ菌及びリステリア菌による

食中毒の事例を紹介した。次いで,卵及び乳製品を含む食品によるアレルギーの事例,食肉の二次汚染,加熱不足及び生食による食中毒と肉内部を汚染させる食肉処

理法を説明し,鶏卵のサルモネラ汚染による食中毒についても触れた。 

S0007 福岡市における食中毒事例および

収去検査からのCampylobacter検出

状況 

福岡市における過去5年間の食中毒事例および収去検査からのCampylobacter(カンピロバクター)検出状況をまとめた。その結果,カンピロバクター食中毒のうち,多くは

鶏肉を生食することにより発生していた。また,市販の鶏の筋肉および内臓はカンピロバクターの陽性率が60%前後と非常に高く,生食用においても陽性率は同程度であ

った。一方,獣肉の陽性率は内臓では15.4%,筋肉では2.6%であった。O157等の腸管出血性大腸菌による食中毒を防ぐため,生食用の牛･馬の肉と肝臓については衛生

基準が設けられているが,今後は鶏肉の生食についても同様に衛生基準を設けるなどの方策が必要であると考える。また,鶏卵や獣肉も確率は低いがカンピロバクター

による汚染がみられ,加熱不足や二次汚染に注意する必要がある。 

S0008 食品の衛生管理はだいじょうぶ? 食中毒予防のために,肉･魚･卵･サラダの取り扱いについて,注意点をまとめた。肉料理では,生肉はO157,サルモネラ,カンピロバクターなどの食中毒菌に汚染されてい

ると考え,取り扱う。魚料理では,海の魚は腸炎ビブリオに,生のウナギはサルモネラ等の食中毒菌に汚染されていると考え取り扱う。卵料理では,市販されている殻つき

卵の中には,殻の中がサルモネラ･エンテリティディスに汚染されているのもがあるとして,取り扱う。サラダは, 終的に加熱されないので,原料の汚染を持ち込んだり,他

の食品や原材料から二次汚染を受けやすいので,細心の注意が必要となる。 

S0010 知っておきたい食中毒A-Z 微生物 

カンピロバクター 

本菌はサルモネラや腸炎ビブリオについで多くの患者発生があり,生産から食卓まで一貫した対策が求められる。特に,鶏肉の安全性確保と二次汚染防止が重要であ

る。以下によりカンピロバクタの細菌学的特徴と食中毒および予防について解説した。1)細菌学的な特徴,2)カンピロバクタの分類,3)カンピロバクタ食中毒の症状,4)カン

ピロバクタ食中毒の発生状況,5)原因食品,6)カンピロバクタの分布,7)カンピロバクタの感染経路,8)カンピロバクタ食中毒の制御。 

S0013 カンピロバクターによる食中毒の現

状と 近の知見 

食中毒,胃腸炎の起因菌として重要な位置を占めるカンピロバクターは,家畜,家禽,ペット動物,野生動物に保菌され,食肉への著しい汚染も明らかになっている。感染源

として も注意を要するのは鶏で,今後処理場における具体的な衛生対策の確立が望まれる。さらに,標記菌の特殊性状を把握し,肉の調理法,取扱い,二次汚染への

善の注意を払うことが必要 

S0016 Campylobacter jejuni/coliによるニワ

トリの汚染状況について 

細菌性食中毒の,新しい原因菌として指定された標題菌の,保菌率の高いニワトリの肉,肝臓,腸内容物の汚染実態を調査した。標題菌はニワトリの25.0%,市販の鶏肝臓

から26.7%と高率に検出した。ニワトリの盲腸や直腸内容物から検出したことから,解体処理工程での,非衛生的取扱いによる二次汚染の防止が重要であり,市販の肝臓

での検出から温度管理も重要になる 

S0020 ボランティアによる食中毒病原菌の

感染性投与 総説 

本総説では,Salmonella,Shigella種,Campylobacter jejuni,Vibrio種,Escherichia coli,Cryptosporidium parvum及びEntamoeba coliの数種食中毒病原菌に対するボランティ

アの投与反応情報を集めた。Salmonellaの異なる血清型及びE.coli株の感染性の投与量は極めて多く>10｀5´菌数であり,一方若干のShigella種の感染性投与量は少な

くとも10菌数以上であった。毒素産生V.cholerae(O1,O139)は10｀4´菌数で感染性があり,非O1株はより多量(10｀6´菌数)で感染した。C.jejuni,C.parvum及びEntamoeba 

coliの感染菌数は,それぞれ少なくとも500,10接合子,1胞子と考えられた。感染量と反応は菌株,個人の年令と状態に依存して大きく変動した。投与は胃酸を中和後非食

品マトリックスとしたため,結果は実際の投与反応を反映していない。 

S0023 Campylobacter jejuniの菌量-反応

関係の評価 

Beta-Poissonモデルを用いての標題菌の菌量-反応関係は,ヒトでの感染実験の成績とよく一致した。腸管症状の発現と菌量とは必ずしも相関しなかった。感染したボ

ランティアの22%が症状(下痢,発熱)を呈した。 高の発症/感染比が得られたのは9×10｀4´という中間的菌量の時であった。菌量-反応関係および発症/感染比は分

離株により異なった 

S0031 *Campylobacter* in *chicken* 

livers and their destruction by pan 

frying 

Aim: To enumerate *Campylobacter* spp. on the external surface and internal portions of *chicken* livers, and to assess the cooking required to inactivate naturally 

present cells. Methods and Results: Of 30 livers tested all yielded *Campylobacter* spp. on their surfaces and 90% were found to contain the organism in internal 

tissue. Four (13%) livers contained >10(4) MPN *campylobacters*, and an additional seven (23%) contained >10(3) MPN *campylobacters* per liver. The internal 

temperature of pan-fried livers under the conditions used reached a maximum of 70-80 degrees C, and maintaining this temperature for 2-3 min was necessary to 

inactivate naturally occurring *Campylobacter* spp. All isolates identified were either C. jejuni or C. coli. Conclusions: *Chicken* livers represent a potential source 

of human *campylobacteriosis* as they contained >10(4) MPN per liver in 13% of the samples tested. Pan-frying can produce an acceptable product that is safe to 

eat. Significance and Impact of this study: The data  
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S0032 Quantitative risk assessment of 

*Campylobacter* spp. in *poultry* 

based meat preparations as one of 

the factors to support the 

development of risk-based 

microbiological criteria in Belgium 

The objective of this study was to do an exercise in risk assessment on *Campylobacter* spp. for *poultry* based meat preparations in Belgium. This risk 

assessment was undertaken on the demand of the competent national authorities as one of the supportive factors to define risk-based microbiological criteria. The 

quantitative risk assessment model follows a retail to table approach and is divided in different modules. The contamination of raw *chicken* meat products (CMPs) 

was represented by a normal distribution of the natural logarithm of the concentration of *Campylobacter* spp. (ln[Camp]) in raw CMPs based on data from 

surveillance programs in Belgium. To analyse the relative impact of reducing the risk of *campylobacteriosis* associated with a decrease in the *Campylobacter* 

contamination level in these types of food products, the model was run for different means and standard deviations of the normal distribution of the ln[Camp] in raw 

CMPs. The limitation in data for the local situation in Belgium and  

S0037 Quantification of *Campylobacter* 

on the surface and in the muscle of 

*chicken* legs at retail 

The objective of this study was to determine the prevalence and numbers of *Campylobacter* on the skin and in the muscle of *chicken* legs at retail to examine 

the external and internal contamination for an *exposure* *assessment*. Furthermore, the study assessed seasonal influence on *Campylobacter* contamination in 

*chicken* legs. Of the 140 examined skin samples, 66% were positive, and the internal contamination of 115 sampled *chicken* legs was 27%. The enumeration of 

*Campylobacter* on the surface of positive *chicken* legs revealed a median of 2.4 log CFU/g of skin, and the quantification of *Campylobacter* in the muscle gave 

results mainly under the detection limit of the most-probable-number method (<0.3 MPN *Campylobacter* per g). The external contamination was significantly higher 

than the internal. In both skin and muscle samples, *Campylobacter* jejuni had a much higher incidence than *Campylobacter* coli. However, with regard to the 

specification of *Campylobacter* on the surface of *chicken* leg 

S0038 Quantification of *campylobacter* 

species cross-contamination during 

handling of contaminated fresh 

*chicken* parts in kitchens 

Numerous outbreak investigations and case-control studies for *campylobacteriosis* have provided evidence that handling *Campylobacter*-contaminated 

*chicken* products is a risk factor for infection and illness. There is currently extremely limited quantitative data on the levels of *Campylobacter* 

cross-contamination in the kitchen, hindering risk assessments for the pathogen commodity combination of *Campylobacter* and *chicken* meat. An *exposure* 

*assessment* needs to quantify the transfer of the bacteria from *chicken* to hands and the kitchen environment and from there onto ready-to-eat foods. We 

simulated some typical situations in kitchens and quantified the *Campylobacter* transfer from naturally contaminated *chicken* parts most commonly used in 

Germany. One scenario simulated the seasoning of five *chicken* legs and the reuse of the same plate for cooked meat. In another, five *chicken* breast filets were 

cut into small slices on a wooden board where, without intermediate cleaning, a cucumber was s 

S0041 A model of hygiene practices and 

consumption patterns in the 

consumer phase 

A mathematical model is presented, which addresses individual hygiene practices during food preparation and consumption patterns in private homes. Further, the 

model links food preparers and consumers based on their relationship to household types. For different age and gender groups, the model estimates (i) the probability 

of ingesting a meal where precautions have not been taken to avoid the transfer of microorganisms from raw food to final meal (a risk meal), exemplified by the event 

that the cutting board was not washed during food preparation, and (ii) the probability of ingesting a risk meal in a private home, where *chicken* was the prepared 

food item (a *chicken* risk meal). *Chicken* was included in the model, as *chickens* are believed to be the major source of human exposure to the foodborne 

pathogen *Campylobacter*. Monte Carlo simulations showed that the probability of ingesting a risk meal was highest for young males (aged 18-29 years) and lowest 

for the elderly above 60 years of age. Children a 

S0046 A quantitative analysis of 

cross-contamination of Salmonella 

and *Campylobacter* spp. via 

domestic kitchen surfaces 

Epidemiological data indicate that cross-contamination during food preparation in the home contributes noticeably to the occurrence of foodborne diseases. To help 

prevent such occurrences, the inclusion of a cross-contamination model in *exposure* *assessments* would aid in the development and evaluation of interventions 

used to control the spread of pathogenic bacteria. A quantitative analysis was carried out to estimate the probability of contamination and the levels of Salmonella 

and *Campylobacter* spp. on salads as a result of cross-contamination from contaminated *chicken* carcasses via kitchen surfaces. Data on the prevalence and 

numbers of these bacteria on retail *chicken* carcasses and the use of unwashed surfaces to prepare foods were collected from scientific literature. The rates of 

bacterial transfer were collected from laboratory experiments and literature. A deterministic approach and Monte Carlo simulations that incorporated input parameter 

distributions were used to estimate the contaminatio 

S0050 Quantitative risk assessment of 

human *campylobacteriosis* 

associated with thermophilic 

*Campylobacter* species in 

*chickens* 

A quantitative risk assessment comprising the elements hazard identification, hazard characterization, *exposure* *assessment*, and risk characterization has been 

prepared to assess the effect of different mitigation strategies on the number of human cases in Denmark associated with thermophilic *Campylobacter* spp. in 

*chickens*. To estimate the human exposure to *Campylobacter* from a *chicken* meal and the number of human cases associated with this exposure, a 

mathematical risk model was developed. The model details the spread and transfer of *Campylobacter* in *chickens* from slaughter to consumption and the 

relationship between ingested dose and the probability of developing *campylobacteriosis*. Human exposure was estimated in two successive mathematical modules. 

Module 1 addresses changes in prevalence and numbers of *Campylobacter* on *chicken* carcasses throughout the processing steps of a slaughterhouse. Module 2 

covers the transfer of *Campylobacter* during food handling in private kitchens. The ag 



 

8 

S0055 *Dose* *response* and organ 

invasion of day-of-hatch Leghorn 

chicks by different isolates of 

*Campylobacter* jejuni 

Colonization of the ceca and organ invasion by different isolates of *Campylobacter* jejuni were investigated in day-of-hatch leghorn chicks. This model of 

*Campylobacter* colonization of the ceca demonstrates that 1) day-of-hatch birds do not naturally contain cecal *Campylobacter*, 2) ceca can be colonized with C. 

jejuni by oral gavage and not by cloacal inoculation; 3) C. jejuni can be recovered from the ceca up until at least 7 days postinoculation, 4) cecal colonization occurs 

when as little as 10(2) colony-forming units is orally inoculated into chicks, and 5) different C. jejuni isolates vary both in their ability to colonize the ceca and in their 

ability to invade the liver. These studies demonstrate that we have a working animal model for *Campylobacter* colonization for day-of-hatch chicks. This animal 

model is being used to examine intervention strategies such as vaccines by which *Campylobacter* can be reduced or removed from the food animal. 

S0060 Handling *poultry* and eggs in the 

kitchen 

*Poultry* meat and *poultry* products, as well as eggs and egg products, appear to be common vehicles in the spread of foodborne diseases in the UK and other 

countries. *Poultry* has been recognised as an important reservoir of foodborne pathogens, particularly *Campylobacter* and Salmonella, while the main pathogen 

found in eggs and egg products is Salmonella. Contamination of *chicken* with Salmonella and *Campylobacter* species is tabulated. In eggs or *poultry* meat, 

pathogen contamination rates and levels are important in relation to how much of the product is consumed and the method of preparation employed. Food handlers 

can reasonably expect producers to implement all necessary measures to minimise contamination of *poultry* meat and eggs. The knowledge, attitudes and practices 

of food handlers are examined within the framework of *exposure* *assessment*, risk management and risk communication. Domestic and catering kitchens as the 

final line of defence against foodborne disease outbreaks are considere 

S0062 The role of quantitative risk 

assessment in assessing and 

managing risks related to microbial 

food pathogens 

Risk analysis is a valuable tool in management of microbial food safety issues. Risk assessment identifies hazards and risk factors, allowing the risk posed by a 

particular pathogen or process to be calculated. Risk management involves an evaluation of acceptability of the risk posed and the formulation of practical measures 

to reduce this risk if required. Quantitative risk assessment is described in relation to hazard identification, *exposure* *assessment*, hazard characterisation and 

*dose* *response*, and risk characterisation. Potential microbiological hazards and the foods with which they are most often linked are tabulated, together with 

some published quantitative risk assessments for foodborne and waterborne pathogens. Examples of published quantitative risk assessments, including Escherichia 

coli O157:H7 in ground beef in the US and Republic of Ireland, Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods, Salmonella enteritidis in eggs and broiler *chickens*, 

and *Campylobacter* in *poultry*, are detailed 

S0069 Assessment of the 

*dose*-*response* relationship of 

*Campylobacter* jejuni 

*Campylobacter* jejuni is a foodborne pathogen, and human infection is frequently associated with the consumption of contaminated *poultry* and dairy products, 

and water. The *dose*-*response* relationship for infection with C. jejuni was determined, using data from a study in which different doses of C. jejuni were fed to 

healthy adult volunteers. Data were fitted to the beta-Poisson model, and maximum likelihood estimates of infection were determined. The *dose*- *response* 

relation and the illness-to-infection ratio appeared to differ between different isolates of C. jejuni. 

S0071 Microbiological and observational 

analysis of cross contamination 

risks during domestic food 

preparation 

An observational approach in conjunction with microbiological isolation techniques for the detection of *Campylobacter* and Salmonella were used to facilitate a 

detailed evaluation of the risk of cross contamination during domestic food preparation. Food preparation sessions were carried out in a model domestic kitchen and 

food safety behaviours were video recorded. Whilst the participants prepared a recipe of *chicken* and pasta salad, behavioural malpractices were scored using a 

risk-based scoring system. Surfaces in the model kitchen were sampled immediately after the food preparation sessions were completed. Identification of suspected 

exposure routes linked naturally contaminated raw foods with important food-handling malpractices, contaminated contact surfaces and ready-to-eat foods. In the 

model domestic kitchen, 29% of food preparation sessions resulted in positive *Campylobacter* isolations from the prepared salads, cleaning materials and 

food-contact surfaces. Typing results showed that specific *Ca 

S0073 Impact of microbial ecology of meat 

and *poultry* products on 

predictions from expsoure 

assessment scenarios for 

refrigerated storage 

Predictive risk assessment models were developed to examine the potential impact of nonpathogenic indigenous microorganisms on the theoretical growth potential 

of enteropathogens (*Campylobacter* jejuni, C. coli, Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes and Salmonella) which may contaminate fresh *chicken* meat 

and fresh beef mince during refrigerated storage. Results showed that the study represented a novel approach in *exposure* *assessment* that further expanded 

current risk assessment models by evaluating the growth of multiple pathogenic and nonpathogenic organisms in parallel in foods. 

S0074 卵黄膜のSalmonella Enteritidisのin 

vitro透過に及ぼす冷蔵の影響 

無傷の卵黄の卵黄膜外側に腸炎菌を接種し,即座に冷蔵した。24時間冷蔵後のこの試料の卵黄に腸炎菌は検出されなかった。鶏卵の外側に腸炎菌を接種した鶏卵

では,30℃の2時間貯蔵鶏卵の4%,6時間貯蔵鶏卵の15%,及び24時間貯蔵鶏卵の40%に卵黄内腸炎菌が検出された。汚染鶏卵の卵黄内腸炎菌増殖を防止するには迅

速的冷蔵が重要であると示唆された。 
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S0075 卵貯蔵条件により影響されるアルブ

ミンとビテリン膜の物性とサルモネラ

属の増殖 

卵貯蔵時の時間と温度が,卵アルブミンの容積,重量,pH,ビテリン膜の物理的強度,接種した腸炎菌に及ぼす影響を検討した。腸炎菌を接種した卵及び非接種の卵を

4,10,22℃で6週間保存した。卵を4℃保存した場合,アルブミンの体積と重量は保持され,pHは比較的低かった。4℃及び10℃で保存した卵のビテリン膜の破断に要する

力とエネルギーは22℃保存の場合のそれより大きかった。腸炎菌は,22℃保存では増殖したが,4及び10℃保存では増殖は阻害された。4及び10℃の保存は卵の老化

劣化を遅滞させ,アルブミンの抗菌物質を保ち,ビテリン膜の完全性を維持した。卵の安全と全体的な品質に関し,低温保管が好ましかった。 

S0077 食品環境の微生物 ヒトに危害を及ぼす食品環境の微生物に関して,1)食中毒菌の分布,2)主な野菜における微生物の汚染状況,3)市販堆肥における病原菌の汚染状況,4)ハンバーグ焼成

中の殺菌効果に及ぼす空気の影響,5)ホウレンソウのゆで水における腸炎菌及び大腸菌O157の増殖性,6)ダイコン洗浄水における大腸菌O157:H7の挙動,7)イチゴとメ

ロンにおける大腸菌O157:H7の増殖性,8)かいわれ種子におけるサルモネラ属菌と大腸菌O157の生残性,9)調理加工中における腸炎菌の挙動,10)卵の価格と腸炎菌に

よる食中毒事件との関係,11)フードミキサーの殺菌,12)大腸菌O157:H7の乾燥及び湿潤環境における挙動,13)包装形態の違いによる冷蔵保存と温度変化,14)サルモネ

ラ属菌の生残性,15)黄色ぶどう球菌の手指,冷蔵庫の取手などからの伝播を解説した。 

S0081 卵内容物へのSalmonella enteritidis

の生育及び侵入に対する急速冷却

の影響 

殻付き卵の内部に約10個のS.enteritidisを接種し,27℃から約7.2℃まで冷却し,7.2℃36日間又は5.7-9.5℃30日間後37℃6日間貯蔵した。菌数はSLDプレートで計測し

た。約7.2℃への急速冷却により,卵内のS.enteritidisの生育を阻害した。遅い冷却や誤温度は生育を促進した。急速冷却と7.2℃貯蔵は侵入に影響しない。卵殻と卵殻

膜で菌数がより多く,菌は殻の穴や膜にトラップされていることを示していた。 

S0082 日本のさまざまな季節における卵殻

とSalmonella Enteritidis 

異なる季節に,さまざまな温度条件と貯蔵期間で貯蔵した卵殻の標記細菌に対する抵抗性を調べた。1個の卵あたり5-20細胞の菌を卵黄近くの卵白に移植した。秋と

冬では,貯蔵卵殻は移植した菌の増殖に対してより抵抗性を示した。0℃貯蔵では,全季節を通じて移植した菌の増殖は少なかった。以上の結果は,全季節において卵

殻の貯蔵温度と期間をコントロールする必要性を示した。 

S0083 卵の保存及び調理と関連する条件

がSalmonella Enteritidisの増殖,侵入

及び生残に与える影響 

卵によるSalmonella Enteritidis(SE)食中毒予防のために調理従事者が現場で実施可能な取り扱い条件を設定するための基礎的データを得る目的で鶏卵及びウズラ

卵を用いて種々の面から検討を行った。SEの卵内増殖性は,保存温度が5℃では顕著に認められないが25℃では顕著に認められた。SEの卵内侵入,増殖性は,卵殻に

傷があるなしにかかわらず,保存湿度が高いほど高かった。また,無傷の卵を冷蔵庫から出し入れした場合にも卵内侵入性が認められた。SE汚染卵を正常卵の中に割

り入れると瞬時に正常卵すべてに,SEが拡散することが示唆された。自家製マヨネーズ中でのSEは,15%の穀物酢添加では殺菌効果が得られるまでに数時間要すること

が明らかとなった。ステンレスボウル表面でSEは,乾燥しても2週間以上生存し,二次汚染への注意が必要であることが示唆された。 (著者抄録) 

S0085 鶏卵中でのSalmonella Enteritidisの

増殖性 

サルモネラ属の中でも も古く発見され,劇症型とされる食中毒菌のSalmonella Enteritidis(SE)の卵黄,卵白,液全卵中での種々の温度における増殖性について実験し

た。実験結果は次の通りであった。1)卵黄中に接種したSEは,35℃と25℃で急速に増加したが,卵白中では菌数の変動が見られなかった。2)塩化鉄,硫酸第一鉄など鉄

化合物の卵白への添加は,添加量に応じてSEは増加した。3)35,25,5℃の鶏卵の保存実験において,D値とされる時の卵黄係数は0.15,卵白pHは9.2であった。4)D値をは

るかに越えた鶏卵においても卵白中ではSEは増殖しなかった。 

S0088 夏･秋･冬における殻付き卵での

Salmonella Enteritidis(SE)接種実験 

抄録なし 

S0089 殻付鶏卵中のSalmonella Enteritidis

の定量的プロセスモデル 

鶏卵の集荷,加工,保蔵及び輸送中の腸炎菌の増殖を推定する推測モデルを開発した。このモデルは内部卵温度の式,卵黄膜についての完全な式,及び腸炎菌の対数

増殖式から成るものである。Monte Carlo推定式から,産卵から輸送を通して平均4.5日までは増殖がないことを推定できた。しかし温度と時間の組合せの影響により,腸

炎菌の増殖開始前に阻止できた。室温が重要であり,殻付鶏卵の安全性改良には非冷蔵保蔵あるいは産卵後の急速な冷却を避ける必要があることが分かった。 

S0094 サルモネラ･エンテリティディス 鶏卵

と公衆衛生 

英国における標題菌感染症の現況に関する講演と質疑応答を報告した。英国では多数の人に摂取される食品が原因であること,卵内部まで汚染されることから標題菌

のヒト感染症が増加してきた。汚染エロゾールを介する鶏個体間の伝達が起こり,生殖組織から卵白中に移行し,菌が卵黄に到達すると速やかに増殖する。保存温度

が30℃以上或いは温度差が大きい場合は増殖速度が速いので,卵の低温管理が必要である。質疑応答では保存の温度と湿度,耐性菌株による汚染,鶏舎の問題,洗卵

の有効性,破卵の影響,流通管理,種鶏へのワクチン接種の実施状況と効果,養鶏場表示の効果,強制換羽･断餌が取り上げられた。 

S0095 近のサルモネラ食中毒とその原

因 

1992-97年におけるSalmonella enteritidis(SE)食中毒発生例の推移及び原因食品を述べた。また殻付き卵のSE汚染経路,保管温度及び保管日数とSE汚染危険度との

関係を述べた。さらに生液状卵の適正加熱条件として,60℃,3.5分連続式,58℃,10分バッチ式をあげた。ヒトでのSE経口感染毒力については食中毒事例から10の数乗

個と推定され,食中毒予防における食品中での菌増殖抑制の重要性をあげた。 

S0098 養鶏場における衛生管理4 鶏卵の

SEコントロールのキーファクターは 

鶏卵生産者のために微生物の増殖を制御する指針が作成された。それによると産卵経過日数と微生物増殖との関係から産卵後21日以内に販売し,購入後7日以内に

消費することとしている。貯卵時間と貯卵温度から考察した鶏卵の品質管理,卵の取扱いと洗卵によるバクテリアの汚染防止について述べた。 
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S0100 養鶏場における衛生管理 鶏卵の

安全性をめぐる諸問題と対策 GPセ

ンターにおけるSE対策 

鶏卵の腸炎菌に起因する食中毒の増加から,鶏卵選別,包装施設の衛生管理は重要性を増してきた。通常,破卵,汚卵は区別し搬入され,洗浄ライン,エッグローダ使用時

には汚染卵を除外するが,農場直結のインライン方式では行われていない。プラスチック製専用トレイ,コンベヤベルト類の洗浄消毒を定期的に行い,洗浄用ブラシの汚

染,洗浄水の温度,循環式では交換時間,すすぎ水(次亜塩素酸ソーダ)に注意する。検卵工程では有資格者が選別し,C,D級破卵の取扱には注意が必要である。保管と

流通は低温下で行い,作業施設の床面,洗浄機械,作業者の衣類は毎日清掃,水洗,,手指の洗浄は2時間毎に行う。 

S0101 洋生菓子中におけるSalmonella 

Enteritidisの生残性と増殖に関する

検討 

1993年の食中毒事例における原因食品であった抹茶ケーキ(ムース)及びレアチーズケーキを自家調製し,この調製過程に腸炎菌を実験的に接種した。そして,製造工

程中の加熱条件と製造後の低温保存が及ぼす腸炎菌への影響を調べた。その結果,洋生菓子のサルモネラ食中毒予防対策として,1)鶏卵使用材料の加熱は中心温

度75度,5分以上,2)商品保存温度は10度以下に保持等が判明した。 

S0103 数種の洋生菓子の調製,保存の過

程におけるSalmonella Enteritidisの

挙動 

腸炎菌を人工的に接種した全卵を用い,食中毒事故を起こした老人ホームの処方でババロアを試作した。試作の工程では成分は55.6℃にしか加熱されず,腸炎菌の減

少度合は小さかった。洋菓子製造の教材による配合でババロア,カスタードクリーム,アイスクリーム原液を作り,腸炎菌を接種して,58℃,63℃,68℃で3.5分加熱した。58℃

3.5分では腸炎菌を殺菌できなかったが,68℃3.5分では殺すことが可能であった 

S0109 Salmonella Enteritidisのリスク評価 

速度論的分析 

S.enteritidisの媒体である鶏卵にこの菌が存在し,チリのように冷蔵が必須でない国では時間及び温度の影響は重要なので,各種外気温におけるS.enteritidisのリスクを

分析する数学モデルを開発した。安全性に関する重要因子が菌の増殖初期に必要と推測されるビテリン膜の破損である場合,30日間のシェルフライフには15℃が貯蔵

温度の限界であることが分かった。また,ここで用いたソフトウェア及びハードウェアは現行規制の調整又は改変に寄与できると示唆した。 

S0114 食品衛生微生物の制御 3 卵のサ

ルモネラ汚染とその制御 

平成元年以来,日本ではサルモネラ食中毒が多発している。そこで鶏卵のサルモネラ汚染及びその防止について,諸外国での事例を踏まえて日本での実情を解説し

た。食品衛生調査会の報告としてサルモネラ食中毒の概要と鶏卵の腸炎菌汚染状況を説明した。腸炎菌食中毒の発生状況を述べ,鶏卵及び液卵の流通経路を説明

した。サルモネラの鶏卵内への侵入状況及びその増殖性について述べた。国際機関及び諸外国における鶏卵及び卵加工品の衛生対策を紹介し,日本における具体

的な衛生対策について,殺菌液卵及び未殺菌液卵についての規格を含めて説明した。またアメリカにおける鶏卵のサルモネラ対策について紹介した。 

S0116 安全な鶏卵の生産･流通をめぐる

HACCPの現状と課題 鶏卵の安全

性確保に対する行政上の取組み 

近年日本国内でサルモネラ･エンテリティディス(SE)による食品中毒が鶏卵及び鶏卵加工品を原因食品とするケースで増加傾向にあり,その対策としての行政上の取組

みにつき解説した。厚生省では平成10年11月に食品衛生省令の改正を行い,同11年11月に改正した食品衛生法規則を施行した。それに至る状況としてまず平成7-11

年のサルモネラ食中毒の発生数を表示解説した。平成2-4年のSE汚染実態調査で具体的な汚染状況が把握でき,具体的な衛生対策として,殻付き卵の不適格卵は食

用禁止,生卵の期限表示の義務化,生卵以外の卵の調理上の加熱殺菌の義務化,GPセンターでの検卵など衛生管理の徹底化,消費者用衛生管理及びマニュアルの策

定を決め,液卵については殺菌液卵,未殺菌の成分規格,成造基準の策定を決めたことを解説した。また,米国における取り組みについても触れ, 後に日本のサルモネ

ラ対策は米国同様,生産から消費までの各段階の卵の安全性確保のための役割分担を明確にしたこと,食文化上生卵の摂取を前提とした対策を打ち立てた旨を述べ

た。 

S0117 未殺菌液卵のサルモネラ検査法の

検討および汚染実態 

未殺菌液卵の汚染実態把握を目的として実施した細菌検査,及び新たに設定したサルモネラ検出方法と従来の検査方法との比較検討について報告した。実態調査の

結果,未殺菌液卵のサルモネラ汚染率は一般の殻付き卵に比べ非常に高かった。液卵のサルモネラ汚染と一般生菌数や大腸菌群との間に関連はなく,未殺菌液卵の

サルモネラ汚染の原因はインエッグである可能性が示唆された。新しい検査法は良好な検出率を示し,低コストで検査精度も従来法と差はなかった。 

S0119 サルモネラの正しい知識と対応のた

めに 146 卵のサルモネラ汚染防除

戦略 1 サルモネラ食中毒防除に向

けて 我が国における卵･卵製品の

衛生管理施策 

鶏卵が原因のサルモネラ･エンティリティディス菌食中毒を防止する衛生管理について,1)殻付き卵生食用,2)殻付き卵加熱加工用,3)殺菌液卵,4)未殺菌液卵,に分けて

それぞれの衛生確保対策を解説した。また,1996年におけるわが国の食中毒発生件数とその原因に関する統計資料を示した。 

S0120 卵の衛生対策について 卵類及びその加工食品におけるSalmonella enteritidisの国内汚染状況を紹介し,厚生省側のサルモネラ汚染対策の概要を述べた。殻付き卵の衛生対策として,生産段

階では養鶏場のサルモネラ衛生対策の徹底,輸入雛の検疫強化,ワクチン活用等についての農林省への要請,ならびに卵及び卵加工品の製造,加工の衛生対策の強化

をあげた。また液卵の具体的衛生対策として,殺菌液卵及び未殺菌液卵の成分規格,製造･保存･表示基準を述べた。 

S0132 米国におけるSalmonella enteritidis

による卵の汚染の年間割合の推定 

標記推定のため4本の枝分かれモンテカルロモデルを開発した。第1枝は標記菌(SE)に感染している全米の鶏群の割合を予測する。第2枝は感染鶏を集団によって調

整した疫学的データから感染レベル高,中,低の3カテゴリーに分ける。第3枝は換羽後のリスクの高い時期に産卵した感染鶏の割合を予測する。第4枝は換羽していな

い高感染レベルのように脇道に記される鶏群の生産する汚染卵の割合を予測する。このモデルを用いたシミュレーションの結果について考察した。今回の分析に基づ

いて今後の農場レベルの研究の優先性を明らかに出来たが,菌の動態,調理,卵消費者の消費動向に見合った完全な暴露評価と摂取量-応答分析には政策としての決

定が必要である。 
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S0149 Development of a quantitative risk 

assessment model for *Salmonella* 

*enteritidis* in pasteurized liquid 

*eggs* 

The performance of hazard analyses and the establishment of critical limits by the food industry are both hampered by the inability to directly relate food processing 

operations from farm-to-table with their public health impact. Using a 'unit operations' and stochastic simulation approach, data on the frequency of pathogens in raw 

ingredients, predictive microbiology models for growth and inactivation (thermal and non-thermal), and *dose*-*response* models for infectivity were integrated to 

create a quantitative risk assessment model for a *Salmonella* *enteritidis* infection from thermally processed liquid whole *eggs* made into mayonnaise in the 

home. The risk assessment indicated pasteurization provides sufficient consumer protection from a high incidence of infected birds and from temperature abuse 

between the farm and the *egg* breakers. However scenarios showed how inadequate pasteurization temperatures and/or temperature abuse during storage leads to 

a hazardous product. This dynamic approach to model 

S0152 *Dose*-*response* effects in an 

outbreak of *Salmonella* 

*enteritidis* 

The effects of ingested *Salmonella* *enteritidis* (SE) dose on incubation period and on the severity and duration of illness were estimated in a cohort of 169 

persons who developed gastroenteritis after eating hollandaise sauce made from grade-A shell *eggs*. The cohort was divided into three groups based on 

self-reported dose of sauce ingested. As dose increased, median incubation period decreased (37 h in the low exposure group v. 21 h in the medium exposure group 

v. 17.5 h in the high exposure group, P = 0.006) and greater proportions reported body aches (71 v. 85 v. 94%, P = 0.0009) and vomiting (21 v. 56 v. 57%, P = 0.002). 

Among 118 case-persons who completed a follow-up questionnaire, increased dose was associated with increases in median weight loss in kilograms (3.2 v. 4.5 v. 5.0, 

P = 0.0001), maximum daily number of stools (12.5 v. 15.0 v. 20.0, P = 0.02), subjective rating of illness severity (P = 0.0007), and the number of days of confinement 

to bed (3.0 v. 6.5 v. 6.5, P = 0.04). In this outbreak 

S0155 *Exposure* *assessment* of 

*Salmonella* *enteritidis* in *eggs* 

A comparison of existing *exposure* *assessments* would identify similarities and differences between existing models and allow an exposure model to be 

developed. This section describes existing techniques and practices used to construct an *exposure* *assessment* of *Salmonella* *enteritidis* in *eggs* with the 

aim of estimating the probability that an *egg* serving is contaminated with a certain number of the pathogen. Three previously completed *exposure* 

*assessments* are used as case studies for the analysis. Those methods that have been most successful and weaknesses of those assessments resulting from 

inadequate data or methodology are discussed. Practices, techniques, and inputs that are common to most quantitative *exposure* *assessments* of *S*. 

*enteritidis* in *eggs* are highlighted. The components of an *exposure* *assessment* are considered with reference to *egg* production, distribution and storage, 

*egg* products processing, and the preparation and consumption of *eggs* by end-users. Finally, 

S0169 合流式下水道オーバフロー後の東

京湾の腸内ウイルスと指標生物に

関する一連の調査 

降雨時に環境水の も厳しい汚染源の1つになる合流式下水道オーバフロー(CSOs)の影響の程度と長さを調べる研究を行った。豪雨時には1次処理のみで東京湾に

放出している廃水処理施設で,晴天日と降雨日に腸内ウイルス(ノロウイルスG1とG2,エンテロウイルス)と大腸菌をRT-PCR法で調べた。一部の微生物は1次沈降処理

では低減せず,2次処理で低減した。東京湾の19か所でCSOs時の1,2と4日後に腸内ウイルスと大腸菌レベルを調べた。CSOPsの4日後,全大腸菌は低減したが,ウイル

スの陽性比は変わらなかった。廃水処理施設は細菌指標を低減してもウイルスを十分に低減していないことを示していた。 

S0170 カキを原因とするSRSV食中毒予防

対策について 

三重県で平成9年から平成14年までに行った,カキを原因とするSRSV食中毒に関する調査について報告した。養殖海域で採取したカキ及び海水におけるSRSV遺伝子

の有無,養殖海域の状況(雨量,水温,比重),及びカキを原因とするSRSV食中毒の月別･養殖海域別発生状況について検討した。その結果,カキを原因とするSRSV食中

毒の集中発生事例は,海水温が10℃以下になり,冬季の大量の雨で養殖海域が広範囲に汚染された後に見られた。 

S0171 三重県内のNorwalk virus動向に関

する研究 (2001年度) 

Norwalkウイルスは食中毒以外に小児の感染症発生動向調査でも検出されており,狭い地域内での集団発生が注目されている。三重県のカキ養殖海域4カ所の定点に

おいて,ほぼ10日毎に採取カキと海水のNorwalkウイルス汚染状況を調べ,環境因子との関連性を検討した。さらに中毒の集団発生事例,感染症発生動向調査での検出

状況を調べ,遺伝子解析を行った。定点のカキの調査では海水温が10℃以下になる頃から検出数が増加し,海水温との関連性が示唆されたが,雨量や海水比重との関

連性は認められなかった。Norwalkウイルスについては不明な点が多く,情報を蓄積して健康被害の予防･防止に努める必要がある。 

S0173 フローティングコンテナーに中継され

たカキ(Crassostrea virginica)由来の

糞便性大腸菌群とF-特異的RNA大

腸菌ファージの除去 

Chesapeake湾でのフローティングコンテナーによるアメリカガキ(I)の養殖は,嵐などによる陸地からの糞便の影響を受け易い。大腸菌群やF-特異的RNA大腸菌ファージ

で自然に汚染された市場サイズのIを,バージニアのYork Riverに移し,汚染除去を図った。14日間の係留で,低温の影響を受けた一例を除き,F-特異的RNA大腸菌ファー

ジは検出不能のレベルまで減少した。大腸菌群は,降雨による増加があり,減少しない場合もあった。コンテナー内の置き場所による差は無かった。 

S0174 Puget Sound湾における堆積物と大

腸菌レベルの関係 

ワシントン州の標記湾は,カキなどの貝類の生育地域であるが,大腸菌(I)レベルが高く,貝類の販売が禁じられたので,汚染源を調べ,Iの削減を図った。生育地に流入して

いる川の堆積物中のIは100,000/100mlと極めて高かった。Iのレベルと降雨量の関係を調べたところ,雨量の変動,水中のI濃度,堆積物中のI濃度,濁度の間に相関が認

められた。24時間雨量が0.1インチ以上の場合に,堆積物中のIが水中に解放された。堆積物は細菌やウイルスを長く生存させ,これを貝類が取り込むと考えられる。有

機物の多い堆積物はある種のIを繁殖させた 
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S0175 集水池中でのウイルスの生存 ウイルスと下水処理に関する国際会議,1980年9月(Guildford):健康に有害な多数の腸内ウイルスが水環境中へ排出されており,常に人および動物の健康障害の可能

性がある。腸内ウイルスの集水池中での生存期間に関して多くの研究がなされたが,一般的結論を出すのは困難。ウイルスの生存性に影響する因子として次の各種

のものが挙げられる。(a)水理学的因子,季節や気候(温度,流速,容量,かくはん,水深,懸濁粒子の性状や量,底質,降雨,降雪,日射量),(b)化学的因子(pH,有機および無機成

分),(c)生物学的および生化学的因子(細菌類,カビ類,原生動物,貝類,水生植物および動物,(d)汚染物質(家庭,工業,農業)。この種の研究の方法論の標準化が必要 

S0176 *Norovirus* foodborne outbreaks 

associated with the consumption of 

oysters from the Etang de Thau, 

France, December 2002 

In January 2003, the Institut de Veille Sanitaire received notification of clusters of gastroenteritis (GE) thought to be associated with consumption of oysters 

harvested from Etang de Thau in the south of France. At the same time Italy reported an outbreak (200+ cases) associated with oysters from the Etang de Thau. An 

investigation was carried out to determine the source and vehicle of the outbreaks. Descriptive analysis of reported clusters in France, microbiological analysis of 

stool and oyster samples, genotyping of *noroviruses* and an environmental investigation of the Etang de Thau were carried out. A retrospective cohort study was 

also undertaken among those attending a number of family meals in Paris. Thirteen family clusters in four districts of France (69 cases) could be attributed to the 

consumption of Thau oysters based on descriptive evidence. Oysters distributed at an office in Paris and consumed at fourteen family meals between 19 and 24 

December led to a further outbreak. In this outbreak th 

S0180 [Magnitude of *rainfall* on viral 

*contamination* of the *marine* 

environment during gastroenteritis 

epidemics in human *coastal* 

population]<Original> Importance de 

la pluviometrie sur la contamination 

virale du milieu littoral lors de 

phenomenes epidemiques dans la 

population 

BACKGROUND: Sewage treatments are not efficient to eliminate enteric microorganisms. Viruses are able to persist and are discharged into the *marine* 

environment with treated effluents. Few data are now available on the magnitude and the contributive processes of *marine* viral *contamination*. This work 

evaluates the relationship between the magnitude of *rainfall* and the viral *contamination* of the *marine* environment during winter epidemics of gastroenteritis 

in human *coastal* populations. METHODS: A RT-PCR method was used to detect enterovirus, hepatitis A virus, *Norwalk*-*like* virus, astrovirus and rotavirus in 

shellfish, harvested monthly between August 1995 and July 1998. The frequency of virus detection in shellfish was expressed as an Index of Viral *Contamination*. 

Acute gastroenteritis in the population was estimated using the French Sentinel System for Monitoring of Communicable Diseases. *Rainfall* effects on the 

efficiency of sewage treatment were assessed using an estimated staying time o 

S0183 The association between *rainfall* 

rate and occurrence of an 

enterovirus epidemic due to a 

contaminated well 

This study sought to determine the association between *rainfall* rate and occurrence of enterovirus infection related to *contamination* of drinking *water*. 1 

fatality and 3 cases of severe illness were observed during an enterovirus epidemic in a village in southern Taiwan from 16 Sept. to 3 Oct. 1998. Groundwater 

samples were collected from the public well in the village after heavy *rainfall* to test for enterovirus by reverse transcription PCR assay. Enterovirus was detected 

in groundwater samples collected on 26 Sept. 1998. Logistic regression analysis revealed a statistically significant association between *rainfall* rate and occurrence 

of enterovirus infection. The probability of detecting cases of enterovirus infection was GREATER THAN 50% at *rainfall* rates GREATER THAN 31 mm/h. Results 

suggest that heavy *rainfall* may lead to *norovirus* epidemics, due to *contamination* of drinking *water* via groundwater in unconfined aquifers. 

S0185 ウイルス性食中毒原因の遺伝子検

査標準法確立と全国行政対応整備

に関する研究 (厚生省S) 

小型球形ウイルス(NLM)による食中毒や集団発生に早期に対応するためにRT-PCR用のプライマーを新規に設計し,従来から用いられてきたプライマーとの検出効率

を比較した。新規開発プライマー(P1/P2,P1/P3,Y1/Y2)は糞便検体に適用した場合はいずれも1回のPCRでNLVを検出できるだけの感度を得た。従来のプライマーも加

えて5通りのPCRを比較したところ,流行時期や地域によって有効なプライマーが異なり,複数の反応を同時に行う必要があると考えた。また,流行経路を解明する基礎的

データ収集の一環として下水(処理前,処理後)からのNLV検出を試みた。12月に入った時点で下水中にNLVが検出され,1月,2月の下水サンプルからも検出された。ま

た,下水処理場を経た後もNLVは全く影響を受けることなく検出された。従って,NLVによる環境汚染の予防対策としては,下水処理システムの改善が大きな意義を持つと

考える。 

S0193 Calicivirus inactivation by 

nonionizing 

(253.7-nanometer-wavelength [UV]) 

and ionizing (gamma) radiation 

*Noroviruses* (previously *Norwalk*-*like* viruses) are the most common viral agents associated with food- and waterborne outbreaks of gastroenteritis. In the 

absence of culture methods for *noroviruses*, animal caliciviruses were used as model viruses to study inactivation by nonionizing (253.7-nm-wavelength [UV]) and 

ionizing (gamma) radiation. Here, we studied the respiratory feline calicivirus (FeCV) and the presumed enteric canine calicivirus (CaCV) and compared them with the 

well-studied bacteriophage MS2. When UV irradiation was used, a 3-log(10) reduction was observed at a fluence of 120 J/m(2) in the FeCV suspension and at a 

fluence of 200 J/m(2) for CaCV; for the more resistant phage MS2 there was a 3-log(10) reduction at a fluence of 650 J/m(2). Few or no differences were observed 

between levels of UV inactivation in high- and low-protein-content virus stocks. In contrast, ionizing radiation could readily inactivate MS2 in water, and there was a 

3-log(10) reduction at a dose of 100 Gy, although thi 
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S0194 Inactivation of caliciviruses The viruses most commonly associated with food- and waterborne outbreaks of gastroenteritis are the *noroviruses*. The lack of a culture method for 

*noroviruses* warrants the use of cultivable model viruses to gain more insight on their transmission routes and inactivation methods. We studied the inactivation of 

the reported enteric canine calicivirus no. 48 (CaCV) and the respiratory feline calicivirus F9 (FeCV) and correlated inactivation to reduction in PCR units of FeCV, 

CaCV, and a *norovirus*. Inactivation of suspended viruses was temperature and time dependent in the range from 0 to 100 degrees C. UV-B radiation from 0 to 150 

mJ/cm(2) caused dose-dependent inactivation, with a 3 D (D = 1 log(10)) reduction in infectivity at 34 mJ/cm(2) for both viruses. Inactivation by 70% ethanol was 

inefficient, with only 3 D reduction after 30 min. Sodium hypochlorite solutions were only effective at >300 ppm. FeCV showed a higher stability at pH <3 and pH >7 

than CaCV. For all treatments, detection of viral RNA und 

S0201 Efficacy of commonly used 

disinfectants for the inactivation of 

calicivirus on strawberry, lettuce, 

and a food-contact surface 

Norwalk and *Norwalk*-*like* viruses (NLVs) are important causes of foodborne gastroenteritis in restaurant-related outbreaks. Efficacy of common disinfection 

methods against these viruses on food-contact surfaces and fresh produce is not known partially because of their nonculturability. Seven commercial disinfectants 

for food-contact surfaces and three sanitizers for fruits and vegetables were tested against cultivable feline calicivirus (FCV). Disks of stainless steel, strawberry, 

and lettuce were contaminated with known amounts of FCV. The disinfectants were applied at one, two, and four times the manufacturer's recommended 

concentrations for contact times of 1 and 10 min. The action of disinfectant was stopped by dilution, and the number of surviving FCVs was determined by titration 

in cell cultures. An agent was considered effective if it reduced the virus titer by at least 3 log10 from an initial level of 10(7) 50% tissue culture infective dose. None 

of the disinfectants was effective when used at the  

S0205 Inactivation of feline calicivirus, a 

Norwalk virus surrogate 

Norwalk and Norwalk virus-like particles (NVLPs) [also known as *small* *round* structured viruses (SRSVs)] are members of the family Caliciviridae and are 

important causes of gastroenteritis in humans. Little is known about their survival in the environment or the disinfection procedures necessary to remove them from 

contaminated settings. As NVLPs cannot be grown in tissue culture, survival studies require the use of a closely related cultivable virus. This study assesses the 

survival of the surrogate feline calicivirus (FCV) after exposure to commercially available disinfectants and a range of environmental conditions. Disinfectants tested 

included glutaraldehyde, iodine, hypochlorite, a quaternary ammonium-based product, an anionic detergent and ethanol. Complete inactivation of FCV required 

exposure to 1000 ppm freshly reconstituted granular hypochlorite, or 5000 ppm pre-reconstituted hypochlorite solution. Glutaraldehyde and the iodine-based product 

effectively inactivated FCV whereas the quaternary amm 

S0210 Characterization of a variant strain 

of Norwalk virus from a food-borne 

outbreak of gastroenteritis on a 

cruise ship in Hawaii 

A gastroenteritis outbreak affecting at least 217 (41%) of 527 passengers on a cruise ship was caused by a variant strain of Norwalk virus (NV) that is related to but 

distinct from the prototype NV strain. Consumption of fresh-cut fruit served at two buffets was significantly associated with illness (P < or = 0.01), and a significant 

*dose*-*response* relationship was evident between illness and the number of various fresh-cut fruit items eaten. Seven (58%) of 12 paired serum specimens from 

ill persons demonstrated at least fourfold rises in antibody response to recombinant NV capsid antigen. A 32-nm *small* *round*-structured virus was visualized by 

electron microscopy in 4 (29%) of 14 fecal specimens, but none of the 8 specimens that were examined by an enzyme immunoassay for NV antigen demonstrated 

antigen. Four (40%) of 10 fecal specimens were positive by reverse transcriptase-PCR by using primer pairs selected from the polymerase region of NV. In a 145-bp 

region, the PCR product shared only 72% nucleotid 

S0211 *Dose*-*response* in an outbreak 

of non-bacterial food poisoning 

traced to a mixed seafood cocktail 

An outbreak of non-bacterial food poisoning presumed due to *small* *round*, structured viruses (*SRSV*) occurred at a national conference. A detailed postal 

survey of all conference attenders was carried out to ascertain the cause of the outbreak and 355 questionnaires were returned. Univariate analysis showed that 

mussels in the seafood cocktail were the likely vehicle of infection. A *dose*-*response* relationship between the amount of seafood cocktail consumed and the risk 

of illness was demonstrated. *Dose*-*response* has not previously been documented in a food-borne outbreak due to *small* *round* structured virus. Detailed 

quantitative food histories can be useful in eliciting *dose*-*response* relationships and may be crucial in establishing the vehicle of infection when investigating 

food poisoning following consumption of a set-menu meal. Their use should be considered in other outbreak situations. 

S0217 Inactivation of hepatitis A virus and 

a calicivirus by high hydrostatic 

pressure 

Potential application of high hydrostatic pressure processing (HPP) as a method for virus inactivation was evaluated. A 7-log(10) PFU/ml hepatitis A virus (HAV) 

stock, in tissue culture medium, was reduced to nondetectable levels after exposure to more than 450 MPa of pressure for 5 min. Titers of HAV were reduced in a 

time- and pressure-dependent manner between 300 and 450 MPa. In contrast, poliovirus titer was unaffected by a 5-min treatment at 600 MPa. Dilution of HAV in 

seawater increased the pressure resistance of HAV, suggesting a protective effect of salts on virus inactivation. RNase protection experiments indicated that viral 

capsids may remain intact during pressure treatment, suggesting that inactivation was due to subtle alterations of viral capsid proteins. A 7-log(10) tissue culture 

infectious dose for 50% of the cultures per ml of feline calicivirus, a Norwalk virus surrogate, was completely inactivated after 5-min treatments with 275 MPa or 

more. These data show that HAV and a Norwalk virus su 

S0219 Determination of norwalk virus 

*dose*-*response* in human 

抄録なし 
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volunteers 

S0222 Review: assessing and managing risk 

due to consumption of seafood 

contaminated with microorganisms, 

parasites, and natural toxins in the 

US 

While most sea-foods consumed in the USA are wholesome, a variety of infectious agents and toxins have been implicated in disease aetiology. The major risk of 

acute illness is associated with consumption of raw molluscan shellfish. Most reported seafood-associated illness (55%) have unknown aetiologies; they are believed 

to be due mainly to Norwalk, *Norwalk*-*like* or human enteric virus infection, with a smaller proportion caused by Vibrio bacteria. Parasites are less common than 

microbial infections, with anisakids and cestodes having the greatest risks. People consuming tropically-caught fish have a risk of acquiring ciguatera poisoning. Other 

common natural intoxications (mainly scombroid and to a lesser extent paralytic poisonings) occur due to consumption of finfish and shellfish, resp. Reduction of risks 

from consumption of raw molluscs and other fishery products is reviewed and can be achieved by the following means: research to develop valid human enteric virus 

indicators; proper treatment and dispo 

S0228 微生物学的リスク評価のためのシミ

ュレーションモデリング 

定量的リスク評価の恩恵が,意思決定のための適切な情報を供給するMonte Carloシミュレーションの使用により,如何に 適化され得るかについて解説した。牛肉ハン

バーガー中の大腸菌O157:H7の運命の農場から食卓までのモデルを例にして説明した。プロセスリスクモデル,見込みに基づくモデリング,暴露評価,用量-作用評価,リ

スクの特性化,シミュレーション,モデル解析,モデル実験,調停戦略の比較などについて解説した。 

S0230 牛挽肉ハンバーグにおける大腸菌

O157:H7の定量的リスクアセスメント 

標題大腸菌によるヒト健康リスクのモデル化に定量的リスクアセッスメント法を応用した。プロセス･リスクモデルはシナリオ解析と予測微生物学の数学モデルを統合し

た。まず,ヒト暴露を予測するために,食品の生産からの病原菌の挙動を表した。そして,飲食した食品によるヒトリスクを評価するための用量応答モデルを暴露評価に用

いた。ヒト健康リスク予測に及ぼすモデルパラメータの不確定さ及び変動性の影響の評価にモンテカルロシミュレーションを用いた。モデルは溶血性尿毒症及び食事当

たりの死亡の可能性を予測できた。予測因子値の改変及び新規予測リスクの比較により,3種リスク緩和戦略の効果を評価した。 

S0232 食物発生及び環境発生に由来する

データを結合した大腸菌O157の用

量応答モデリング 

大腸菌O157のヒト用量応答モデルは,食物経路または環境経路に暴露した後のヒトへの感染リスクを予測することができるであろう。しかし,その病気の重度に起因し

て,ヒト･ボランティアによる用量応答研究は実施することができない。ヒトに給与したShigella及びウサギに給与した大腸菌O157に由来する代替モデルが利用されてい

るが,相互に有意な相違がある。更に,動物暴露で得たデータは人間での代用にはならないであろう。用量応答モデルを作成し,検証するための代替アプローチは実際

のヒト発生から得た定量データの利用である。この作業は広汎な起源から得た発生データを集めて分析し,これらデータを指数及びβ-Poissonモデルに適合させること

である。 適適合モデルは2項尤度を用いるβ-Poissonモデルであることが判明し,著者等はこのモデルの厳密バージョンを好む。このモデルの信頼レベルは既存の

Shigella用量応答モデルを包含した。食物発生の説明を助けるため,モデル適用と共に,このモデルの定量的微生物リスク評価(QMRA)への結合の可能性を論じた。 

Copyright 2005 Elsevier B.V., Amsterdam. All rights reserved. Translated from English into Japanese by JST. 

S0240 公表された微生物学的リスク評価研

究の比較 

標題リスク評価に関する報告数は少なかった。ここでは選択したリスク評価報告,即ち,リステリア菌レベルとリステリア症発生の用量作用相関を推定するための疫学と

食品検査データの利用に関する研究,リステリア菌に関する健康リスク評価,挽肉ハンバーガーの大腸菌O157:H7に関する定量的リスク評価,チーズ消費によるリステリ

ア症に関するリスク評価及び卵と卵製品による腸炎菌に関するリスク評価などを比較した。 

S0241 Escherichia coli O157:H7に対する用

量-作用相関の発展 

大腸菌O157:H7の用量-作用相関を創出することを目的として,すでに報告されている動物実験データを用いて検討した。動物データより用量,即ち大腸菌O157:H7の菌

数と感染症発病の関係はbeta-Poisson分布で近似できることを示した。この関係式を用いてアメリカで起こった2つの大腸菌O157感染症発生事件を検証した。その結

果beta-Poissonを使用する動物実験データによる用量-作用相関は,少ない用量領域において人間の感染危険度評価に応用できることを示した。アメリカにおける過去

の大腸菌O157感染症の発病率の数値を用いて用量-作用相関から危険度を推定し,アメリカでの感染症の発生は極めて低いことを示した。 

S0271 Prevalence and level of Escherichia 

coli *O157* on *beef* trimmings, 

carcasses and boned head meat at 

a slaughter plant 

Verotoxigenic Escherichia coli *O157* is a group of pathogens associated with *beef* and dairy products. The infectious dose is very low while the human health 

effects of outbreaks can be serious. An *exposure* *assessment* of Escherichia coli *O157* on *beef* trimmings, *beef* carcass and head meat in a licensed 

slaughterhouse and an assessment of the prevalence of virulence genes in the isolates is presented. Escherichia coli were enumerated using plate counting and the 

presence of virulence genes confirmed by PCR. Escherichia coli *O157* was detected on 2.4% (32/1351) samples of *beef* trimmings at up to 1.61 log cfu per gram, 

in 3% (4/132) of carcass samples and in 3% of head meat samples. The most common genes isolated were eaeA and hylA. Head meat samples also contained 

Enterobacteriaceae. The *exposure* *assessment* data could be used to contribute to a quantitative risk assessment model for Escherichia coli *O157* in *beef*. 
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２. 食品の衛生管理に関する海外規制情報の整理 
本調査では、アメリカ 6件、ヨーロッパ連合 8件、オーストラリア・ニュージーラン

ド 6件の規制情報について検討した。 

表 3では、規制の正式名称、規制が掲載されている WEB ページの URL、規制国、規制機

関、規制対象となっている食品、微生物、フードチェーン工程(生産、加工、流通、表示、

調理等)を一覧にした。 

各規制の詳細についてまとめたのが表 4である。表 4では、抽出した規制情報について

は、規制の対象となっている食品、微生物、フードチェーン工程、規制内容を一覧にし

た。 
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注:今回の調査対象となっていない微生物や食品、フードチェーン工程を除く。
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３. 海外のリスク評価報告書の収集 
FAO の Web サイトからは、関連するリスク評価書が 3件得られた。内訳は、鶏肉とカンピ

ロバクターに関するものが 2件、卵とサルモネラに関するものが 1件であった。その概要を

表 4に示した。 
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表 4 FAO Web サイトに掲載されている関連するリスク報告書 

 

リスク評価書名 発行機関 発行国 開催/発行年月日

Report of the Joint FAO/WHO Expert Consultation on Risk
Assessment of Campylobacter  spp. in broiler chickens and
Vibrio  spp. in seafoods

食品中の微生物学的ハザー ドのリスク評価に関す る FAO/WHO合同専門家会

議　ブロ イラー における カン ピ ロ バクター 属およ び 魚介類における ビ ブリオ属の

ハザー ド関連情報整理、曝露評価、およ び ハザー ドによ る 健康被害解析

Report of the Joint FAO/WHO Expert Consultation on Risk
Assessment of Campylobacter  spp. in broilers chickens and
Vibrio  spp. in seafood

FAO/WHO合同専門家会議報告　ブロ イラー における カン ピ ロ バクター 属およ

び 魚介類における ビ ブリオ属のリスク評価

Risk assessments of Salmonella  in eggs and broiler chickens -
Interpretative Sum mary  Microbiological Risk Assessm ent Series 1

微生物学的リスク評価シリー ズ 1 　卵とブロ イラー における サルモネラ菌のリスク

評価

URL

ftp://ftp.fao.org/es/esn/jemra/CV01_en.pdf

ftp://ftp.fao.org/es/esn/jemra/CV02_en.pdf

Switzerland 23 - 27 July 2001

FAO Regional
Office for Asia
and the Pacific

ftp://ftp.fao.org/docrep/fao/005/y4393E/y4393E00

1

2

3

WHO
Headquarters

Thailand 5 -9 August 2002

FAO/WHO 2002
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III. 付録 
 

１. 検索式 
■国内データベース 

FILE JSTPlus+JMEDPlus     

L1 SEARCH ノロウイルス or ノーウオーク様 or norwalk(2w)like or SRSV or 

小型球形 or small(2w)round or noro(1w)virus 2,422  

L2 SEARCH 量｜数(1w)反応｜効果｜作量｜応答 or ドース｜ドーズ(w)レスポンス｜リ

スポンス or DOSE(1W)response or 曝露｜暴露｜ばく露(W)評価 or "D-R" or 

量作用相関 or 量作用関 or 量影響相関 or 量影響関 184,945  

L3 SEARCH L1 AND L2 3  

L4 SEARCH カキ or 牡蠣 or 貝 or かき or ガキ or oyster or オイスタ

ー 70,613  

L5 SEARCH (降雨 or 雨量 or 降水） and 水｜川｜河｜海｜湖｜沼（S)汚染｜汚

濁｜赤潮 7,913  

L6 SEARCH L1 and L5 2  

L7 SEARCH L4 and L5 and (ｖｉｒｕｓ or ウイルス） 7  

L8 SEARCH （L6 or L7)not L3 8  

L9 SEARCH campylobac or カンピロバク or キャンピロバク 6,808  

L10 SEARCH L9 and L2 19  

L11 SEARCH チキン or 鳥肉 or 鶏肉 or とり肉 or トリ肉 or 食肉 and 

(トリ or 鳥 or 鶏 or 家禽 or 家きん） 29,724  

L12 SEARCH 食中毒 and 二次｜２次（１ｗ）汚染｜感染 347  

L13 SEARCH L9 and L11 and L12 25  

L14 SEARCH L13 not L10 25  

L15 SEARCH サルモネラ(1w)エンテ or salmonella|S(2W)enteriti or （サルモネラ 

or salmonella） and 腸炎菌 3,812  

L16 SEARCH 鶏卵 or たまご or 玉子 or タマゴ or 卵 and （トリ or 鶏 

or とり or 鳥 or 家禽 or 家きん） 259,508  

L17 SEARCH 液卵 and (未殺菌 or 殺菌 and 未処) and (汚染 or 感染） 31  

L18 SEARCH L15 and L16 and L17 18  

L19 SEARCH (増殖 or 増加 or 繁殖 or 増菌） and （温度 or 室温 or 気

温 or 周囲温 or 環境温 or 室内温） and (輸送 or 保管 or 保存 or 

管理 or 運搬 or 流通） 32,302  

L20 SEARCH L15 and L16 and L19 45  

L21 SEARCH L20 not L18 45  

L22 SEARCH (増殖 or 増加 or 繁殖 or 増菌） and （温度 or 室温 or 気

温 or 周囲温 or 環境温 or 室内温） and 貯蔵 6,424  

L23 SEARCH L22 and L15 and L16 not L21 4  

L24 SEARCH L15 and L2 20  

L25 SEARCH L24 not (L23 or L21 or L18) 20  

L26 SEARCH 腸管出血性大腸 or O157 or O(W)157 or O111 or O(w)111 or 

O26 or O(w)26 or ehec or enterohemorrhagic(5W)coli 11,255  

L27 SEARCH l2 and l26 52  

L28 SEARCH 牛肉 or ビーフ or (食肉 or 焼肉） and (牛 or ウシ or う

し） 21,166  

L29 SEARCH l27 and l28 9  
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L30 SEARCH (量作用 or 量反応 or respons or レスポン or リスポン or 量

反応)/TI and L27 0  

L31 SEARCH 量作用/CTS and L27 18  

L32 SEARCH l31 not l29 18  

L33 SEARCH (量反応 or 量応答 or 用作用 or 用影響)/ti and l27 1  

L34 SEARCH (l32 or l33) not l29 18  

 

 

 

■海外データベース 
SYSTEM:OS  - DIALOG OneSearch 

  File 155:MEDLINE(R) 1950-2006/Nov 23 

         (c) format only 2006 Dialog 

*File 155: The file has resumed updating with UD20061120, 

with RT=IN DATA REVIEW and RT=IN PROCESS records. 

  File  10:AGRICOLA 70-2006/Nov 

         (c) format only 2006 Dialog 

  File  53:FOODLINE(R): Science 1972-2006/Nov 29 

         (c) 2006 LFRA 

  File   5:Biosis Previews(R) 1969-2006/Nov W3 

         (c) 2006 The Thomson Corporation 

  File  51:Food Sci.&Tech.Abs 1969-2006/Nov W4 

         (c) 2006 FSTA IFIS Publishing 

  

      Set  Items  Description 

      ---  -----  ----------- 

S1       7050   NOROVIR? OR NORO()VIRUS? OR NORWALK()LIKE OR SRSV OR SMALL- 

             ()ROUND? 

S2     141754   RAIN? OR METEORIC? OR DOWNFALL? OR STORM? 

S3     181547   (RIVER? OR MARIN? OR ESTUAR? OR SEA OR SEAWATER? OR WATER? 

             OR OCEANIC? OR COASTAL? OR LAKE?)(S)(CONTAMI? OR POLLUT?) 

S4         10   S1*S2*S3 

S5          8   RD S4  (unique items) 

S6     389024   DOSE()(RESPONS? OR EFFECT? OR CORRELAT? OR ASSOCIAT? OR RE- 

             LAT?) OR EXPOSUR?()ASSESS? 

S7         45   S1*S6 

S8         37   RD S7  (unique items) 

S9         37   S8 NOT S5 

S10     29443   CAMPYLOBACTER! OR CAMPYLOBACTER? 

S11    370748   CHICKEN? OR POULTRY? 

S12        76   S6*S10*S11 

S13        43   RD S12  (unique items) 

S14     13442   SALMONELLA ENTERITIDIS! OR (SALMONEL? OR S)()ENTERITID? 

S15    288676   EGG OR EGGS 

S16        35   S6*S14*S15 

S17        27   RD S16  (unique items) 

S18      2207   (ENTEROHEMORR? OR HEMORRHA? OR HAEMORRHA?)(3N)ESCHERI? 

S19     19566   EHEC OR O157 OR O111 OR O26 OR O()(157 OR 111 OR 26) 

S20      3364   BEEF? AND (S18+S19) 

S21        55   S20*S6 

S22        36   RD S21  (unique items) 
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２. 文献一覧 
管 理

番号 
微生物 

検索 

ワード 
著者 タイトル 雑誌名 発行年 巻 号 頁 

S0001 カンピロ 2次汚染 金井美惠子 調理と衛生 14 最近の食中毒の傾向と対策  2006 57 620 38-39 

S0002 カンピロ 2次汚染 福田博保 
減らそう!!カンピロバクター食中毒-鶏肉の取扱いは要

注意 
食と健康 2006 50 4 6-13 

S0003 カンピロ 2次汚染 宮沢文雄 
調理と衛生(5)鶏肉によるカンピロバクター中毒を中心

に 
 2005 56 611 38-39 

S0004 カンピロ 2次汚染 
片寄政彦, 阿知波信

夫, 吉田恭一郎 

鶏肉加工における電解水を利用した衛生管理効果につ

いて 
 2003  30th 76 

S0005 カンピロ 2次汚染 石井営次 食中毒事故からの疫学的検証 3 肉類による食中毒事例 防菌防ばい 2003 31 9 495-500 

S0006 カンピロ 2次汚染 相楽裕子 感染性胃腸炎 Campylobacter感染症 綜合臨床 2002 51 11 2989-2993 

S0007 カンピロ 2次汚染 

藤代敏行, 中村恵子, 

池田嘉子, 石北隆一, 

馬場純一 

福岡市における食中毒事例および収去検査からの

Campylobacter検出状況 

福岡市保健環境研

究所報 
2000  25 105-106 

S0008 カンピロ 2次汚染 佐藤史郎 食品の衛生管理はだいじょうぶ?  2000 44 5 8-17 

S0009 カンピロ 2次汚染 群馬県 保 

食中毒の疫学 5 二次汚染によるカンピロバクター食中

毒の疫学 疫学調査による施設の総合管理と地域の食品

衛生対策 

月刊Haccp 1999 5 8 72-75 

S0010 カンピロ 2次汚染 伊藤武 知っておきたい食中毒A-Z 微生物 カンピロバクター 臨床栄養 1999 94 7 761-767 

S0011 カンピロ 2次汚染 群馬県 保 
2次汚染によるカンピロバクター食中毒の疫学 疫学調

査による施設の総合管理と地域の食品衛生対策 
 1999 29 12 40-43 

S0012 カンピロ 2次汚染 石井営次 Campylobacter感染症と鶏 鶏病研究会報 1991 27 3 134-141 

S0013 カンピロ 2次汚染 浅川豊 カンピロバクターによる食中毒の現状と最近の知見 食品衛生研究 1986 36 8 21-29 

S0014 カンピロ 2次汚染 
愛媛県宇和保健所, 

愛媛県衛研 
学校給食によると思われるカンピロバクター食中毒  1985 15 7 25-27 

S0015 カンピロ 2次汚染 Gill CO, Harris LM 
人間のCampylobacter腸炎の潜存的原因源としてのハン

バーガとチキンブロイラ 
J Food Prot 1984 47 2 96-99 

S0016 カンピロ 2次汚染 吉田泰子 
Campylobacter jejuni/coliによるニワトリの汚染状況

について 
食品衛生研究 1983 33 10 975-979 

S0017 カンピロ DR曲線 
Uyttendaele M, 

Baert K, Debevere J 

ベルギーにおけるリスクベース微生物基準の開発を支

援する因子のひとつとしての家禽ベース食肉調製にお

けるCampylobacter種の定量的リスク評価 

Int J Food 

Microbiol 
2006 111 2 149-163 

S0018 カンピロ DR曲線 
Friedman M, Henika 

PR, Mandrell RE 

Campylobacter jejuni,大腸菌,リステリア菌,および

Salmonella entericaに対するベンズアルデヒドおよび

安息香酸フェノール類の抗細菌活性 

J Food Prot 2003 66 10 1811-1821 

S0019 カンピロ DR曲線 
Sails AD, Bolton FJ, 

Wareing DRA 

食品中のCampylobacter jejuniを集積培養後に検出する

ためのリアルタイムPCRアッセイ 

Appl Environ 

Microbiol 
2003 69 3 1383-1390 

S0020 カンピロ DR曲線 Kothary MH, Babu US ボランティアによる食中毒病原菌の感染性投与 総説 J Food Saf 2001 21 1 49-73 

S0021 カンピロ DR曲線 
Sprong RC, Hulstein 

MFE, Van Der Meer R 
乳汁脂質の抗菌活性 

Antimicrob Agents 

Chemother 
2001 45 4 1298-1301 

S0022 カンピロ DR曲線 伊藤均 これで安心,O-157とサルモネラ(食品衛生と食品照射)  1998  23rd 452-458 

S0023 カンピロ DR曲線 
Medema GJ, Teunis 

PFM, Havelaar AH 
Campylobacter jejuniの菌量-反応関係の評価 

Int J Food 

Microbiol 
1996 30 1/2 101-111 

S0024 カンピロ DR曲線 

新垣正夫, 門間千枝, 

尾畑浩魅, 只野敬子, 

甲斐明美, 柳川義勢, 

伊藤武 
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第二部 国内における喫食実態調査 
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I. 調査・編集方法 
 

１. 調査対象 
日本の一般消費者における、肉類・魚介類を中心とした調理行動、喫食行動の実態を調査し、食

品健康影響評価のための基礎資料とする。 

 

(1) 調査地域 全国 

(2) 調査対象 満 18 歳以上の一般個人 

(3) 標本枠 インターネット調査用アクセスパネル 

(4) 標本数 3000 サンプル回収（性・年代別割当） 

             図表Ⅰ-1 割付 

 18～29 歳 30～39 歳 40～49 歳 50 歳以上 合計 

男性 300 300 300 600 1500

女性 300 300 300 600 1500

合計 600 600 600 1200 3000

 

(5) 調査方法 インターネット調査 

(6) 調査時期 2007 年 3 月 

 

 
 

２. アンケート項目 
 

(1) 調理の際の手洗い 

(2) 包丁・まな板、箸の使い分け 

(3) 鶏肉料理 

(4) 鶏の内臓肉を使った料理 

(5) 牛肉料理 

(6) 牛の内臓肉を使った料理 

(7) 豚肉料理 

(8) 豚の内臓肉を使った料理 

(9) 鶏卵を使った料理 

(10) 生カキ料理 

(11) カキを含まない生魚料理 

(12) ナチュラルチーズ 

(13) ハム 

(14) 魚卵 

 

アンケート項目の詳細については付録Ⅲを参照。 

 

〔本報告書を読む際の注意〕 

ｎは標本数で、比率算出の基数である。 

結果数値（％）は表章単位未満を四捨五入してあるので、内訳の合計が計に一致しないことがある。
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II. 調査結果 
 

１. 回答者の属性 
 本調査回答者(n=3,000)の基本属性は下表のとおり。 

 

図表Ⅰ-2 回答者の基本属性 

 ｎ ％ 

全体 3,000 100.0% 

北海道 146 4.9% 

東北 146 4.9% 

関東 1,241 41.4% 

中部 441 14.7% 

近畿 565 18.8% 

中国 155 5.2% 

四国 63 2.1% 

地域ブロック別

※1 

九州 243 8.1% 

男性 1500 50.0% 
性別 

女性 1500 50.0% 

男性 18～29 歳 300 10.0% 

男性 30～39 歳 300 10.0% 

男性 40～49 歳 300 10.0% 

男性 50 歳以上 600 20.0% 

女性 18～29 歳 300 10.0% 

女性 30～39 歳 300 10.0% 

女性 40～49 歳 300 10.0% 

性・年代別 

女性 50 歳以上 600 20.0% 

従事者 105 3.5% 食品業務従事別

※2 非従事者 2,895 96.5% 

家庭のみで調理をする(1) 2,186 72.9% 

職場のみ（レストラン、調理場など）で調理

をする(2) 
14 0.5% 

家庭と職場の両方で調理をする(3) 83 2.8% 

調理は（ほとんど）しない 717 23.9% 

家庭で調理をする(1+2) 2,269 75.6% 

調理の有無別 

職場で調理をする(1+3) 97 3.2% 

 
※1 地域ブロック別 

北海道  北海道 

東北   青森県・岩手県・宮城県・秋田県・山形県・福島県 

関東   埼玉県・千葉県・東京都・神奈川県・茨城県・栃木県・群馬県 

中部   山梨県・長野県・新潟県・富山県・石川県・福井県・岐阜県・静岡県・愛知県 

近畿   京都府・大阪府・兵庫県滋賀県・奈良県・和歌山県・三重県 

中国   鳥取県・島根県・岡山県・広島県・山口県 

四国   徳島県・香川県・愛媛県・高知県 

九州   福岡県・佐賀県・長崎県・大分県・熊本県・宮崎県・鹿児島県・沖縄県 

 

※2 食品業務従事別 

従事者･････製造業（食料・飲料 ※酒類を除く）・卸売り・小売業（食料・飲料 ※酒類を除く）・飲食店 

非従事者･･･上記以外の者 
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２. 調査結果の概要 
(1) 調理と喫食の実態 

①  調理の際の手洗い 

• 回答者のうち、家庭あるいは職場で『調理をする』人は、男性 58.9％、女性 93.3％。 

• 調理の際、手洗いをするタイミングについてみると、「生肉・生魚を扱った後」は 84.9％、「生

卵を扱った後」は 40.9％、「野菜を扱った後」は 34.6％である。「調理中、一定時間ごとに」

手洗いをする人は 8.7％と少ないが、職場で調理する人では 21.6％に上昇する。 

• 手洗いの仕方は、「水（湯）で洗う」49.5％と「石鹸または洗剤で洗う」48.1％に２分される。

手洗い後の薬品消毒は、職場で調理する人、食品業務従事者ではある程度みられるが、一般に

はごく少ない。 

 

図表Ⅱ-1-1 調理の際の手洗い 

 

(n=2,283)

96.3%

84.9%

40.9%

34.6%

46.0%

8.7%

74.0%

86.4%

0.1%

0.0% 20.0% 40.0% 60.0% 80.0% 100.0%

調理前

調理中、生肉・生魚を扱った後

調理中、生卵を扱った後

調理中、野菜を扱った後

調理中、食材を扱った後

調理中、一定時間ごとに

調理が終わった時

トイレに行った後

洗わない
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②  包丁・まな板、箸の使い分け 

• 生肉・生魚用とその他の食材用でまな板・包丁を使い分けている人は 23.2％。「どちらか一方

または両方とも同じものを使用する」人が 76.8％を占める。 

• まな板・包丁の使い分けをしていない場合、食材の調理の順序は「他の食材（野菜など）を調

理してから、生肉や生魚を調理することが多い」が 58.7％と多数を占め、「生肉や生魚を調理

してから他の食材を調理することが多い」は 7.1％にとどまるが、「決まっていない」人も

34.2％と多い。男性の調理者では、女性に比べ、食材の調理順が「決まっていない」が高くな

っている。 

• 生肉・生魚調理後のまな板や包丁の扱い方としては、「洗剤で洗って使う」が 62.7％と最も多

く、「水で洗って使う」が 31.9％、「そのまま使う」人は 2.3％と少ない。男性の調理者では、

女性に比べ、「洗剤で洗って使う」の割合が低く、「水で洗って使う」が高い。 

• 焼肉をする時に、肉を焼く箸と食べる箸を「使い分けている」人は 46.8％と半数弱である。男

性や若い年代で「使い分けていない」割合が高い。 

図表Ⅱ-1-2 まな板や包丁の食材による使い分け 

 

 

 

 

(n=2,283)

両方とも
別のもの
を使用
23.2%

どちらか
一方また
は両方と
も同じも
のを使用

76.8%



 

 46

③  喫食実態（食品群間の比較） 

• 調査を実施した 12 食品群を、喫食頻度の観点から分類すると以下のとおりである。 

• 喫食頻度が最も高いのは「鶏卵を使った料理」で、「１週間に 3回以上」が 44.8％にのぼる。 

• 「鶏肉料理」「豚肉料理」はほとんどの人が喫食し、『1週間に１回以上』の喫食者も過半数に

のぼる。次いで喫食頻度が高いのは「牛肉料理」「ハム」で、『1週間に１回以上』が 4割前後

となっている。 

• 「カキを含まない生魚料理」「ナチュラルチーズ」「魚卵」は 90％前後が喫食し、『1週間に１

回以上』喫食する人は２～３割程度である。 

• 「鶏の内臓肉料理」「牛の内臓肉料理」「豚の内臓肉料理」「生カキ料理」は、「まったく食べな

い」人がかなりみられ、喫食者の割合は５～７割程度である。喫食者のうちでも「年に数回」

という頻度の人が中心になっている。 

 

図表Ⅱ-1-3 喫食頻度 

(n=3,000)

鶏 肉 料 理

鶏のレバー、焼鳥（ハツ、スナギモな
ど）、鶏もつ料理など鶏の内臓肉を使っ
た料理

牛 肉 料 理

牛のレバー、牛タン、牛もつ料理など、
牛の内臓肉を使った料理

豚 肉 料 理

豚のレバー、豚マメ、豚ヒモなど、豚の
内臓肉を使った料理

鶏卵を使った料理（各種卵料理、生卵
も含む）

生 カ キ 料 理 （ 刺 身 、 寿 司 な ど ）

カキを含まない生魚料理（刺身、寿司
など）

ナチュラルチーズ（モッツァレラ、カマン
ベール、クリームチーズ、ゴルゴンゾー
ラなど、プロセスチーズ以外のもの）

ハム（ロースハム、ボンレスハム、生ハ
ムなど）

魚 卵 （ イ ク ラ 、 タ ラ コ、明太 子な ど）

8.7

2.8

14.4

44.8

4.4

5.5

10.0

3.0

51.5

4.2

36.2

55.9

4.1

37.6

2.9

26.5

19.9

35.5

18.4

31.5

26.4

43.7

19.3

23.5

14.2

12.4

14.3

49.1

36.0

40.1

46.8

5.9

39.9

14.5

43.5

4.4

33.5

3.5

51.0

15.7

28.3

12.6

26.3

2.3

29.0

2.8

32.8

1.8

47.3

1.7

31.6

4.3

10.3

1.8

5.5

0.3

0.9

0.8

0.4

3.6

0% 20% 40% 60% 80% 100%

1週間に3回以上 1週間に1～2回 1ヶ月に1～3回 年に数回 まったく食べない
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• 『外食傾向』（喫食者に占める、「ほぼすべて外食」「外食が半分より多い」の割合）は、喫食

者率・喫食頻度の低い「鶏の内臓肉料理」「牛の内臓肉料理」「豚の内臓肉料理」「生カキ料理」

で強くなっている。 

• 次いで『外食傾向』が強いのは「カキを含まない生魚料理」である。 

 

図表Ⅱ-1-4 外食傾向 

n

鶏 肉 料 理 (2931)

鶏 の 内 臓 肉 を 使 っ た 料 理 (2131)

牛 肉 料 理 (2916)

牛 の 内 臓 肉 を 使 っ た 料 理 (2017)

豚 肉 料 理 (2945)

豚 の 内 臓 肉 を 使 っ た 料 理 (1580)

鶏 卵 を 使 っ た 料 理 (2950)

生 カ キ 料 理 (2052)

カ キ を 含 ま な い 生 魚 料 理 (2870)

ナ チ ュ ラ ル チ ー ズ (2690)

ハ ム (2946)

魚 卵 (2836)

2.6

3.7

1.8

1.6

7.3

4.3

2.1

3.5

6.4

17.2

13.4

4.8

15.3

3.6

15.6

17.0

10.3

5.7

8.6

15.8

9.0

21.1

9.4

18.2

10.7

15.0

13.6

22.0

18.0

15.4

15.2

38.6

18.4

38.2

19.8

43.8

19.7

43.5

24.0

31.1

32.2

37.4

35.1

36.5

37.1

23.7

29.5

31.3

35.3

36.4

29.7

22.6

35.1

39.4

37.6

18.3

20.8

19.1

17.0

20.5

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

ほぼすべて外食 外食が半分より多い
外食・家庭が約半分ずつくらい 外食は半分より少ない
外食はほとんどない

 
 

 

• 一度の喫食量が多いのは、「牛肉料理」「鶏肉料理」で、『200g 位以上』が４割前後にのぼる。

次いで「豚肉料理」である。 

• 一方、「ナチュラルチーズ」「魚卵」の一度の喫食量は、「50g 以下」が６～７割台の多数を占め

る。 

 

図表Ⅱ-1-5 一度の喫食量 

 

 

n

鶏 肉 料 理 (2931)

鶏 の 内 臓 肉 を 使 っ た 料 理 (2131)

牛 肉 料 理 (2916)

牛 の 内 臓 肉 を 使 っ た 料 理 (2017)

豚 肉 料 理 (2945)

豚 の 内 臓 肉 を 使 っ た 料 理 (1580)

生 カ キ 料 理 (2052)

カ キ を 含 ま な い 生 魚 料 理 (2870)

ナ チ ュ ラ ル チ ー ズ (2690)

ハ ム (2946)

魚 卵 (2836)

n

鶏 卵 を 使 っ た 料 理 (2950)

6.2

4.6

5.9

35.0

75.3

33.1

61.5

28.9

33.6

24.0

36.0

30.0

41.6

39.3

18.3

43.7

28.2

26.5

16.4

29.4

21.4

27.6

22.0

13.8

24.6

3.4

13.7

6.7

38.4

19.7

42.0

15.8

30.5

11.5

9.6

18.3

3.0

9.5

3.5

17.8

36.5

31.3

30.3

31.5

0% 20% 40% 60% 80% 100%

５０g以下 １００g位 １５０g位 ２００g位以上

69.7 27.0 2.0 1.3

0% 20% 40% 60% 80% 100%

１個 ２個 ３個 それ以上
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• 肉料理で、生（湯通し・生焼け）での喫食機会が「ある」のは「牛肉料理」で 37.0％、次いで

「鶏肉料理」21.7％。 

• 「牛の内臓肉料理」「鳥の内臓肉料理」「豚肉料理」「豚の内臓肉料理」については、生（湯通

し・生焼け）での喫食機会が「ある」人は１割前後となっている。 

 

• 加熱不十分（中まで火が通っていない）な場合の対処として、「牛肉料理」では 42.8％が「そ

のまま食べる」と答えている。「牛の内臓肉料理」「鶏肉料理」では「そのまま食べる」が７％

ほどみられるが、「鶏の内臓肉料理」「豚肉料理」「豚の内臓肉料理」では 2～3％に下がる。 

• 内臓肉料理の場合、「再加熱する（してもらう）」のではなく「食べない」と答える人が多くな

る。 

 

図表Ⅱ-1-6 生（湯通し・生焼け）での喫食機会  図表Ⅱ-1-7 加熱不十分な場合の対処 

n n

鶏 肉 料 理 (2931) 鶏 肉 料 理 (2931)

鶏の内臓肉を
使った料理

(2131) 鶏の内臓肉
を使った料理

(2131)

牛 肉 料 理 (2916) 牛 肉 料 理 (2916)

牛の内臓肉を
使った料理

(2017) 牛の内臓肉
を使った料理

(2017)

豚 肉 料 理 (2945) 豚 肉 料 理 (2945)

豚の内臓肉を
使った料理

(1580) 豚の内臓肉
を使った料理

(1580)

21.7

9.6

37.0

10.2

6.8

5.9

78.3

90.4

63.0

93.2

94.1

89.8

0% 20% 40% 60% 80% 100%

ある ない

6.6

3.2

42.8

7.3

2.6

1.8

83.1

67.6

50.6

84.7

70.3

10.2

29.2

6.6

25.4

12.8

28.0

67.3

0% 20% 40% 60% 80% 100%

そのまま食べる
再加熱する（してもらう）
食べない

 
 

 

• 賞味期限切れ食品について、「気にせず食べる」という人は少数だが、「一週間程度なら食べ

る」「見た目・臭いで判断して食べる」という人は多く、「ナチュラルチーズ」「ハム」「鶏卵」

については、賞味期限切れを「食べない」とするのは２割台である。 

• 「魚卵」については、賞味期限切れを「食べない」人の割合が 40.7％と高い。 

• 「鶏卵」は、賞味期限切れでも「加熱して食べる」という回答が 40.6％で最も多い。なお、鶏

卵の賞味期限切れ後の喫食限度は「１週間以内」とする人が 80.6％を占めている。 

 

 

図表Ⅱ-1-8 賞味期限切れ食品の喫食 

n

ナ チ ュ ラ ル チ ー ズ (2690)

ハ ム (2946)

魚 卵 (2836)

鶏 卵 (2950)

※鶏卵は「一週間程度なら食べる」の項目なし

10.1

2.9

31.8

27.8

15.7

27.2

24.9

27.4

28.6

2.6

19.6

13.4

40.6

28.2

22.7

40.7

21.1

5.0

9.7 ※

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

気にせず食べる
一週間程度なら食べる
見た目、臭いで判断して食べる（割ってみて判断する）
加熱して食べる
食べない
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(2) 食品群別の喫食実態 

① 鶏肉料理 

• 鶏肉料理を「まったく食べない」人はわずか 2.3％で、喫食者率は 97.7％である。 

• 喫食頻度をみると、『1週間に 1回以上』喫食する人が 60.2％となっている。近畿以西の地域

で喫食頻度がやや高い。 

• 喫食者の『外食傾向』（「ほぼすべて外食」と「外食が半分より多い」の計）は 9.0％と低い。 

• 一度の喫食量は、「100g 位」（28.9％）、「150g 位」（26.5％）、「200 g 位」（21.4％）が中心。男

性の 39 歳以下では『200g 位以上』を喫食している人が半数を超える。 

• 生・湯通しで鶏肉を喫食する機会が「ある」人は 21.7％。 

• 加熱不十分な鶏肉を喫食する場合に、「そのまま食べる」人は 6.6％。「再加熱する（してもら

う）」人が 83.1％を占める。 

 

② 鶏の内臓肉を使った料理 

• 喫食者率は 71.0％。喫食頻度は、「年に数回」が 39.9％、『1ヶ月に 1回以上』が 31.1％とな

っている。喫食頻度は九州で高い。 

• 喫食者の『外食傾向』は 35.5％で、『内食傾向』（「外食は半分より少ない」と「外食はほとん

どない」の計）55.5％が半数強を占める。 

• 一度の喫食量は、「100g 位」（33.6％）、「50g 以下」（30.3％）が中心である。 

• 生・湯通しで喫食する機会が「ある」人は 9.6％。 

• 加熱不十分な場合に、「そのまま食べる」人は 3.2％。「再加熱する（してもらう）」人が 67.6％

を占めるほか、「食べない」が 29.2％となっている。 

 

 

③ 牛肉料理 

• 牛肉料理を「まったく食べない」人は 2.8％で、喫食者率は 97.2％である。 

• 喫食頻度は、「年に数回」が 14.5％、「１ヶ月に 1～3回」が 43.7％、『1週間に 1回以上』が

39.0％となっている。近畿以西の地域で喫食頻度が高い。 

• 喫食者の『外食傾向』は 17.1％。 

• 一度の喫食量は、「150g 位」（29.4％）、「100g 位」（24.0％）、「200g 位」（21.7％）が中心であ

る。男性の 39 歳以下では『200g 位以上』を喫食している人が６割前後にのぼる。 

• 生・生焼けで喫食する機会が「ある」人は 37.0％、女性より男性に高い。 

• 加熱不十分な場合には、「そのまま食べる」が 42.8％である。「再加熱する（してもらう）」人

は 50.6％となっている。 

 

 

④ 牛の内臓肉を使った料理 

• 喫食者率は 67.2％。喫食頻度は「年に数回」が 43.5％、『1ヶ月に 1回以上』が 23.7％となっ

ている。喫食頻度は男性に高い。 

• 喫食者の『外食傾向』は 41.3％。四国・九州では『外食傾向』が３割程と低く、家庭で食べる

機会が多くなっている。 

• 一度の喫食量は「100g 位」（31.5％）、「50g 以下」（31.3％）が中心である。 

• 生・生焼けで喫食する機会が「ある」人は 10.2％。 

• 加熱不十分な場合に、「そのまま食べる」人は 7.3％。「再加熱する（してもらう）」人が 67.3％

を占めるほか、「食べない」が 25.4％となっている。 
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⑤ 豚肉料理 

• 喫食者率は98.2％と、ほとんどの人に食べられている。喫食頻度は『1週間に1回以上』が70.3％

を占めている。北海道で喫食頻度がやや高い。 

• 『外食傾向』は 6.6％と低い。 

• 一度の喫食量は、「100g 位」（36.0％）、「150g 位」（27.6％）を中心に分布している。喫食量は

女性より男性に多く、男性 39 歳以下では『200g 位以上』が４割台にのぼる。 

• 生・生焼けでの喫食機会が「ある」人は 6.8％。 

• 加熱不十分な場合の対応については、「再加熱する（してもらう）」84.7%が多く、「食べない」

は 12.8％、「そのまま食べる」は 2.6％と低い。 

 

⑥ 豚の内臓肉を使った料理 

• 喫食者率は 52.7％とあまり高くない。喫食頻度でみると、「年に数回」が 33.5％、『1ヶ月に 1

回以上』が 19.2％となっている。喫食頻度は地域差がみられ、東北で最も高く、四国で低い。 

• 『外食傾向』は 34.4％。 

• 一度の喫食量は「50g 以下」36.5％が最も多い。 

• 生・生焼けでの喫食機会が「ある」人は 5.9％にとどまる。 

• 加熱不十分な場合、「そのまま食べる」は 1.8％と低い。 

 

 

⑦ 鶏卵を使った料理 

• 喫食者率は 98.3％。喫食頻度は「１週間に３回以上」が 44.8％、「１週間に１～２回」が 37.6％

で、合わせると８割強が週１回以上喫食している。 

• 『外食傾向』は 5.2％と低い。 

• 一度の喫食量は「一個」が 69.7％、「二個」が 27.0％。 
• 鶏卵喫食者のうち、生卵や半熟卵の喫食者率は 92.0％と高い。喫食頻度は、『１週間に１回以

上』が 42.6％、「1ヶ月に１～３回」が 33.4％などとなっている。 

• 賞味期限切れの鶏卵については、「気にせず食べる」は9.7％と少ないが、「食べない」も21.1％

にとどまり、「加熱して食べる」40.6％、「割ってみて判断する」28.6％という回答が多くなっ

ている。 

• 賞味期限切れの鶏卵の喫食限度は「1週間以内」が 80.6％。 

• ひびの入った鶏卵の喫食については「気にせず食べる」が 14.9％、「加熱して食べる」が 59.6％

で、「食べない」は 25.4％。 

• 割卵・溶き卵状態で一時的に「保存することがある」のは調理をする人の 19.1％。 

• 割卵・溶き卵での保存期間は「1時間以内」が 35.5％、「3時間以内」が 11.5％、「半日以内」

が 20.6％、「1日以内」が 26.4％となっており、「それ以上」は 5.7％と少ない。 

• 割卵・溶き卵状態での保存方法としては 79.6％が「冷蔵庫」で保存している。保存期間が「1

時間以内」という人では、半数程度が「室温で」と答えている。 

 

図表Ⅱ-2-1 生卵や半熟卵の喫食頻度 

(n=2,950)

まったく食
べない
8.0%

年に数回
16.0%

1ヶ月に
1～3回
33.4%

1週間に
1～2回
35.9%

1週間に
3回以上

6.7%
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⑧ 生カキ料理 

• 喫食者率は 68.4％。喫食頻度は、「年に数回」が約半数（51.0％）、『1ヶ月に 1回以上（計）』

が 17.4％となっている。喫食者率は女性より男性に高い。男女とも 50 歳以上で喫食頻度が高

くなっている。 

• 『外食傾向』は 32.6％。男性、若年層、関東に高い。 

• 一度の喫食量は「100g 位」（41.6％）、「50g 以下」（35.0％）が中心である。男性、40 代、喫食

頻度の高い人に多い。 

• 出来合いの生カキ料理を買ってきて保管することがある人のうち、「冷蔵で保管する」は

89.4％。保管期間が３時間以内の場合に、「気温の高い時期は冷蔵で保管する」がやや高くな

る。 

• 出来合いの生カキ料理の保管期間は「半日以内」が中心で、１日以上保管することがある人は

5.1％。 

• 生食用と加熱加工用のカキがあることの認知率は 80.6％。若い年代、調理をしない人で低い。 

• 「生食用」の表示について、59.1％が鮮度（新鮮さ）と誤認している。 

• 「生食用の表示がなくても、生カキ料理に使っている」人は少数ながらみられ、「生食用」の

意味の誤認により、表示を軽視する意識がうかがえる。 

図表Ⅱ-2-2 生食用のカキの理解 

(n=2,418)

生食用のカキ
は、一定の基準
をみたして養殖
されているが生
で食べても安全

とはいえない
11.4%

生食用のカキ
は、一定の基準
をみたして養殖
されているため
生で食べても安

全である
29.6%

生食用の表示
は鮮度を意味し
ているため、新
鮮なものだが、
安全性を保証す
るものではない

30.9%

生食用のカキは
新鮮なものなの
で、生で食べて

も安全である
28.2%

 
 

 

 

⑨ カキを含まない生魚料理 

• 喫食者率は 95.7％。喫食頻度は、「1ヶ月に 1～3回」が約半数弱（49.1％）、『1週間に 1回～2

回」が 26.5％となっている。男女ともに 50 歳以上で喫食頻度が高くなっている。 

• 『外食傾向』は 24.3％。 

• 一度の喫食量は、「100g 位」（39.3％）が４割近くを占め、次いで「150g 位」（24.6％）となっ

ている。『200g 位以上』の人は東北、北海道に多くみられる。 

• 出来合いの生魚料理を買ってきて保管することがある期間は、「半日以内」37.6％が最も多く、

次いで「３時間以内」28.3％、「１日以内」20.0％。 

• 保管方法については、「冷蔵・冷凍で保管する」が 84.8％、「気温の高い時期は冷蔵・冷凍で保

管する」が 12.5％。 

• 保管期間が３時間以内の場合には、「室温で保管する」「気温の高い時期は冷蔵・冷凍で保管す

る」というケースが 20%を超える。 
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図表Ⅱ-2-3 出来合いの生魚料理の保管方法（カキを含まない生魚料理） 

 

n

全 体 (2870)

【保管期間】

1 時 間 以 内 (305)

3 時 間 以 内 (811)

半 日 以 内 (1079)

1 日 以 内 (574)

そ れ 以 上 (101)

84.8

77.0

79.0

87.3

91.1

92.1

12.5

14.4

11.5

7.7

5.9

17.5

1.2

2.0

1.2

3.5

8.5

2.6

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

冷蔵で保管する 気温の高い時期は冷蔵で保管する 室温で保管する

 
 

 

 

⑩ ナチュラルチーズ 
• 喫食者率は 89.7％である。喫食頻度は、「1ヶ月に 1～3回」が 36.0％、「年に数回」が 28.3%、

『1週間に 1回以上』が 25.4％となっている。喫食頻度は男性より女性、北海道、関東で高い。 

• 『外食傾向』は 14.6％。 

• 一度の喫食量は、「50g 以下」（75.3％）が中心である。 

• 賞味期限が切れたナチュラルチーズについて、「気にせず食べる」は 10.1％にとどまるが、「一

週間程度なら食べる」31.8％、「見た目、臭いで判断して食べる」27.2％がそれぞれ３割前後

を占め、「食べない」は 28.2%である。 
 

 
⑪ ハム 

• 喫食者率は 98.2％である。喫食頻度は、『1週間に 1回以上』が 45.5％、「1ヶ月に 1～3回」

が 40.1％となっている。喫食頻度は女性、高年代層に高い。 

• 『外食傾向』は 7.8％と低い。 
• 一度の喫食量は、「100g 位」（43.7％）、「50g 以下」（33.1％）が中心。 
• 賞味期限が切れたハムについては、「一週間程度なら食べる」27.8％、「見た目、臭いで判断し

て食べる」が 24.9％、「加熱して食べる」が 19.6％で、「食べない」は 22.7％である。 

 
⑫ 魚卵 

• 喫食者率は 94.5％である。喫食頻度は、「1ヶ月に 1～3回」が 46.8％、『1週間に 1回以上』

が 21.4％。喫食頻度は高年代層、東北に高い。 

• 『1ヶ月に 1回以上』の喫食者は、四国で低くなっているが、他の地域では大きな差はない。 

• 『外食傾向』は 12.1％。 

• 一度の喫食量は、「50g 以下」が 61.5％を占める。 

• 賞味期限が切れた魚卵については、「食べない」が 40.7％と多い。「気にせず食べる」は 2.9％

と少なく、「見た目、臭いで判断して食べる」が 27.4％、「一週間程度なら食べる」が 15.7％、

「加熱して食べる」が 13.4％となっている。 
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３. 調査結果詳細 
(1) 調理の有無と調理の際の手洗い 

① 家庭・職場での調理の有無 

－『調理をする（計）』人は男性 58.9％、女性 93.3％－ 

家庭・職場での調理の有無についてみると、『家庭で調理をする（計）』人は 75.6％、『職場で調

理をする（計）』人は 3.2％で、家庭・職場いずれかで『調理をする』人は 76.1％である。 

『調理をする人』は男性（58.9％）より女性（93.3％）に多い。しかし、女性 18～29 歳の層で

は 78.3％と 30 代以上に比べ低くなっている。 

地域ブロック別では、大きな差はみられない。 

 

図表Ⅲ-1-1 家庭・職場での調理の有無 

（調理（食材を使って、料理を作ること）について） 

Ｑ あなたは、ご家庭で、あるいはお仕事として職場で、調理をすることがありますか。あてはまるものをお答えください。 

 

家庭で調理をする（計） 75.6%

職場で調理をする（計） 3.2%

調理をする（計） 76.1%

(n=3,000)

家庭のみで
調理をする

72.9%

職場のみ
（レストラン、

調理場な
ど）で調理を

する
0.5%

家庭と職場
の両方で調

理をする
2.8%

調理は（ほ
とんど）しな

い
23.9%

 

図表Ⅲ-1-2 家庭・職場での調理の有無 /性別・性年代別・地域ブロック別 

n n

全 体 (3000) 全 体 (3000)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1500) 北 海 道 (146)

女 性 (1500) 東 北 (146)

【性・年代別】 関 東 (1241)

男性18～29歳 (300) 中 部 (441)

男性30～39歳 (300) 近 畿 (565)

男性40～49歳 (300) 中 国 (155)

男性50歳以上 (600) 四 国 (63)

女性18～29歳 (300) 九 州 (243)

女性30～39歳 (300)

女性40～49歳 (300)

女性50歳以上 (600)

76.1

58.9

93.3

64.7

60.3

62.0

53.8

78.3

94.3

96.7

98.5

23.9

41.1

35.3

39.7

38.0

46.2

21.7

5.7

3.3

1.5

6.7

0% 20% 40% 60% 80% 100%

調理をする（計） 調理は（ほとんど）しない

76.1

78.1

78.1

77.0

72.8

75.9

77.4

76.2

74.9

23.9

21.9

23.0

27.2

24.1

22.6

23.8

25.1

21.9

0% 20% 40% 60% 80% 100%

調理をする（計） 調理は（ほとんど）しない
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② 調理の際の手洗い 

－「生肉・生魚を扱った後」は 84.9％－ 

調理の際、手洗いをするのは「調理前」が 96.3％、「調理が終わった時」が 74.0％で、食材を

扱った後の手洗い実施率は「生肉・生魚を扱った後」が 84.9％、「生卵を扱った後」が 40.9％、「野

菜を扱った後」が 34.6％などとなっている。 

男女別でみると、「調理前」は男性が 95.4％、女性が 96.9％とあまり差がみられないが、調理

中に食材を扱った後の手洗いは、男性より女性の方が手洗いをする割合が高くなっている。 

職場で調理をしている人では、「一定時間ごとに」が 21.6％と高い。 

食品業務従事別でみると、従事者の方が非従事者より食材を扱った後の手洗いの実施率がやや

高くなっている。 

 

図表Ⅲ-1-3 調理の際の手洗い 

（調理をする者に：ご家庭と職場の両方で調理をされる方は、調理する機会が多いほうのことについて回答） 

Ｑ あなたは、調理の際、どのような時に手洗いをしますか。あてはまるものをいくつでもお答えください。 

(n=2,283)

96.3%

84.9%

40.9%

34.6%

46.0%

8.7%

74.0%

86.4%

0.1%

0.0% 20.0% 40.0% 60.0% 80.0% 100.0%

調理前

調理中、生肉・生魚を扱った後

調理中、生卵を扱った後

調理中、野菜を扱った後

調理中、食材を扱った後

調理中、一定時間ごとに

調理が終わった時

トイレに行った後

洗わない

 

図表Ⅲ-1-4 調理の際の手洗い/性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別・食品業務従事別

  n

調理前

調理中、
生肉・生
魚を扱っ
た後

調理中、
生卵を
扱った後

調理中、
野菜を
扱った後

調理中、
食材を
扱った後

調理中、
一定時間
ごとに

調理が終
わった時

トイレに
行った後

洗わない

全体 (2283) 96.3 84.9 40.9 34.6 46.0 8.7 74.0 86.4 0.1
【性別】
男性 (884) 95.4 75.6 31.0 24.9 36.2 10.3 70.4 79.5 0.3
女性 (1399) 96.9 90.8 47.1 40.7 52.3 7.7 76.3 90.7 0.0
【性・年代別】
男性18～29歳 (194) 95.9 68.6 38.7 24.7 35.6 14.9 66.5 76.3 0.0
男性30～39歳 (181) 96.1 71.3 29.3 26.5 38.7 11.0 72.4 81.2 0.0
男性40～49歳 (186) 93.0 80.1 29.6 23.1 33.9 9.1 66.7 79.6 0.5
男性50歳以上 (323) 96.0 79.6 28.2 25.1 36.5 7.7 73.7 80.5 0.6
女性18～29歳 (235) 98.3 90.2 52.3 40.9 52.3 7.7 81.7 90.2 0.0
女性30～39歳 (283) 98.9 93.6 53.4 41.7 53.4 6.4 78.4 92.9 0.0
女性40～49歳 (290) 97.2 92.1 50.7 41.0 54.5 10.0 74.5 90.0 0.0
女性50歳以上 (591) 95.3 89.0 40.3 40.1 50.6 7.3 74.1 90.2 0.0
【地域ブロック別】
北海道 (114) 94.7 89.5 29.8 31.6 44.7 9.6 75.4 89.5 0.0
東北 (114) 100.0 84.2 29.8 29.8 41.2 6.1 79.8 86.8 0.0
関東 (955) 96.4 86.1 41.5 35.6 46.6 8.8 74.9 86.7 0.1
中部 (321) 96.6 83.5 42.1 34.6 44.9 7.2 72.3 89.1 0.0
近畿 (429) 97.4 85.1 42.7 34.3 45.7 10.3 73.2 84.4 0.2
中国 (120) 92.5 77.5 41.7 40.8 52.5 6.7 70.0 85.0 0.8
四国 (48) 89.6 83.3 47.9 27.1 41.7 10.4 77.1 87.5 0.0
九州 (182) 95.6 83.5 42.9 33.0 46.7 9.3 72.0 83.0 0.0
【調理の有無別】
家庭で (2269) 96.4 85.0 40.9 34.6 46.1 8.6 74.2 86.5 0.1
職場で (97) 92.8 73.2 43.3 40.2 48.5 21.6 68.0 81.4 0.0
【食品業務従事別】
従事者 (80) 96.3 88.8 42.5 43.8 53.8 11.3 73.8 91.3 0.0
非従事者 (2203) 96.3 84.7 40.8 34.3 45.8 8.6 74.0 86.2 0.1  
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③ 調理の際の手洗いの仕方 

－「水（湯）で洗う」49.5％、「石鹸または洗剤で洗う」48.1％－ 

調理の際の手洗いの仕方は、「水（湯）で洗う」人が 49.5％で、「石鹸または洗剤で洗う」人が

48.1％であった。 

性別でみてみると、手洗いの仕方に男女差はみられない。 

「水（湯）で洗った後、薬品で消毒する」「石鹸または洗剤で洗った後、薬品で消毒する」は、職

場で調理をする人、食品業務従事者ではある程度みられるが、一般にはごく少ない。 

 

図表Ⅲ-1-5 調理の際の手洗いの仕方 

（調理をする者に） 

Ｑ あなたは、調理の際、手を洗う時、どのように洗いますか。最も多いケースを１つお答えください。 

 

(n=2,280)

その他
0.2%

石鹸または
洗剤で洗っ

た後、薬品で
消毒する

1.6%
水（湯）で

洗った後、薬
品で消毒す

る
0.6%

石鹸または
洗剤で洗う

48.1%

水（湯）で洗
う

49.5%

 
 

図表Ⅲ-1-6 調理の際の手洗いの仕方 /性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別・食品業務従事別 

 

n n

全 体 (2280) 全 体 (2280)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (881) 北 海 道 (114)

女 性 (1399) 東 北 (114)

【性・年代別】 関 東 (954)

男性18～29歳 (194) 中 部 (321)

男性30～39歳 (181) 近 畿 (428)

男性40～49歳 (185) 中 国 (119)

男性50歳以上 (321) 四 国 (48)

女性18～29歳 (235) 九 州 (182)

女性30～39歳 (283) 【調理の有無別】

女性40～49歳 (290) 家 庭 で (2266)

女性50歳以上 (591) 職 場 で (97)

【食品業務従事別】

※「その他」の比率は省略 従 事 者 (80)

非従 事者 (2200)

49.5

51.0

48.6

49.0

60.2

48.1

48.6

50.6

47.0

49.0

48.4

48.1

46.2

47.4

37.0

48.6

49.2

46.0

51.9

50.3

48.7

0.6

0.8

0.4

1.0

1.1

1.6

49.2

0.0

0.0

0.0

0.8

0.3

1.7

0.3

0.7

3.4

1.6

1.6

1.7

2.6

1.5

1.8

1.6

0% 20% 40% 60% 80% 100%

水（湯）で洗う

石鹸または洗剤で洗う

水（湯）で洗った後、薬品で消毒する

石鹸または洗剤で洗った後、薬品で消毒する

49.5

35.1

52.6

46.6

52.3

53.3

62.2

47.9

50.0

49.7

27.8

51.3

49.5

48.1

62.3

50.7

45.2

44.2

35.3

47.9

48.9

48.1

47.4

40.0

48.4

0.6

0.6

0.3

0.5

1.7

0.5

3.1 21.6

46.5

0.5

1.3

0.0

0.0

0.9

0.9

1.4

7.5

1.4

1.6

1.8

0.0

1.7

1.9

2.1

0.8

4.2

0.5

0% 20% 40% 60% 80% 100%

水（湯）で洗う

石鹸または洗剤で洗う

水（湯）で洗った後、薬品で消毒する

石鹸または洗剤で洗った後、薬品で消毒する
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(2) 包丁・まな板、箸の使い分け 

① まな板や包丁の食材による使い分け 

－生肉・生魚用とその他の食材で、まな板・包丁を使い分けている人は 23.2％－ 

まな板や包丁を、生肉・生魚用とその他の食材用で別のものにしているかをたずねたところ、

「両方とも別のものを使用」は 23.2％にとどまり、「どちらか一方または両方とも同じものを使

用」が 76.8％を占めている。 

性・年代別にみると、40 代以上では「両方とも別のものを使用」がやや高くなる。 

 職場で調理をする人では、「両方とも別のものを使用」が 54.6％と過半数を占める。 

図表Ⅲ-2-1 まな板や包丁の食材による使い分け 

Ｑ まな板や包丁について、生肉や生魚用と、その他の食材（野菜など）用とは別のものにしていますか。 

 

(n=2,283)

両方とも
別のもの
を使用
23.2%

どちらか
一方また
は両方と
も同じも
のを使用

76.8%

 

 

図表Ⅲ-2-2 まな板や包丁の食材による使い分け/性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別・食品業務従事別 

n n

全 体 (2283) 全 体 (2283)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (884) 北 海 道 (114)

女 性 (1399) 東 北 (114)

【性・年代別】 関 東 (955)

男性18～29歳 (194) 中 部 (321)

男性30～39歳 (181) 近 畿 (429)

男性40～49歳 (186) 中 国 (120)

男性50歳以上 (323) 四 国 (48)

女性18～29歳 (235) 九 州 (182)

女性30～39歳 (283) 【調理の有無別】

女性40～49歳 (290) 家 庭 で (2269)

女性50歳以上 (591) 職 場 で (97)

【食品業務従事別】

従 事 者 (80)

非従事者 (2203)

23.2

24.9

22.2

24.7

18.8

25.8

27.9

17.9

12.7

23.8

27.6

76.8

75.1

75.3

81.2

74.2

72.1

82.1

87.3

76.2

72.4

77.8

0% 20% 40% 60% 80% 100%

両方とも別のものを使用

どちらか一方または両方とも同じものを使用

23.2

32.5

19.3

22.1

23.1

22.4

31.7

16.7

24.2

22.8

54.6

27.5

23.1

76.8

67.5

77.9

76.9

77.6

68.3

83.3

75.8

77.2

45.4

72.5

76.9

80.7

0% 20% 40% 60% 80% 100%

両方とも別のものを使用

どちらか一方または両方とも同じものを使用
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② 同一のまな板・包丁使用時における食材の調理順 

－「他の食材を調理してから生肉や生魚を調理」58.7％、「決まっていない」34.2％－ 

生肉・生魚と他の食材について、包丁・まな板の使い分けをしていない人に、調理の順序につ

いてたずねた。「他の食材（野菜など）を調理してから、生肉や生魚を調理することが多い」が

58.7％と過半数を占めるが、「決まっていない」が 34.2％、「生肉や生魚を調理してから他の食材」

が 7.1％みられる。 

性別にみると、男性で「決まっていない」「生肉や生魚を調理してから他の食材」の割合が高く

なっている。 

 

図表Ⅲ-2-3 同一のまな板・包丁使用時における食材の調理順 

（まな板・包丁の使い分けをしていない者に） 

Ｑ あなたは、まな板・包丁を使って、生肉・生魚と他の食材（野菜など）などを扱う場合、どのような順序で調理することが

多いですか。 

 

(n=1,753)

決まってい
ない
34.2%

他の食材
（野菜など）
を調理して
から、生肉
や生魚を調
理すること

が多い
58.7%

生肉や生魚
を調理して
から、他の
食材（野菜

など）を調理
することが

多い
7.1%

 
 

図表Ⅲ-2-4 同一のまな板・包丁使用時における食材の調理順/性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別・食品業務従事別 

n n

全 体 (1753) 全 体 (1753)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (664) 北 海 道 (77)

女 性 (1089) 東 北 (92)

【性・年代別】 関 東 (744)

男性18～29歳 (146) 中 部 (247)

男性30～39歳 (147) 近 畿 (333)

男性40～49歳 (138) 中 国 (82)

男性50歳以上 (233) 四 国 (40)

女性18～29歳 (193) 九 州 (138)

女性30～39歳 (247) 【調理の有無別】

女性40～49歳 (221) 家 庭 で (1751)

女性50歳以上 (428) 職 場 で (44)

【食品業務従事別】

従 事 者 (58)

非従 事 者 (1695)

7.1

10.7

5.0

10.3

10.2

11.6

10.7

7.3

6.9

3.6

3.5

58.7

47.4

43.8

44.9

43.5

53.6

71.0

67.6

70.6

59.3

34.2

41.9

29.5

45.9

44.9

44.9

35.6

21.8

25.5

25.8

37.1

65.6

0% 20% 40% 60% 80% 100%

生肉や生魚を調理してから、他の食材（野菜など）
を調理することが多い
他の食材（野菜など）を調理してから、生肉や生魚
を調理することが多い
決まっていない

7.1

5.2

9.8

8.3

6.9

5.4

6.1

5.0

5.8

7.1

9.1

8.6

7.1

58.7

58.4

57.4

56.7

60.1

57.3

57.5

66.7

58.7

56.8

55.2

58.8

34.2

36.4

30.4

34.3

36.4

34.5

36.6

37.5

27.5

34.2

34.1

36.2

34.1

59.8

0% 20% 40% 60% 80% 100%

生肉や生魚を調理してから、他の食材（野菜など）
調理することが多い
他の食材（野菜など）を調理してから、生肉や生魚
調理することが多い
決まっていない
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③ 生肉または生魚調理後のまな板や包丁の扱い方 

－扱い方に男女差、男性では 4.8％が「そのまま使う」－ 

生肉・生魚と他の食材について、包丁・まな板の使い分けをしていない人に、調理後のまな板

や包丁の扱い方についてたずねた。「洗剤で洗って使う」が 62.7％、「水で洗って使う」が 31.9％

となっている。「そのまま使う」は 2.3％である。 

 扱い方には男女差が大きくみられ、女性では「洗剤で洗って使う」が 71.7％を占めるのに対し、

男性では 47.9％にとどまり、「水で洗って使う」（45.0％）の割合が高くなっている。また、男性

では「そのまま使う」が 4.8％（女性では 0.8％）みられる。 

 職場で調理をする人、食品業務従事者では「洗剤で洗って使う」「洗剤を使って洗った後、消毒

する」がやや高くなっている。 

 

図表Ⅲ-2-5 生肉や生魚調理後のまな板や包丁の扱い方 

Ｑ 生肉や生魚を切った後のまな板や包丁は、次の食材を扱う前に、どのようにしていますか。最も多いケースを１つお答えく

ださい。 

(n=1,753)

洗剤を使っ
て洗った後、

消毒する
2.6%水で洗った

後、消毒する
0.5%

洗剤で洗っ
て使う
62.7%

水で洗って
使う
31.9%

そのまま使う
2.3%

 

図表Ⅲ-2-6 生肉や生魚調理後のまな板や包丁の扱い方/性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別・食品業務従事別 

n n

全 体 (1753) 全 体 (1753)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (664) 北 海 道 (77)

女 性 (1089) 東 北 (92)

【性・年代別】 関 東 (744)

男性18～29歳 (146) 中 部 (247)

男性30～39歳 (147) 近 畿 (333)

男性40～49歳 (138) 中 国 (82)

男性50歳以上 (233) 四 国 (40)

女性18～29歳 (193) 九 州 (138)

女性30～39歳 (247) 【調理の有無別】

女性40～49歳 (221) 家 庭 で (1751)

女性50歳以上 (428) 職 場 で (44)

【食品業務従事別】

従 事 者 (58)

非従事者 (1695)

2.3

4.8

0.8

10.3

4.8

3.6

2.1

3.1

1.2

0.0

0.0

31.9

45.0

46.6

40.1

40.6

49.8

25.4

17.4

14.9

31.5

62.7

47.9

71.7

42.5

50.3

53.6

46.4

67.4

76.9

82.4

65.2

0.5

0.2

0.7

0.0

0.0

0.7

0.0

0.0

1.2

0.5

0.9

23.9

2.3

2.3

3.2

4.1

1.7

1.4

4.8

0.7

2.6

2.1

2.8

0% 20% 40% 60% 80% 100%

そのまま使う
水で洗って使う
洗剤で洗って使う
水で洗った後、消毒する
洗剤を使って洗った後、消毒する

2.3

3.9

4.3

2.4

3.2

1.5

1.2

0.0

1.4

2.3

0.0

0.0

2.4

31.9

33.8

30.0

30.0

33.6

39.0

32.5

34.8

31.9

20.5

25.9

32.1

62.7

59.7

59.8

64.2

63.2

61.9

57.3

65.0

61.6

62.7

72.7

69.0

62.5

0.5

0.0

0.0

0.7

0.8

0.6

0.0

0.0

0.0

0.5

0.0

1.7

0.5

33.7

3.4

2.5

6.8

2.5

2.2

2.5

2.4

2.4

2.8

2.7

2.2

2.6

2.6

0% 20% 40% 60% 80% 100%

そのまま使う
水で洗って使う
洗剤で洗って使う
水で洗った後、消毒する
洗剤を使って洗った後、消毒する
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④ 焼肉時の箸の使い分け 

－肉を焼く箸と食べる箸を「使い分けている」人は半数弱－ 

焼肉をする時に肉を焼く箸と食べる箸を「使い分けている」人は 46.8％で、「使い分けていない」

人が 46.3％である。 

男女別にみると、女性より男性に「使い分けていない」が多くなっている。 

特に、男性 18～29 歳と男性 30～39 歳では 6割を超える人が「使い分けていない」と回答してい

る。 

 

図表Ⅲ-2-7 焼肉時の箸の使い分け 

Ｑ あなたがご家庭やお店で焼肉をする時、肉を焼く箸と食べる箸は使い分けていますか。 

(n=3,000)

使い分けて
いる
46.8%

使い分けて
いない
46.3%

焼肉はしな
い

6.9%

 
 

図表Ⅲ-2-8 焼肉時の箸の使い分け/性別・性年代別・地域ブロック別 

n n

全 体 (3000) 全 体 (3000)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1500) 北 海 道 (146)

女 性 (1500) 東 北 (146)

【性・年代別】 関 東 (1241)

男性18～29歳 (300) 中 部 (441)

男性30～39歳 (300) 近 畿 (565)

男性40～49歳 (300) 中 国 (155)

男性50歳以上 (600) 四 国 (63)

女性18～29歳 (300) 九 州 (243)

女性30～39歳 (300)

女性40～49歳 (300)

女性50歳以上 (600)

46.8

39.7

53.9

29.7

31.3

46.0

45.7

36.0

48.7

61.7

61.5

46.3

54.3

64.0

62.0

49.0

48.3

54.0

42.3

34.0

30.5

6.9

6.0

7.9

6.3

6.7

5.0

6.0

10.0

9.0

4.3

8.0

38.3

0% 20% 40% 60% 80% 100%

使い分けている 使い分けていない

焼肉はしない

46.8

43.2

46.6

46.9

45.8

49.4

45.2

44.4

45.7

46.3

52.7

44.9

46.0

45.0

53.5

47.6

47.3

6.9

4.1

5.5

8.2

8.2

5.7

1.3

7.9

7.0

47.9

0% 20% 40% 60% 80% 100%

使い分けている 使い分けていない

焼肉はしない
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(3) 鶏肉料理 

① 喫食頻度（鶏肉） 

－60.2％が週 1 回以上の喫食、近畿以西でやや頻度が高い－ 

鶏肉料理を「まったく食べない」人はわずか 2.3％で、喫食者率は 97.7％である。 

喫食頻度は、「１週間に 1～2回」が約半数（51.5％）と多く、『1週間に 1回以上（計）』（「1

週間に 3回以上」「1週間に 1～2回」の計）喫食する人が 60.2％となっている。 

喫食頻度は男性より女性にやや高い。また、男女とも 30～39 歳で喫食頻度が一番高くなってい

る。 

地域ブロック別にみると、『1週間に 1回以上（計）』の喫食者は、四国（73.0％）を筆頭に、近畿

以西で 60％を超えている。 

 

図表Ⅲ-3-1 喫食頻度（鶏肉） 

Ｑ あなたは、次の料理・食品をどの位の頻度で食べていますか。それぞれについてお答えください。 

・鶏肉 

(n=3,000)

年に数回
5.9%

まったく食
べない
2.3%

1週間に
3回以上

8.7%

1ヶ月に
1～3回
31.5%

1週間に
1～2回
51.5%

 
 

図表Ⅲ-3-2 喫食頻度（鶏肉）/性別・性年代別・地域ブロック別 

n n

全 体 (3000) 全 体 (3000)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1500) 北 海 道 (146)

女 性 (1500) 東 北 (146)

【性・年代別】 関 東 (1241)

男性18～29歳 (300) 中 部 (441)

男性30～39歳 (300) 近 畿 (565)

男性40～49歳 (300) 中 国 (155)

男性50歳以上 (600) 四 国 (63)

女性18～29歳 (300) 九 州 (243)

女性30～39歳 (300)

女性40～49歳 (300)

女性50歳以上 (600)

60.2

55.5

64.9

57.0

66.3

58.0

48.2

66.0

72.3

69.0

58.7

31.5

34.9

36.0

28.3

32.3

38.8

30.0

23.7

24.0

31.7

5.9

7.3

4.6

5.7

4.3

7.3

9.5

4.7

5.8

28.2

3.3

3.3

2.3

2.3

2.3

1.3

1.0

2.3

3.5

0.7

0.7

2.3

3.8

0% 20% 40% 60% 80% 100%

1週間に
1回以上（計）
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② 外食程度（鶏肉） 

－『外食傾向』は 9.0％と低い－ 

鶏肉料理喫食者の『外食傾向』（「ほぼすべて外食」と「外食が半分より多い」の計）は 9.0％

で、『内食傾向』（「外食は半分より少ない」と「外食はほとんどない」の計）が 75.1％と高い割

合になっている。 

『外食傾向』は、男性に高くなっている。 

また、喫食頻度の低い人で『外食傾向』が高い。 

 

図表Ⅲ-3-3 外食程度（鶏肉） 

（鶏肉喫食者に） 

Ｑ 以下の食品を食べる機会のうち、外食で食べるのはどの位ですか。 ・鶏肉 

(n=2,931)

外食はほと
んどない

36.5%

外食は半分
より少ない

38.6%

外食・家庭が
約半分ずつく

らい
15.8%

外食が半分
より多い

6.4%

ほぼすべて
外食
2.6%

 
 

図表Ⅲ-3-4 外食程度（鶏肉）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

n n

全 体 (2931) 全 体 (2931)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1465) 北 海 道 (142)

女 性 (1466) 東 北 (143)

【性・年代別】 関 東 (1218)

男性18～29歳 (296) 中 部 (432)

男性30～39歳 (297) 近 畿 (547)

男性40～49歳 (293) 中 国 (151)

男性50歳以上 (579) 四 国 (63)

女性18～29歳 (298) 九 州 (235)

女性30～39歳 (298) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (293) 週 1 回 以 上 (1807)

女性50歳以上 (577) 月 1 ～ 3 回 (946)

年 に 数 回 (178)
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③ 一度の喫食量（鶏肉） 

－一度の喫食量は 100g～200g が中心、若い男性に多い－ 

一度の喫食量は、「100g 位」（28.9％）、「150g 位」（26.5％）、「200 g 位」（21.4％）が中心で、

これらが全体の 4分の 3以上を占めている。 

一度の喫食量は女性より男性に多く、特に、男性の 30 代以下では『200g 位以上』喫食している

人が半数を超える。 

喫食頻度の低い人では、一度の喫食量も少ない。 

 

図表Ⅲ-3-5 一度の喫食量（鶏肉） 

（鶏肉の喫食者に） 

Ｑ 一度に食べる量はどの位ですか。（夕食のメインディッシュなど、たくさん食べるときのことについて、下のめやす

を参考に大体のお感じでお答えください。）※グラムのめやす：鶏肉唐揚げ（小）1 個 40g、骨付きフライドチキン 1 個 50g                     

(n=2,931)

6.2%

28.9%
26.5%

21.4%

6.7% 5.4%

1.3% 1.6% 0.5% 1.6%

0%

10%

20%

30%

40%

５０g以下 １００g位 １５０g位 ２００g位 ２５０g位 ３００g位 ３５０g位 ４００g位 ４５０g位 ５００g以上

 

図表Ⅲ-3-6 一度の喫食量（鶏肉）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

n n

全 体 (2931) 全 体 (2931)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1465) 北 海 道 (142)

女 性 (1466) 東 北 (143)

【性・年代別】 関 東 (1218)

男性18～29歳 (296) 中 部 (432)

男性30～39歳 (297) 近 畿 (547)

男性40～49歳 (293) 中 国 (151)

男性50歳以上 (579) 四 国 (63)

女性18～29歳 (298) 九 州 (235)

女性30～39歳 (298) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (293) 週 1 回 以 上 (1807)

女性50歳以上 (577) 月 1 ～ 3 回 (946)

年 に 数 回 (178)
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④ 生・湯通しでの喫食（鶏肉） 

－生・湯通しの喫食機会が「ある」は 21.7％、若年層に高い－ 

鶏肉を生・湯通しで喫食する機会が「ある」人は 21.7％となっている。男女とも、若い年代で

「ある」がやや高い。 

地域ブロック別にみると、「ある」は東北（28.0％）に最も高い。 

 

図表Ⅲ-3-7 生・湯通しでの喫食（鶏肉） 

（鶏肉の喫食者に） 

Ｑ 家庭で生の鶏肉、湯通しした鶏肉を食べることはありますか。 

(n=2,931)

ある
21.7%

ない
78.3%

 
 

図表Ⅲ-3-8 生・湯通しでの喫食（鶏肉）/性別・性年代別・地域ブロック別 

n n

全 体 (2931) 全 体 (2931)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1465) 北 海 道 (142)

女 性 (1466) 東 北 (143)

【性・年代別】 関 東 (1218)

男性18～29歳 (296) 中 部 (432)

男性30～39歳 (297) 近 畿 (547)

男性40～49歳 (293) 中 国 (151)

男性50歳以上 (579) 四 国 (63)

女性18～29歳 (298) 九 州 (235)

女性30～39歳 (298)

女性40～49歳 (293)

女性50歳以上 (577)
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⑤ 加熱不十分な場合の対処（鶏肉） 

－「そのまま食べる」6.6％、「再加熱する（してもらう）」は 83.1％－ 

加熱不十分な鶏肉を喫食する場合に、「そのまま食べる」人は 6.6％、「再加熱する（してもらう）」

人は 83.1％となっている。 

男性では、「そのまま食べる」人が 10.0％と、女性（3.2％）に比べ高い。また、男女とも若い年

代で「そのまま食べる」が高い傾向がみられる。 

調理の有無別にみると、調理をしない人の 9.8％が「そのまま食べる」と回答しており、調理を

する人よりに比べ割合が高くなっている。 

 

図表Ⅲ-3-9 加熱不十分な場合の対処（鶏肉） 

（鶏肉の喫食者に） 

Ｑ 鶏肉の中心部まで十分に火が通っていなかった時、あなたはどうしますか。 

 

(n=2,931)

そのまま食
べる
6.6%

再加熱する
（してもらう）

83.1%

食べない
10.2%

 

図表Ⅲ-3-10 加熱不十分な場合の対処（鶏肉）/性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別・食品業務従事別 

n n

全 体 (2931) 全 体 (2931)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1465) 北 海 道 (142)

女 性 (1466) 東 北 (143)

【性・年代別】 関 東 (1218)

男性18～29歳 (296) 中 部 (432)

男性30～39歳 (297) 近 畿 (547)

男性40～49歳 (293) 中 国 (151)

男性50歳以上 (579) 四 国 (63)

女性18～29歳 (298) 九 州 (235)

女性30～39歳 (298) 【調理の有無別】

女性40～49歳 (293) 家 庭 で (2222)

女性50歳以上 (577) 職 場 で (97)

し な い (695)

【食品業務従事別】

従 事 者 (102)

非従事者 (2829)
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(4) 鶏の内臓肉を使った料理 

① 喫食頻度（鶏の内臓肉） 

－喫食者率は 71.0％、喫食頻度は男性に高い－ 

鶏の内臓肉料理を「まったく食べない」人は 29.0％で、喫食者率は 71.0％である。 

喫食頻度は、「年に数回」が 39.9％、『1ヶ月に 1回以上（計）』（「1週間に 3回以上」「1週間

に 1～2回」「1ヶ月に 1～3回」の計）が 31.1％となっている。 

喫食者率、喫食頻度は女性より男性に高い。 

地域ブロック別にみると、『1ヶ月に 1回以上（計）』の喫食者は、九州で高くなっている。 

 

図表Ⅲ-4-1 喫食頻度（鶏の内臓肉） 

Ｑ あなたは、次の料理・食品をどの位の頻度で食べていますか。それぞれについてお答えください。 

・鶏の内臓肉 

(n=3,000)

1週間に
3回以上

0.4%
1週間に
1～2回

4.2%

1ヶ月に
1～3回
26.4%

年に数回
39.9%

まったく食
べない
29.0%

 

図表Ⅲ-4-2 喫食頻度（鶏の内臓肉）/性別・性年代別・地域ブロック別 

n n

全 体 (3000) 全 体 (3000)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1500) 北 海 道 (146)

女 性 (1500) 東 北 (146)

【性・年代別】 関 東 (1241)

男性18～29歳 (300) 中 部 (441)

男性30～39歳 (300) 近 畿 (565)

男性40～49歳 (300) 中 国 (155)

男性50歳以上 (600) 四 国 (63)

女性18～29歳 (300) 九 州 (243)

女性30～39歳 (300)

女性40～49歳 (300)

女性50歳以上 (600)
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② 外食程度（鶏の内臓肉） 

－『外食傾向』は 35.5％、若年層、北海道に高い－ 

鶏の内臓肉料理喫食者の『外食傾向』（「ほぼすべて外食」と「外食が半分より多い」の計）は

35.5％で、『内食傾向』（「外食は半分より少ない」と「外食はほとんどない」の計）55.5％が半

数強を占める。 

『外食傾向』は、男性、若い年代、北海道に高くなっている。 

また、喫食頻度の低い人で『外食傾向』が高い。 

 

図表Ⅲ-4-3 外食程度（鶏の内臓肉） 

（鶏の内臓肉喫食者に） 

Ｑ 以下の食品を食べる機会のうち、外食で食べるのはどの位ですか。 ・鶏の内臓肉 

(n=2,131)

外食はほと
んどない

37.1%

外食は半分
より少ない

18.4%

外食・家庭が
約半分ずつく

らい
9.0%

外食が半分
より多い

17.2%

ほぼすべて
外食
18.3%

 
 

図表Ⅲ-4-4 外食程度（鶏の内臓肉）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

n n

全 体 (2131) 全 体 (2131)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1144) 北 海 道 (88)

女 性 (987) 東 北 (101)

【性・年代別】 関 東 (897)

男性18～29歳 (224) 中 部 (315)

男性30～39歳 (244) 近 畿 (388)

男性40～49歳 (228) 中 国 (111)

男性50歳以上 (448) 四 国 (39)

女性18～29歳 (208) 九 州 (192)

女性30～39歳 (211) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (189) 月1回以上 (933)

女性50歳以上 (379) 年 に 数回 (1198)
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③ 一度の喫食量（鶏の内臓肉） 

－一度の喫食量は男性、喫食頻度の高い人に多い－ 

一度の喫食量は、「100g 位」（33.6％）、「50g 以下」（30.3％）が中心である。 

一度の喫食量は女性より男性に多い。 

また、喫食頻度の高い人では、一度の喫食量も多い。 

 

図表Ⅲ-4-5 一度の喫食量（鶏の内臓肉） 

（鶏の内臓肉喫食者に） 

Ｑ 一度に食べる量はどの位ですか。（夕食のメインディッシュなど、たくさん食べるときのことについて、下のめやす

を参考に大体のお感じでお答えください。）※グラムのめやす：   焼き鳥レバー串 1 串 40g                                              

(n=2,131)

30.3%
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2.7% 2.5% 0.7% 1.3% 0.2% 0.6%
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図表Ⅲ-4-6 一度の喫食量（鶏の内臓肉）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

n n

全 体 (2131) 全 体 (2131)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1144) 北 海 道 (88)

女 性 (987) 東 北 (101)

【性・年代別】 関 東 (897)

男性18～29歳 (224) 中 部 (315)

男性30～39歳 (244) 近 畿 (388)

男性40～49歳 (228) 中 国 (111)

男性50歳以上 (448) 四 国 (39)

女性18～29歳 (208) 九 州 (192)

女性30～39歳 (211) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (189) 月1回以上 (933)

女性50歳以上 (379) 年 に 数回 (1198)
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④ 生・湯通しでの喫食（鶏の内臓肉） 

－生・湯通しでの喫食機会が「ある」は 9.6％－ 

鶏の内臓肉を生・湯通しで喫食する機会が「ある」人は 9.6％である。 

男性では「ある」が 12.0％となっており、女性（6.9％）に比べやや高い。 

 

 

図表Ⅲ-4-7 生・湯通しでの喫食（鶏の内臓肉） 

（鶏の内臓肉喫食者に） 

Ｑ 家庭で生の鶏の内臓肉、湯通しした鶏の内臓肉を食べることはありますか。 

(n=2,131)

ある
9.6%

ない
90.4%

 
 

図表Ⅲ-4-8 生・湯通しでの喫食（鶏の内臓肉）/性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別・食品業務従事別 

n n

全 体 (2131) 全 体 (2131)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1144) 北 海 道 (88)

女 性 (987) 東 北 (101)

【性・年代別】 関 東 (897)

男性18～29歳 (224) 中 部 (315)

男性30～39歳 (244) 近 畿 (388)

男性40～49歳 (228) 中 国 (111)

男性50歳以上 (448) 四 国 (39)

女性18～29歳 (208) 九 州 (192)

女性30～39歳 (211)

女性40～49歳 (189)

女性50歳以上 (379)
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⑤ 加熱不十分な場合の対処（鶏の内臓肉） 

－「そのまま食べる」3.2％、「再加熱する（してもらう）」は 67.6％－ 

加熱不十分な鶏肉を喫食する場合に、「そのまま食べる」3.2％、「再加熱する（してもらう）」は

67.6％である。また、「食べない」が 29.2％となっている。 

 「そのまま食べる」人は、女性（1.7％）より男性（4.5％）に高く、男性 18～29 歳で 8.5％と他

の年代に比べ高い。 

 

図表Ⅲ-4-9 加熱不十分な場合の対処（鶏の内臓肉） 

（鶏の内臓肉喫食者に） 

Ｑ 鶏の内臓肉の中心部まで十分に火が通っていなかった時、あなたはどうしますか。 

(n=2,131)

そのまま食
べる
3.2%

再加熱する
（してもらう）

67.6%

食べない
29.2%

 
 

図表Ⅲ-4-10 加熱不十分な場合の対処（鶏の内臓肉）/性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別・食品業務従事別 

n n

全 体 (2131) 全 体 (2131)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1144) 北 海 道 (88)

女 性 (987) 東 北 (101)

【性・年代別】 関 東 (897)

男性18～29歳 (224) 中 部 (315)

男性30～39歳 (244) 近 畿 (388)

男性40～49歳 (228) 中 国 (111)

男性50歳以上 (448) 四 国 (39)

女性18～29歳 (208) 九 州 (192)

女性30～39歳 (211) 【調理の有無別】

女性40～49歳 (189) 家 庭 で (1608)

女性50歳以上 (379) 職 場 で (82)

し な い (511)

【食品業務従事別】

従 事 者 (83)

非従事者 (2048)
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(5) 牛肉料理 

① 喫食頻度（牛肉） 

－喫食者率は 97.2％、週 1 回以上の喫食者は近畿以西に多い－ 

牛肉料理を「まったく食べない」人は 2.8％で、喫食者率は 97.2％である。 

喫食頻度は、「年に数回」が 14.5％、「１ヶ月に 1～3回」が 43.7％、『1週間に 1回以上（計）』

（「1週間に 3回以上」「1週間に 1～2回」の計）が 39.0％となっている。 

喫食者率、喫食頻度は、性別、性年代別の差はさほどみられない。 

地域ブロック別にみると、近畿以西で『1週間に 1回以上（計）』の割合が高い。 

 

図表Ⅲ-5-1 喫食頻度（牛肉） 

Ｑ あなたは、次の料理・食品をどの位の頻度で食べていますか。それぞれについてお答えください。 

・牛肉 

(n=3,000)

1週間に
3回以上

2.8%

1週間に
1～2回
36.2%

1ヶ月に
1～3回
43.7%

年に数回
14.5%

まったく食
べない
2.8%

 

図表Ⅲ-5-2 喫食頻度（牛肉）/性別・性年代別・地域ブロック別 

 

n n

全 体 (3000) 全 体 (3000)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1500) 北 海 道 (146)

女 性 (1500) 東 北 (146)

【性・年代別】 関 東 (1241)

男性18～29歳 (300) 中 部 (441)

男性30～39歳 (300) 近 畿 (565)

男性40～49歳 (300) 中 国 (155)

男性50歳以上 (600) 四 国 (63)

女性18～29歳 (300) 九 州 (243)

女性30～39歳 (300)

女性40～49歳 (300)

女性50歳以上 (600)
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② 外食程度（牛肉） 

－『外食傾向』は 17.1％、若年層、中部より東の地域に高い－ 

牛肉料理喫食者の『外食傾向』（「ほぼすべて外食」と「外食が半分より多い」の計）は 17.1％

で、『内食傾向』（「外食は半分より少ない」と「外食はほとんどない」の計）が 61.9％と高くな

っている。 

『外食傾向』は、男性、若い年代、中部より東の地域に高くなっている。 

また、喫食頻度の低い人で『外食傾向』が高い。 

 

図表Ⅲ-5-3 外食程度（牛肉） 

（牛肉の喫食者に） 

Ｑ 以下の食品を食べる機会のうち、外食で食べるのはどの位ですか。 ・牛肉 

(n=2,916)

外食はほと
んどない

23.7%

外食は半分
より少ない

38.2%

外食・家庭
が約半分ず

つくらい
21.1%

外食が半分
より多い

13.4%

ほぼすべて
外食
3.7%

 
 

図表Ⅲ-5-4 外食程度（牛肉）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

n n

全 体 (2916) 全 体 (2916)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1466) 北 海 道 (137)

女 性 (1450) 東 北 (137)

【性・年代別】 関 東 (1206)

男性18～29歳 (289) 中 部 (428)

男性30～39歳 (291) 近 畿 (557)

男性40～49歳 (296) 中 国 (153)

男性50歳以上 (590) 四 国 (62)

女性18～29歳 (291) 九 州 (236)

女性30～39歳 (287) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (292) 週1回以上 (1171)

女性50歳以上 (580) 月1～3回 (1310)

年 に 数回 (435)
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③ 一度の喫食量（牛肉） 

－一度の喫食量は若い男性、喫食頻度の高い人に多い－ 

一度の喫食量は、「150g位」（29.4％）、「100g位」（24.0％）、「200g位」（21.7％）が中心である。 

一度の喫食量は女性より男性に多く、特に男性 39 歳以下では『200g 以上』が 6割前後にのぼる。 

喫食頻度の高い人では、一度の喫食量も多い。 

 

図表Ⅲ-5-5 一度の喫食量（牛肉） 

（牛肉の喫食者に） 

Ｑ 一度に食べる量はどの位ですか。（夕食のメインディッシュなど、たくさん食べるときのことについて、下のめやす

を参考に大体のお感じでお答えください。）※グラムのめやす：  すき焼き用牛肉 1 枚 30g                                               

(n=2,916)
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図表Ⅲ-5-6 一度の喫食量（牛肉）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

n n

全 体 (2916) 全 体 (2916)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1466) 北 海 道 (137)

女 性 (1450) 東 北 (137)

【性・年代別】 関 東 (1206)

男性18～29歳 (289) 中 部 (428)

男性30～39歳 (291) 近 畿 (557)

男性40～49歳 (296) 中 国 (153)

男性50歳以上 (590) 四 国 (62)

女性18～29歳 (291) 九 州 (236)

女性30～39歳 (287) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (292) 週1回以上 (1171)

女性50歳以上 (580) 月1～3回 (1310)

年 に 数回 (435)
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④ 生・生焼け喫食（牛肉） 

－生・生焼けでの喫食機会は 37.0％が「ある」、男性で高い－ 

家庭で、生・生焼けの牛肉を喫食する機会が「ある」人は 37.0％となっている。 

「ある」は男性 42.2％、女性 31.8％と男性に高い。 

地域ブロック別でみると、「ある」は九州（42.4％）、次いで関東（39.2％）に高い。 

 

図表Ⅲ-5-7 生・生焼けでの喫食（牛肉） 

（牛肉の喫食者に） 

Ｑ 家庭で生の牛肉、生焼けの牛肉を食べることはありますか。 

(n=2,916)

ある
37.0%

ない
63.0%

 
 

図表Ⅲ-5-8 生・生焼けでの喫食（牛肉）/性別・性年代別・地域ブロック別 

n n

全 体 (2916) 全 体 (2916)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1466) 北 海 道 (137)

女 性 (1450) 東 北 (137)

【性・年代別】 関 東 (1206)

男性18～29歳 (289) 中 部 (428)

男性30～39歳 (291) 近 畿 (557)

男性40～49歳 (296) 中 国 (153)

男性50歳以上 (590) 四 国 (62)

女性18～29歳 (291) 九 州 (236)

女性30～39歳 (287)

女性40～49歳 (292)

女性50歳以上 (580)

37.0

42.2

31.8

40.8

45.4

44.9

40.0

27.5

28.9

34.9

33.8

63.0
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65.1

66.2

68.2

0% 20% 40% 60% 80% 100%

ある ない

37.0

36.5

35.8

39.2

30.1

36.6

34.6

35.5

42.4

63.0

63.5

60.8

69.9

63.4

65.4

64.5

57.6

64.2

0% 20% 40% 60% 80% 100%

ある ない
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⑤ 加熱不十分な場合の対処（牛肉） 

－「再加熱する（してもらう）」は 50.6％、「そのまま食べる」は 42.8％－ 

加熱不十分な牛肉を喫食する場合に、「再加熱する（してもらう）」人は 50.6％となっている。「そ

のまま食べる」人は 42.8％である。 

男性では「そのまま食べる」が 47.6％と高く、女性では「再加熱する（してもらう）」が 55.9％

と過半数を占める。 

性・年代別にみると、男女とも 18～29 歳では「再加熱する（してもらう）」人の割合がやや高い。 

図表Ⅲ-5-9 加熱不十分な場合の対処（牛肉） 

（牛肉の喫食者に） 

Ｑ 牛肉の中心部まで十分に火が通っていなかった時、あなたはどうしますか。 

 

(n=2,916)

そのまま食
べる
42.8%再加熱する

（してもらう）
50.6%

食べない
6.6%

 

図表Ⅲ-5-10 加熱不十分な場合の対処（牛肉）/性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別・食品業務従事別 

n n

全 体 (2916) 全 体 (2916)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1466) 北 海 道 (137)

女 性 (1450) 東 北 (137)

【性・年代別】 関 東 (1206)

男性18～29歳 (289) 中 部 (428)

男性30～39歳 (291) 近 畿 (557)

男性40～49歳 (296) 中 国 (153)

男性50歳以上 (590) 四 国 (62)

女性18～29歳 (291) 九 州 (236)

女性30～39歳 (287) 【調理の有無別】

女性40～49歳 (292) 家 庭 で (2208)

女性50歳以上 (580) 職 場 で (94)

し な い (695)

【食品業務従事別】

従 事 者 (102)

非従事者 (2814)
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47.6

38.0

40.1

52.2
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30.2
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(6) 牛の内臓肉を使った料理 

① 喫食頻度（牛の内臓肉） 

―喫食者率は 67.2％、男性がやや高め― 

牛の内臓肉を使った料理を「まったく食べない」人は 32.8％で、喫食者率は 67.2％である。 

喫食頻度は、「年に数回」が半数近く（43.5％）、『1ヶ月に 1回以上（計）』（「1週間に 3回以上」

「1週間に 1～2回」「1ヶ月に 1～3回」の計）が 23.7％となっている。 

 喫食者率、喫食頻度は女性より、男性に高く、男性 39 歳以下では 3人に 1人が『1ヶ月に 1回以上』

喫食している。 

 地域ブロック別にみると、東北、中国、九州で喫食者率がやや高い。 

 

図表Ⅲ-6-1 喫食頻度（牛の内臓肉） 

Ｑ あなたは、次の料理・食品をどの位の頻度で食べていますか。それぞれについてお答えください。 

・牛の内臓肉 

 

図表Ⅲ-6-2 喫食頻度（牛の内臓肉）/性別・性年代別・地域ブロック別 

 

n n

全 体 (3000) 全 体 (3000)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1500) 北 海 道 (146)

女 性 (1500) 東 北 (146)

【性・年代別】 関 東 (1241)

男性18～29歳 (300) 中 部 (441)

男性30～39歳 (300) 近 畿 (565)

男性40～49歳 (300) 中 国 (155)

男性50歳以上 (600) 四 国 (63)

女性18～29歳 (300) 九 州 (243)

女性30～39歳 (300)

女性40～49歳 (300)

女性50歳以上 (600)
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(n=3,000)
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0.8%
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19.3%

年に数回
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② 外食程度（牛の内臓肉） 

―『外食傾向』は 41.3％。若い年代に高い― 

 牛の内臓肉を使った料理の『外食傾向』（「ほぼすべて外食」と「外食が半分より多い」の計）は

41.3％で、『内食傾向』（「外食は半分より少ない」と「外食はほとんどない」の計）49.3％が若干上

回る。 

 『外食傾向』は、若い年代ほど高く、特に女性に強くその傾向が出ている。 

 また、喫食頻度の低い人で『外食傾向』が強い。 

 地域ブロック別にみると、四国、九州では『外食傾向』が 3割程と低く、家庭で食べる機会が多く

なっている。 

 

図表Ⅲ-6-3 外食程度（牛の内臓肉） 

（牛の内臓肉喫食者に） 

Ｑ 以下の食品を食べる機会のうち、外食で食べるのはどの位ですか。 ・牛の内臓肉 

 

(n=2,017)

ほぼすべて
外食
20.8%

外食が半分
より多い

20.5%

外食・家庭が
約半分ずつく

らい
9.4%

外食は半分
より少ない

19.8%

外食はほと
んどない

29.5%

 

図表Ⅲ-6-4 外食程度（牛の内臓肉）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

n n

全 体 (2017) 全 体 (2017)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1119) 北 海 道 (90)

女 性 (898) 東 北 (106)

【性・年代別】 関 東 (823)

男性18～29歳 (228) 中 部 (291)

男性30～39歳 (248) 近 畿 (384)

男性40～49歳 (223) 中 国 (111)

男性50歳以上 (420) 四 国 (35)

女性18～29歳 (204) 九 州 (177)

女性30～39歳 (204) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (182) 月1回以上 (711)

女性50歳以上 (308) 年 に 数 回 (1306)
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24.9

32.1

21.7

0% 20% 40% 60% 80% 100%

ほぼすべて外食
外食が半分より多い
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③ 一度の喫食量（牛の内臓肉） 

―一度の喫食量は「50g 以下」「100g 位」が中心、男性に多い― 

一度の喫食量は「100g 位」（31.5％）、「50g 以下」（31.3％）が中心である。 

喫食量は女性より男性に多く、女性では 100g 位以下が約 7割を占める。 

 喫食頻度が高い人で、一度の喫食量が多くなっている。 

 

図表Ⅲ-6-5 一度の喫食量（牛の内臓肉） 

（牛の内臓肉喫食者に） 

Ｑ 一度に食べる量はどの位ですか。（夕食のメインディッシュなど、たくさん食べるときのことについて、下のめやすを参考

に大体のお感じでお答えください。）※グラムのめやす：  牛モツ鍋の平均的な 1 人前 150ｇ、牛タンスライス 1枚 10ｇ 

(n=2,017)
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図表Ⅲ-6-6 一度の喫食量（牛の内臓肉）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

 

 

n n

全 体 (2017) 全 体 (2017)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1119) 北 海 道 (90)

女 性 (898) 東 北 (106)

【性・年代別】 関 東 (823)

男性18～29歳 (228) 中 部 (291)

男性30～39歳 (248) 近 畿 (384)

男性40～49歳 (223) 中 国 (111)

男性50歳以上 (420) 四 国 (35)

女性18～29歳 (204) 九 州 (177)

女性30～39歳 (204) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (182) 月1回以上 (711)

女性50歳以上 (308) 年 に 数 回 (1306)
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④ 生・生焼けでの喫食（牛の内臓肉） 

―生・生焼けでの喫食機会は、「ある」が全体で 10.2％― 

生・生焼けでの喫食機会は、「ある」が全体で 10.2％となっている。 

 生・生焼けでの喫食機会は女性より男性に多く、男性では 13.0%である。 

 地域ブロック別にみると、最も高いのは九州（15.3％）、最も低いのは東北（5.7％）である。 

 

図表Ⅲ-6-7 生・生焼けでの喫食（牛の内臓肉） 

（牛の内臓肉喫食者に） 

Ｑ 家庭で生の牛の内臓肉、生焼けの牛の内臓肉を食べることはありますか。 

 

 

図表Ⅲ-6-8 生・生焼けでの喫食（牛の内臓肉）/性別・性年代別・地域ブロック別 

 

 

 

(n=2,017)
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n n

全 体 (2017) 全 体 (2017)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1119) 北 海 道 (90)

女 性 (898) 東 北 (106)

【性・年代別】 関 東 (823)

男性18～29歳 (228) 中 部 (291)

男性30～39歳 (248) 近 畿 (384)

男性40～49歳 (223) 中 国 (111)

男性50歳以上 (420) 四 国 (35)

女性18～29歳 (204) 九 州 (177)

女性30～39歳 (204)

女性40～49歳 (182)

女性50歳以上 (308)
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⑤ 加熱不十分な場合の対処（牛の内臓肉） 

―「再加熱する（してもらう）」が 67.3％、「そのまま食べる」は 7.3％― 

加熱不十分な場合の対応についてたずねたところ、「再加熱する（してもらう）」人が 67.3％と

多く、「そのまま食べる」人は 7.3％となっている。 

 「そのまま食べる」人は女性より男性にわずかに多くみられる。 

 また女性 50 歳以上や職場での調理をする人では「食べない」がやや多い。 

図表Ⅲ-6-9 加熱不十分な場合の対処（牛の内臓肉） 

（牛の内臓肉喫食者に） 

Ｑ 牛の内臓肉の中心部まで十分に火が通っていなかった時、あなたはどうしますか。 

 

 

図表Ⅲ-6-10 加熱不十分な場合の対処（牛の内臓肉）/性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別・食品業務従事別 

n n

全 体 (2017) 全 体 (2017)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1119) 北 海 道 (90)

女 性 (898) 東 北 (106)

【性・年代別】 関 東 (823)

男性18～29歳 (228) 中 部 (291)

男性30～39歳 (248) 近 畿 (384)

男性40～49歳 (223) 中 国 (111)

男性50歳以上 (420) 四 国 (35)

女性18～29歳 (204) 九 州 (177)

女性30～39歳 (204) 【調理の有無別】

女性40～49歳 (182) 家 庭 で (1503)

女性50歳以上 (308) 職 場 で (69)

し な い (503)

【食品業務従事別】

従 事 者 (74)

非従事者 (1943)
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(7) 豚肉料理 

① 喫食頻度（豚肉） 

―喫食者率は 98.2％ 70.3％が週に 1 回上喫食― 

豚肉料理を「まったく食べない」人はわずか 1.8%で、喫食者率は 98.2％と、ほとんどの人に食べ

られている。 

喫食頻度では、『1週間に 1回以上（計）』（「1週間に 3回以上」「1週間に 1～2回」の計）が 70.3％

を占めており、男性（61.7％）より女性（78.9％）に高くなっている。 

地域ブロック別にみると、『1週間に 1回以上（計）』は北海道（76.7％）に最も高い。 

 

図表Ⅲ-7-1 喫食頻度（豚肉） 

Ｑ あなたは、次の料理・食品をどの位の頻度で食べていますか。それぞれについてお答えください。 

・豚肉 

 

 

図表Ⅲ-7-2 喫食頻度（豚肉）/性別・性年代別・地域ブロック別 

 

 

n n

全 体 (3000) 全 体 (3000)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1500) 北 海 道 (146)

女 性 (1500) 東 北 (146)

【性・年代別】 関 東 (1241)

男性18～29歳 (300) 中 部 (441)

男性30～39歳 (300) 近 畿 (565)

男性40～49歳 (300) 中 国 (155)

男性50歳以上 (600) 四 国 (63)

女性18～29歳 (300) 九 州 (243)

女性30～39歳 (300)

女性40～49歳 (300)

女性50歳以上 (600)
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② 外食程度（豚肉） 

―『外食傾向』は 6.6％と低い― 

『外食傾向』（「ほぼすべて外食」と「外食が半分より多い」の計）は 6.6％と低い。ただし 39 歳

までの男性では 10％を超えており、高い傾向にある。 

地域ブロック別にみると、『外食傾向』が最も高いのは関東（8.3％）である。 

 喫食頻度が少ない人では『外食傾向』が強い。 

 

図表Ⅲ-7-3 外食程度（豚肉） 

（豚肉の喫食者に） 

Ｑ 以下の食品を食べる機会のうち、外食で食べるのはどの位ですか。 ・豚肉 

 
図表Ⅲ-7-4 外食程度（豚肉）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

n n

全 体 (2945) 全 体 (2945)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1475) 北 海 道 (144)

女 性 (1470) 東 北 (143)

【性・年代別】 関 東 (1216)

男性18～29歳 (293) 中 部 (430)

男性30～39歳 (296) 近 畿 (561)

男性40～49歳 (295) 中 国 (152)

男性50歳以上 (591) 四 国 (60)

女性18～29歳 (293) 九 州 (239)

女性30～39歳 (295) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (294) 週1回以上 (2109)

女性50歳以上 (588) 月1～3回 (704)

年 に 数回 (132)
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③ 一度の喫食量（豚肉） 

―「100g 位」「150g 位」が中心― 

一度の喫食量は、「100g 位」36.0％、「150g 位」27.6％を中心に分布している。 

  喫食量は女性より男性に多く、男性 39 歳以下では『200g 以上』が 4割台にのぼる。 

 

図表Ⅲ-7-5 一度の喫食量（豚肉） 

（豚肉の喫食者に） 

Ｑ 一度に食べる量はどの位ですか。（夕食のメインディッシュなど、たくさん食べるときのことについて、下のめやすを参考に

大体のお感じでお答えください。）※グラムのめやす：  豚ソテー1 枚 100ｇ、生姜焼き（ロース）1 枚 25g 

 

(n=2,945)
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図表Ⅲ-7-6 一度の喫食量（豚肉）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

n n

全 体 (2945) 全 体 (2945)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1475) 北 海 道 (144)

女 性 (1470) 東 北 (143)

【性・年代別】 関 東 (1216)

男性18～29歳 (293) 中 部 (430)

男性30～39歳 (296) 近 畿 (561)

男性40～49歳 (295) 中 国 (152)

男性50歳以上 (591) 四 国 (60)

女性18～29歳 (293) 九 州 (239)

女性30～39歳 (295) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (294) 週1回以上 (2109)

女性50歳以上 (588) 月1～3回 (704)

年 に 数回 (132)
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④ 生・生焼けでの喫食（豚肉） 

―生・生焼けでの喫食機会 「ある」全体で 6.8％－ 

生・生焼けでの喫食機会は、「ある」が全体で 6.8％となっているが、男性では 10.2％と 1割に達

し、18～29 歳の男性では 14.7％と高い。 

 地域ブロック別にみると、中国で「ある」人が 11.8%と、他の地域より高い割合となっている。 

図表Ⅲ-7-7 生・生焼けでの喫食（豚肉） 

（豚肉の喫食者に） 

Ｑ 家庭で生の豚肉、生焼けの豚肉を食べることはありますか。 

 

図表Ⅲ-7-8 生・生焼けでの喫食（豚肉）/性別・性年代別・地域ブロック別 

n n

全 体 (2945) 全 体 (2945)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1475) 北 海 道 (144)

女 性 (1470) 東 北 (143)

【性・年代別】 関 東 (1216)

男性18～29歳 (293) 中 部 (430)

男性30～39歳 (296) 近 畿 (561)

男性40～49歳 (295) 中 国 (152)

男性50歳以上 (591) 四 国 (60)

女性18～29歳 (293) 九 州 (239)

女性30～39歳 (295)

女性40～49歳 (294)

女性50歳以上 (588)
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⑤ 加熱不十分な場合の対処（豚肉） 

―「再加熱する（してもらう）」が 84.7％、「そのまま食べる」は 2.6％― 

加熱不十分な場合の対応については、「再加熱する（してもらう）」人が 84.7％で最も多く、「食

べない」人は 12.8％、「そのまま食べる」人は 2.6％と低い。 

 「そのまま食べる」人は、女性（1.2％）より、男性（4.0％）に高く、性・年代別では、男性

18 歳～29 歳（8.9％）に最も高い。 

 

図表Ⅲ-7-9 加熱不十分な場合の対処（豚肉） 

（豚肉の喫食者に） 

Ｑ 豚肉の中心部まで十分に火が通っていなかった時、あなたはどうしますか。 

 

 

 

図表Ⅲ-7-10 加熱不十分な場合の対処（豚肉）/性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別・食品業務従事別 

 

n n

全 体 (2945) 全 体 (2945)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1475) 北 海 道 (144)

女 性 (1470) 東 北 (143)

【性・年代別】 関 東 (1216)

男性18～29歳 (293) 中 部 (430)

男性30～39歳 (296) 近 畿 (561)

男性40～49歳 (295) 中 国 (152)

男性50歳以上 (591) 四 国 (60)

女性18～29歳 (293) 九 州 (239)

女性30～39歳 (295) 【調理の有無別】

女性40～49歳 (294) 家 庭 で (2236)

女性50歳以上 (588) 職 場 で (94)

し な い (696)

【食品業務従事別】
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(8) 豚の内臓肉を使った料理 

① 喫食頻度（豚の内臓肉） 

―喫食者率 52.7％、男性の方がやや高め― 

喫食者率は 52.7％とあまり高くない。喫食頻度でみると、『1ヶ月に 1回以上（計）』（「1週間に 3

回以上）「1週間に 1～2回「1ヶ月に 1～3回」の計）が 19.2％、「年に数回」が 33.5％となっている。 

喫食頻度は女性より男性に高い。 

 地域ブロック別にみると、最も高い東北では『1ヶ月に 1回以上（計）』が 28.1％にのぼるのに対

し、四国では 7.9％と地域差がかなりみられる。 

 

図表Ⅲ-8-1 喫食頻度（豚の内臓肉） 

Ｑ あなたは、次の料理・食品をどの位の頻度で食べていますか。それぞれについてお答えください。 

・豚の内臓肉 
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図表Ⅲ-8-2 喫食頻度（豚の内臓肉）/性別・性年代別・地域ブロック別 

n n

全 体 (3000) 全 体 (3000)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1500) 北 海 道 (146)

女 性 (1500) 東 北 (146)

【性・年代別】 関 東 (1241)

男性18～29歳 (300) 中 部 (441)

男性30～39歳 (300) 近 畿 (565)

男性40～49歳 (300) 中 国 (155)

男性50歳以上 (600) 四 国 (63)

女性18～29歳 (300) 九 州 (243)

女性30～39歳 (300)
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② 外食程度（豚の内臓肉） 

―『外食傾向』は 34.4％、若年層ほど高い― 

『外食傾向』（「ほぼすべて外食」と「外食が半分より多い」の計）は 34.4％、『内食傾向』（「外食

は半分より少ない」と「外食はほとんどない」の計）は 55.0％と『内食傾向』が上回る。 

 『外食傾向』は女性より男性、若い年代に高く、地域ブロック別では北海道、関東、近畿などで比

的高い。 

図表Ⅲ-8-3 外食程度（豚の内臓肉） 

（豚の内臓肉喫食者に） 

Ｑ 以下の食品を食べる機会のうち、外食で食べるのはどの位ですか。 ・豚の内臓肉 

 

図表Ⅲ-8-4 喫食頻度（豚の内臓肉）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 
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【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (923) 北 海 道 (68)

女 性 (657) 東 北 (98)

【性・年代別】 関 東 (709)

男性18～29歳 (189) 中 部 (248)

男性30～39歳 (195) 近 畿 (226)

男性40～49歳 (188) 中 国 (74)

男性50歳以上 (351) 四 国 (20)

女性18～29歳 (139) 九 州 (137)

女性30～39歳 (155) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (123) 月1回以上 (575)

女性50歳以上 (240) 年 に 数 回 (1005)
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10.9

13.4

16.3

10.7

10.3

8.2

11.6

8.9

11.1

14.9

20.0

7.3

15.5

8.0

19.7

16.2

18.4

19.3

19.4

19.0

16.2

5.0

30.7

26.3

16.0

35.3

35.3

44.9

31.0

40.7

33.6

37.8

40.0

40.9

33.9

36.0

11.2

0% 20% 40% 60% 80% 100%

ほぼすべて外食
外食が半分より多い
外食・家庭が約半分ずつくらい
外食は半分より少ない
外食はほとんどない



 

 87

③ 一度の喫食量（豚の内臓肉） 

― 一度の喫食量は「50g 以下」36.5％が最も多い― 

一度の喫食量は「50g 以下」36.5％が最も多い。喫食量は女性より男性に多く、また喫食頻度の高

い人に多くなっている。 

 

図表Ⅲ-8-5 一度の喫食量（豚の内臓肉） 

（豚肉の内臓肉喫食者に） 

Ｑ 一度に食べる量はどの位ですか。（夕食のメインディッシュなど、たくさん食べるときのことについて、下のめやすを参考に

大体のお感じでお答えください。）※グラムのめやす：  豚モツのモツ煮込み 平均的な 1人前 150ｇ 

(n=1,580)36.5%

30.0%

22.0%

7.0%

2.1% 1.8% 0.3% 0.1% 0.1% 0.1%
0%

10%

20%

30%

40%

50%

５０g以下 １００g位 １５０g位 ２００g位 ２５０g位 ３００g位 ３５０g位 ４００g位 ４５０g位 ５００g以上

 
 

図表Ⅲ-8-6 一度の喫食量（豚の内臓肉）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

 

 

 
n n

全 体 (1580) 全 体 (1580)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (923) 北 海 道 (68)

女 性 (657) 東 北 (98)

【性・年代別】 関 東 (709)

男性18～29歳 (189) 中 部 (248)

男性30～39歳 (195) 近 畿 (226)

男性40～49歳 (188) 中 国 (74)

男性50歳以上 (351) 四 国 (20)

女性18～29歳 (139) 九 州 (137)

女性30～39歳 (155) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (123) 月1回以上 (575)

女性50歳以上 (240) 年 に 数 回 (1005)
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30.9

31.3

43.2

36.8

49.6

48.8

30.0

30.0

27.0
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④ 生・生焼けでの喫食（豚の内臓肉） 

―生・生焼けでの喫食機会「ある」5.9％― 

生・生焼けでの喫食についてたずねたところ、「ある」と回答した人は、5.9％である。 

喫食機会が「ある」人は女性（4.0％）より男性（8.0％）にやや高く、地域ブロック別では中国（13.5％）

に高くみられる。 

 

 

図表Ⅲ-8-7 生・生焼けでの喫食（豚の内臓肉） 

（豚の内臓肉喫食者に） 

Ｑ 家庭で生の豚の内臓肉、生焼けの豚の内臓肉を食べることはありますか。 

 

 

図表Ⅲ-8-8 生・生焼けでの喫食（豚の内臓肉）/性別・性年代別・地域ブロック別 

 

 

 

(n=1,580)

ある
5.9%

ない
94.1%

n n

全 体 (1580) 全 体 (1580)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (923) 北 海 道 (68)

女 性 (657) 東 北 (98)

【性・年代別】 関 東 (709)

男性18～29歳 (189) 中 部 (248)

男性30～39歳 (195) 近 畿 (226)

男性40～49歳 (188) 中 国 (74)

男性50歳以上 (351) 四 国 (20)

女性18～29歳 (139) 九 州 (137)

女性30～39歳 (155)
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⑤ 加熱不十分な場合の対処（豚の内臓肉） 

―「そのまま食べる」は 1.8％と低い― 

加熱不十分な場合、「そのまま食べる」は 1.8％と低く、「再加熱する（してもらう）が 70.3％「食

べない」が 27.9％となっている。 

「そのまま食べる」は女性では 1％に満たないが、男性では 2.6％みられ、性・年代別では男性 18

～29 歳（4.8％）に最も高い。 

 

図表Ⅲ-8-9 加熱不十分な場合の対処（豚の内臓肉） 

（豚の内臓肉喫食者に） 

Ｑ 豚の内臓肉の中心部まで十分に火が通っていなかった時、あなたはどうしますか。 

 

 

図表Ⅲ-8-10 加熱不十分な場合の対処（豚の内臓肉）/性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別・食品業務従事別 

 

 

 

 

 

n n

全 体 (1580) 全 体 (1580)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (923) 北 海 道 (68)

女 性 (657) 東 北 (98)

【性・年代別】 関 東 (709)

男性18～29歳 (189) 中 部 (248)

男性30～39歳 (195) 近 畿 (226)

男性40～49歳 (188) 中 国 (74)

男性50歳以上 (351) 四 国 (20)

女性18～29歳 (139) 九 州 (137)

女性30～39歳 (155) 【調理の有無別】

女性40～49歳 (123) 家 庭 で (1178)

女性50歳以上 (240) 職 場 で (62)

し な い (392)

【食品業務従事別】
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(9) 鶏卵を使った料理 

① 喫食頻度（鶏卵） 

―喫食者率は 98.3％、44.8％が週 3回以上喫食― 

喫食者率は 98.3％。「週に 3回以上」が 44.8％、「週に 1～2回」が 37.6％で、合わせると 8割強が週

に 1回以上喫食している。 

 喫食頻度は男性より女性に高い。また男性 18～29 歳では「まったく食べない」が 5.3％みられる。 

 地域ブロック別にみると、「1週間に 3回以上」の割合が関東と九州でやや低くなっている。 

図表Ⅲ-9-1 喫食頻度（鶏卵） 

Ｑ あなたは、次の料理・食品をどの位の頻度で食べていますか。それぞれについてお答えください。 

・鶏卵 

 

 

図表Ⅲ-9-2 喫食頻度（鶏卵）/性別・性年代別・地域ブロック別 

n n

全 体 (3000) 全 体 (3000)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1465) 北 海 道 (143)

女 性 (1485) 東 北 (144)

【性・年代別】 関 東 (1218)

男性18～29歳 (284) 中 部 (433)

男性30～39歳 (291) 近 畿 (558)

男性40～49歳 (294) 中 国 (153)

男性50歳以上 (596) 四 国 (61)

女性18～29歳 (297) 九 州 (240)

女性30～39歳 (296)

女性40～49歳 (296)

女性50歳以上 (596)
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② 外食程度（鶏卵） 

―『外食傾向』5.2％、39 歳までの男性のみ 10％を超える― 

『外食傾向』（「ほぼすべて外食」と「外食が半分より多い」の計）は全体で 5.2％と低い。 

 『外食傾向』は男性 18～29 歳（12.3％）と男性 30～39 歳（10.3％）で 10％を超えている。 

地域ブロック別では、最も高い関東（6.9％）でも 10％に満たない。 

 

図表Ⅲ-9-3 外食程度（鶏卵） 

（鶏卵喫食者に） 

Ｑ 以下の食品を食べる機会のうち、外食で食べるのはどの位ですか。 ・鶏卵 

 

図表Ⅲ-9-4 外食程度（鶏卵）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

n n

全 体 (2950) 全 体 (2950)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1465) 北 海 道 (143)

女 性 (1485) 東 北 (144)

【性・年代別】 関 東 (1218)

男性18～29歳 (284) 中 部 (433)

男性30～39歳 (291) 近 畿 (558)

男性40～49歳 (294) 中 国 (153)

男性50歳以上 (596) 四 国 (61)

女性18～29歳 (297) 九 州 (240)

女性30～39歳 (296) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (296) 週3回以上 (1343)

女性50歳以上 (596) 週1～2回 (478)

そ れ 以 下 (105)
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③ 一度の喫食量（鶏卵） 

―一度の喫食量は「一個」67.9％ 「二個」27.0％― 

一度の喫食量は、「一個」が 69.7％、「二個」が 27.0％で三個以上という人は少ない。 

「二個」以上食べる人は、女性より男性に高く、男性 18～29 歳では 4割以上占める。 

 地域ブロック別にみると、「二個」以上は九州（35.0％）に最も高い。 

 

図表Ⅲ-9-5 一度の喫食量（鶏卵） 

（鶏卵喫食者に） 

Ｑ 一度に食べる量はどの位ですか。 

 

 

 

 

図表Ⅲ-9-6 一度の喫食量（鶏卵）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

n n

全 体 (2950) 全 体 (2950)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1465) 北 海 道 (143)

女 性 (1485) 東 北 (144)

【性・年代別】 関 東 (1218)

男性18～29歳 (284) 中 部 (433)

男性30～39歳 (291) 近 畿 (558)

男性40～49歳 (294) 中 国 (153)

男性50歳以上 (596) 四 国 (61)

女性18～29歳 (297) 九 州 (240)

女性30～39歳 (296) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (296) 週3回以上 (1343)

女性50歳以上 (596) 週1～2回 (1129)

そ れ 以 下 (478)
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2.0

3.5

0.7

1.8

1.8

1.3

3.9

1.6

3.8

2.0

1.7

2.7

21.5

1.7

1.2

1.3

0.7

1.4

1.5

0.7

1.4

0.0

1.6

1.7

1.2

0% 20% 40% 60% 80% 100%

一個 二個 三個 それ以上

 
 

(n=2,950)

69.7%

27.0%

2.0% 1.3%

-5%

5%

15%

25%

35%

45%

55%

65%

75%

一個 二個 三個 それ以上
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④ 生卵や半熟卵の喫食頻度 

―生卵や半熟卵の喫食者率は 92.0％、喫食頻度は男性は高い― 

鶏卵喫食者のうち、生卵や半熟卵を「まったく食べない」人は 8.0％で、生卵や半熟卵の喫食者率

は 92.0％と高い。 

喫食頻度は、『１週間に 1回以上（計）』（「1週間に 3回以上」「1週間に１～2回」の計）が 42.6％、

「1ヶ月に 1～3回」が 33.4％、「年に数回」が 16.0％となっている。 

 喫食頻度は女性より男性に高い。 

 性・年代別にみると、39 歳以下の男性で『1週間に 1回以上』が 5割前後と高くなっている。 

図表Ⅲ-9-5 生卵や半熟卵の喫食頻度 

（鶏卵喫食者に） 

Ｑ あなたは、生卵や半熟卵を食べることがありますか。 

 

 

図表Ⅲ-9-6 生卵や半熟卵の喫食頻度 /性別・性年代別・地域ブロック別 

 

 

 

(n=2,950)

まったく食
べない
8.0%

年に数回
16.0%

1ヶ月に
1～3回
33.4%

1週間に
1～2回
35.9%

1週間に
3回以上

6.7%

n n

全 体 (2950) 全 体 (2950)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1465) 北 海 道 (143)

女 性 (1485) 東 北 (144)

【性・年代別】 関 東 (1218)

男性18～29歳 (284) 中 部 (433)

男性30～39歳 (291) 近 畿 (558)

男性40～49歳 (294) 中 国 (153)

男性50歳以上 (596) 四 国 (61)

女性18～29歳 (297) 九 州 (240)

女性30～39歳 (296)

女性40～49歳 (296)

女性50歳以上 (596)

42.6

46.5

38.9

52.8

47.8

42.5

44.8

38.0

39.5

39.9

38.4

33.4

32.6

28.2

33.0

34.7

33.6

37.7

34.5

31.1

33.6

16.0

15.3

16.8

14.4

12.0

17.0

16.4

16.2

16.2

20.6

15.4

8.0

5.6

10.3

4.6

7.2

5.8

5.2

8.1

9.8

8.4

12.6

34.1

0% 20% 40% 60% 80% 100%

1週間に

1回以上（計）

1ヶ月に

1～3回

年に数回 まったく
食べない

42.6

42.7

41.7

42.2

46.7

41.0

43.1

45.9

40.8

33.4

30.1

34.2

32.3

34.9

31.4

32.8

30.4

16.0

18.2

19.4

16.3

15.0

14.2

17.0

13.1

17.9

8.0

9.1

5.6

7.3

6.0

9.9

8.5

8.2

10.8

33.3

0% 20% 40% 60% 80% 100%

1週間に

1回以上（計）

1ヶ月に

1～3回

年に数回 まったく
食べない
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⑤ 賞味期限切れ鶏卵の喫食（鶏卵） 

―「加熱して食べる」40.6％、「割ってみて判断する」28.6％― 

賞味期限切れの鶏卵については、「気にせず食べる」は 9.7％と少ないが、「食べない」も 21.1％に

とどまり、「加熱して食べる」40.6％、「割ってみて判断する」28.6％という回答が多くなっている。 

 性別にみると「食べない」は女性より男性に高いが、一方で「気にせず食べる」も男性にやや多く

みられ、女性では「加熱して食べる」が高くなっている。 

 また男女とも 18～29 歳では「食べない」がやや高い。 

図表Ⅲ-9-7 賞味期限切れ食品の喫食（鶏卵） 

（鶏卵喫食者に） 

Ｑ あなたは、賞味期限が切れた卵を食べることがありますか。最もあてはまるものを１つお答えください。 

 

 

図表Ⅲ-9-8 賞味期限切れ食品の喫食（鶏卵）/性別・性年代別・地域ブロック別 

 

n n

全 体 (2950) 全 体 (2950)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1465) 北 海 道 (143)

女 性 (1485) 東 北 (144)

【性・年代別】 関 東 (1218)

男性18～29歳 (284) 中 部 (433)

男性30～39歳 (291) 近 畿 (558)

男性40～49歳 (294) 中 国 (153)

男性50歳以上 (596) 四 国 (61)

女性18～29歳 (297) 九 州 (240)

女性30～39歳 (296)

女性40～49歳 (296)

女性50歳以上 (596)

9.7

11.1

8.3

8.5

10.7

13.9

11.1

9.8

6.8

6.8

9.1

40.6

36.1

38.0

37.5

34.0

35.6

44.4

45.9

47.0

44.1

28.6

28.1

29.0

21.1

29.2

27.6

31.2

22.2

28.7

28.7

32.7

21.1

24.7

17.6

32.4

22.7

24.5

22.1

23.6

18.6

17.6

14.1

45.1

0% 20% 40% 60% 80% 100%

気にせず食べる 加熱して食べる

割ってみて判断する 食べない

9.7

8.4

7.6

9.6

9.7

9.9

11.1

14.8

9.2

40.6

44.1

41.5

41.6

39.8

35.3

27.9

37.9

28.6

30.8

22.2

26.7

30.9

31.7

30.7

36.1

25.8

21.1

16.8

23.6

22.2

17.8

18.6

22.9

21.3

27.1

46.5

0% 20% 40% 60% 80% 100%

気にせず食べる 加熱して食べる

割ってみて判断する 食べない

 
 

 

(n=2,950)

気にせず食
べる
9.7%

加熱して食
べる
40.6%

割ってみて
判断する

28.6%

食べない
21.1%
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⑥ 賞味期限切れ鶏卵の喫食限度（鶏卵） 

―「1週間以内」であれば食べる 全体で 80.6％― 

賞味期限切れの鶏卵の喫食限度は「1週間以内」が 80.6％で最も多くなっている。 

 各性・年代層とも「1週間以内」が 8割前後を占めるが、男性 40 代以上では「1ヶ月以上（腐って

なければいつまでも食べる）」が 5％以上いることが目をひく。 

図表Ⅲ-9-9 賞味期限切れ食品の喫食限度（鶏卵） 

（賞味期限切れの鶏卵を食べたことがある者に） 

Ｑ 食べる場合、賞味期限が切れてからどの位までであれば、食べますか。 

 

 

図表Ⅲ-9-10 賞味期限切れ食品の喫食限度（鶏卵）/性別・性年代別・地域ブロック別 

n n

全 体 (2327) 全 体 (2327)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1103) 北 海 道 (119)

女 性 (1224) 東 北 (110)

【性・年代別】 関 東 (947)

男性18～29歳 (192) 中 部 (356)

男性30～39歳 (225) 近 畿 (454)

男性40～49歳 (222) 中 国 (118)

男性50歳以上 (464) 四 国 (48)

女性18～29歳 (227) 九 州 (175)

女性30～39歳 (241)

女性40～49歳 (244)

女性50歳以上 (512)

80.6

80.1

81.0

82.8

82.2

79.3

78.2

78.4

79.7

79.9

83.4

16.2

15.8

15.1

16.0

14.0

16.8

18.9

17.0

18.4

14.5

6.8

16.6

2.1

1.6

3.3

2.6

5.0

1.8

2.1

2.4

4.2

3.2

0% 20% 40% 60% 80% 100%

１週間以内

１週間～１ヶ月

１ヶ月以上（腐っていなければいつまでも食べる）

80.6

79.0

78.2

79.7

80.3

82.4

82.2

87.5

80.6

16.2

19.3

17.5

15.2

14.1

13.6

10.4

16.6

18.2

3.2

2.9

2.1

4.2

3.5

4.5

2.7

3.6

1.7

0% 20% 40% 60% 80% 100%

１週間以内

１週間～１ヶ月

１ヶ月以上（腐っていなければいつまでも食べる）

 
 

 

(n=2,327)

（腐ってい
なければ

いつまでも
食べる）

3.2%

１週間～
１ヶ月
16.2%

１週間以内
80.6%
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⑦ ひびの入った鶏卵の喫食 

―「加熱して食べる」59.6％、「気にせず食べる」14.9％― 

ひびの入った鶏卵を「食べない」人は 25.4％で、「加熱して食べる」が 59.6％と多い。「気にせず

食べる」は 14.9％である。 

「気にせず食べる」人は女性より男性に高く、男女とも 18～29 歳の層に最も高くなっている。 

 

図表Ⅲ-9-11 ひびの入った鶏卵の喫食 

（鶏卵喫食者に） 

Ｑ ひびの入った鶏卵を見つけた時、それを食べますか。最もあてはまるものを１つお答えください。 

 

 

図表Ⅲ-9-12 ひびの入った鶏卵の喫食 /性別・性年代別・地域ブロック別 

n n

全 体 (2950) 全 体 (2950)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1465) 北 海 道 (143)

女 性 (1485) 東 北 (144)

【性・年代別】 関 東 (1218)

男性18～29歳 (284) 中 部 (433)

男性30～39歳 (291) 近 畿 (558)

男性40～49歳 (294) 中 国 (153)

男性50歳以上 (596) 四 国 (61)

女性18～29歳 (297) 九 州 (240)

女性30～39歳 (296)

女性40～49歳 (296)

女性50歳以上 (596)

14.9

17.8

12.1

21.5

16.8

17.7

16.6

17.5

11.8

14.2

8.6

59.6

54.7

46.5

53.3

56.5

58.6

53.9

59.8

64.5

72.0

25.4

27.4

23.4

32.0

29.9

25.9

24.8

28.6

28.4

21.3

19.5

64.4

0% 20% 40% 60% 80% 100%

気にせず食べる 加熱して食べる 食べない

14.9

17.5

11.8

14.9

13.9

16.1

15.7

14.8

14.6

59.6

62.2

58.5

64.0

61.1

56.2

57.4

55.8

25.4

20.3

29.2

26.7

22.2

22.8

28.1

27.9

29.6

59.0

0% 20% 40% 60% 80% 100%

気にせず食べる 加熱して食べる 食べない

 
 

(n=2,950)

食べない
25.4%

加熱して食
べる
59.6%

気にせず食
べる
14.9%
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⑧ 鶏卵料理の際の割卵・溶き卵状態での一時保存 

―割卵・溶き卵状態で「保存することがある」人は 19.1％― 

調理をする人へ、鶏卵料理の際の割卵・溶き卵状態での一時保存についてたずねた。 

「保存することはない」人は 80.2％で、「保存することがある」人は 2割弱（19.1％）となっている。

「保存することがある」人の割合に男女差はみられず、男女ともに 18～29 歳にやや高い。 

また職場で調理をする人では「保存することがある」が 35.1％と高い。 

 

図表Ⅲ-9-13 鶏卵料理の際の割卵・溶き卵状態での一時保存 

（調理する者に） 

Ｑ あなたが鶏卵を使った料理を作る際、割卵や溶き卵の状態で一時的に保管することがありますか。 

 

 

図表Ⅲ-9-14 鶏卵料理の際の割卵・溶き卵状態での一時保存 /性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別 

n n

全 体 (2283) 全 体 (2283)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (884) 北 海 道 (114)

女 性 (1399) 東 北 (114)

【性・年代別】 関 東 (955)

男性18～29歳 (194) 中 部 (321)

男性30～39歳 (181) 近 畿 (429)

男性40～49歳 (186) 中 国 (120)

男性50歳以上 (323) 四 国 (48)

女性18～29歳 (235) 九 州 (182)

女性30～39歳 (283) 【調理の有無別】

女性40～49歳 (290) 家 庭 で (2269)

女性50歳以上 (591) 職 場 で (97)

19.1

19.3

18.9

22.7

17.7

18.8

18.6

22.1

17.3

20.3

17.8

80.2

79.6

75.8

81.2

81.2

80.2

77.0

82.3

79.7

81.6

80.6

0.7

0.0

0.4

0.9

1.2

0.7

1.0

0.5

1.5

1.1

0.0

0% 20% 40% 60% 80% 100%

保存することがある 保存することはない

卵料理をしない

19.1

20.2

10.5

19.2

22.1

18.2

17.5

20.8

20.9

19.0

35.1

80.2

79.8

79.9

77.6

81.4

81.7

79.2

78.0

80.3

61.9

0.6

3.1

88.6

1.1

0.7
0.0

0.9

0.9

0.3

0.5

0.8

0.0

0% 20% 40% 60% 80% 100%

保存することがある 保存することはない

卵料理をしない

 
 

(n=2,283)

卵料理をし
ない
0.7%

保存すること
はない
80.2%

保存すること
がある
19.1%
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⑨ 割卵・溶き卵状態での保存期間 

―「1時間以内」35.8％が最も高く、次いで「1日以内」が 26.4％― 

鶏卵料理の際に割卵・溶き卵状態で「保存することがある」人へ、その保存期間をたずねた。 

「1時間以内」の人が 35.8％、「3時間以内」の人が 11.5%、「半日以内」の人が 20.6%、「1日以内」の

人が 26.4％となっており、「それ以上」は 5.7％と少ない。 

 該当者数（ｎ）が小さくなるので、参考程度であるが、職場で調理する人では、「1日以内」は少なく

なっている。 

 

図表Ⅲ-9-15 割卵・溶き卵状態での保存期間 

（鶏卵の保存をする調理者に） 

Ｑ 割卵や溶き卵の状態で一時的に保管する場合、最大で、どの位の期間保管しますか。 

 

図表Ⅲ-9-16 割卵・溶き卵状態での保存期間 /性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別 

n n

全 体 (436) 全 体 (436)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (171) 北 海 道 (23)

女 性 (265) 東 北 (12)

【性・年代別】 関 東 (183)

男性18～29歳 (44) 中 部 (71)

男性30～39歳 (32) 近 畿 (78)

男性40～49歳 (35) 中 国 (21)

男性50歳以上 (60) 四 国 (10)

女性18～29歳 (52) 九 州 (38)

女性30～39歳 (49) 【調理の有無別】

女性40～49歳 (59) 家 庭 で (432)

女性50歳以上 (105) 職 場 で (34)

35.8

36.3

35.5

36.4

34.4

34.3

38.3

36.5

36.7

40.7

31.4

11.5

13.5

10.2

9.1

9.4

17.1

16.7

11.5

6.1

8.5

12.4

20.6

22.2

19.6

31.8

15.6

14.3

23.3

13.5

24.5

16.9

21.9

26.4

23.4

28.3

18.2

34.4

28.6

18.3

23.1

30.6

25.4

31.4

5.7

4.7

6.4

4.5

6.3

5.7

3.3

15.4

2.0

8.5

2.9

0% 20% 40% 60% 80% 100%

1時間以内 3時間以内 半日以内

1日以内 それ以上

35.8

21.7

41.7

39.3

28.2

39.7

23.8

40.0

36.8

35.9

41.2

11.5

4.3

25.0

15.8

5.6

10.3

9.5

0.0

7.9

11.3

14.7

20.6

26.1

33.3

19.1

21.1

19.2

14.3

20.0

26.3

20.4

23.5

26.4

34.8

0.0

21.9

33.8

26.9

47.6

20.0

26.3

26.6

11.8

5.7

13.0

0.0

3.8

11.3

3.8

4.8

20.0

2.6

5.8

8.8

0% 20% 40% 60% 80% 100%

1時間以内 3時間以内 半日以内

1日以内 それ以上

 
 

 

 

(n=436)

１時間以内
35.8%

３時間以内
11.5%

半日以内
20.6%

１日以内
26.4%

それ以上
5.7%
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⑩ 割卵・溶き卵状態での保存方法 

―「冷蔵庫で」保存が 79.6％、「室温で」20.2％― 

鶏卵料理の際の割卵・溶き卵状態で「保存することがある」人へ、その保存方法をたずねた。 

「室温で」は 20.2％、「冷蔵庫で」保存する人が 79.6％を占めている。 

該当者数（ｎ）が小さくなるので参考程度ではあるが、職場で調理をする人では「室温で」は 8.8％

と少ない。 

図表Ⅲ-9-17 割卵・溶き卵状態での保存方法 

（鶏卵の保存をする調理者に） 

Ｑ その場合、主にどのように保管しますか。 

 

図表Ⅲ-9-18 割卵・溶き卵状態での保存方法 /性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別 

n n

全 体 (436) 全 体 (436)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (171) 北 海 道 (23)

女 性 (265) 東 北 (12)

【性・年代別】 関 東 (183)

男性18～29歳 (44) 中 部 (71)

男性30～39歳 (32) 近 畿 (78)

男性40～49歳 (35) 中 国 (21)

男性50歳以上 (60) 四 国 (10)

女性18～29歳 (52) 九 州 (38)

女性30～39歳 (49) 【調理の有無別】

女性40～49歳 (59) 家 庭 で (432)

女性50歳以上 (105) 職 場 で (34)

20.2

22.8

18.5

27.3

18.8

17.1

25.0

26.9

24.5

16.9

12.4

79.6

76.6

81.5

70.5

81.3

82.9

75.0

73.1

75.5

83.1

87.6

0.2

0.6

0.0

2.3

0.0

0.0

0.0

0.0

0.0

0.0

0.0

0% 20% 40% 60% 80% 100%

室温で 冷蔵庫で 冷凍庫で

20.2

8.7

25.0

24.6

9.9

23.1

28.6

10.0

15.8

20.4

8.8

79.6

87.0

75.0

75.4

90.1

76.9

71.4

90.0

84.2

79.4

88.2

0.2

4.3

0.0

0.0

0.0

0.0

0.0

0.0

0.0

0.2

2.9

0% 20% 40% 60% 80% 100%

室温で 冷蔵庫で 冷凍庫で

 

(n=436)

冷凍庫で
0.2%

冷蔵庫で
79.6%

室温で
20.2%
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―「１時間以内」の保存だと、「室温で」保存が 49.4％― 

鶏卵料理の際の割卵・溶き卵状態の保存期間が短いほど、「室温で」保存する人が多く、「１時間以

内」の保存だと、「室温で」保存が 49.4％だが、「半日以内」かそれ以上保存する人では、ほぼ 100％

が「冷蔵庫で」保存している。 

 

図表Ⅲ-9-19 割卵・溶き卵状態での保存方法 /保管期間別 

 

 

n

全 体 (436)

【保管期間】

1 時 間 以 内 (156)

3 時 間 以 内 (50)

半 日 以 内 (90)

1 日 以 内 (115)

そ れ 以 上 (25)

20.2

49.4

20.0

0.0

0.9

0.0

79.6

50.6

100.0

99.1

96.0

0.2

0.0

0.0

0.0

0.0

4.0

80.0

0% 20% 40% 60% 80% 100%

室温で 冷蔵庫で 冷凍庫で
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(10) 生カキ料理 

① 喫食頻度（生カキ料理） 

－喫食者率は 68.4％、喫食頻度は 50 歳以上に高い－ 

生カキ料理を「まったく食べない」人は 31.6％で、喫食者率は 68.4％である。 

喫食頻度は、「年に数回」が約半数（51.0％）、『1ヶ月に 1回以上（計）』（「1週間に 3回以上」

「1週間に 1～2回」「1ヶ月に 1～3回」の計）が 17.4％となっている。 

喫食者率は女性より男性に高い。また、男女とも 50 歳以上で喫食頻度が高くなっている。 

地域ブロック別にみると、『1ヶ月に 1回以上（計）』の喫食者は、東北を筆頭に本州でやや高く、

北海道、四国、九州ではやや低い。 

 

図表Ⅲ-10-1 喫食頻度（生カキ料理） 

Ｑ あなたは、次の料理・食品をどの位の頻度で食べていますか。それぞれについてお答えください。 

・生カキ料理（刺身、寿司など） 

(n=3,000)

1週間に
3回以上

0.3%

1週間に
1～2回

2.9%

1ヶ月に
1～3回
14.3%

年に数回
51.0%

まったく食
べない
31.6%

 
 

図表Ⅲ-10-2 喫食頻度（生カキ料理）/性別・性年代別・地域ブロック別 

n n

全 体 (3000) 全 体 (3000)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1500) 北 海 道 (146)

女 性 (1500) 東 北 (146)

【性・年代別】 関 東 (1241)

男性18～29歳 (300) 中 部 (441)

男性30～39歳 (300) 近 畿 (565)

男性40～49歳 (300) 中 国 (155)

男性50歳以上 (600) 四 国 (63)

女性18～29歳 (300) 九 州 (243)

女性30～39歳 (300)

女性40～49歳 (300)

女性50歳以上 (600)

17.4

18.7

16.2

18.7

14.3

16.7

21.8

13.0

10.7

14.7

21.3

51.0

54.7

46.3

56.7

57.3

56.5

46.7

51.3

52.0

43.2

31.6

26.7

36.5

35.0

29.0

26.0

21.7

40.3

38.0

33.3

35.5

47.3

0% 20% 40% 60% 80% 100%

1ヶ月に

1回以上（計）

年に数回 まったく
食べない

17.4

11.6

20.5

18.9

19.5

17.0

16.8

11.1

10.7

51.0

58.9

49.8

45.1

51.2

61.9

44.4

54.3

31.6

29.5

24.0

31.3

35.4

31.9

21.3

44.4

35.0

55.5

0% 20% 40% 60% 80% 100%

1ヶ月に

1回以上（計）

年に数回 まったく
食べない
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② 外食程度（生カキ料理） 

－『外食傾向』は 32.6％、男性、若年層、関東に高い－ 

生カキ料理喫食者の『外食傾向』（「ほぼすべて外食」と「外食が半分より多い」の計）は 32.6％

で、『内食傾向』（「外食は半分より少ない」と「外食はほとんどない」の計）53.7％が半数強を占

める。 

『外食傾向』は、男性、若い年代、関東に高くなっている。 

また、喫食頻度の低い人で『外食傾向』が高い。 

 

図表Ⅲ-10-3 外食程度（生カキ料理） 

（生カキ料理の喫食者に） 

Ｑ 以下の食品を食べる機会のうち、外食で食べるのはどの位ですか。 ・生カキ料理（刺身、寿司など） 

(n=2,052)

外食はほと
んどない

29.7%

外食は半分
より少ない

24.0%

外食・家庭
が約半分ず

つくらい
13.6%

外食が半分
より多い

15.6%

ほぼすべて
外食
17.0%

 
 

図表Ⅲ-10-4 外食程度（生カキ料理）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

n n

全 体 (2052) 全 体 (2052)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1100) 北 海 道 (103)

女 性 (952) 東 北 (111)

【性・年代別】 関 東 (853)

男性18～29歳 (195) 中 部 (285)

男性30～39歳 (213) 近 畿 (385)

男性40～49歳 (222) 中 国 (122)

男性50歳以上 (470) 四 国 (35)

女性18～29歳 (179) 九 州 (158)

女性30～39歳 (186) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (200) 月1回以上 (523)

女性50歳以上 (387) 年 に 数 回 (1529)

17.0

20.1

13.4

22.1

31.5

21.2

13.6

23.5

17.2

14.0

6.7

15.6

17.9

16.9

21.6

19.8

15.7

16.8

12.9

16.0

9.8

13.6

13.8

13.4

14.4

13.6

13.1

14.0

16.2

10.8

11.5

14.5

24.0

23.3

24.9

17.9

16.9

23.0

28.5

19.6

24.7

26.5

26.6

29.7

24.9

35.2

28.7

16.4

23.0

28.1

24.0

34.4

32.0

42.4

13.0

0% 20% 40% 60% 80% 100%

ほぼすべて外食
外食が半分より多い
外食・家庭が約半分ずつくらい
外食は半分より少ない
外食はほとんどない

17.0

15.5

16.2

20.4

17.2

14.0

12.3

17.1

10.8

6.5

20.6

15.6

12.6

17.6

14.4

15.3

12.3

8.6

16.5

13.6

16.4

13.6

16.5

9.9

14.2

13.0

13.8

16.4

17.1

9.5

21.4

11.0

24.0

22.3

24.3

23.0

22.8

25.2

27.9

17.1

28.5

32.5

21.1

29.7

33.0

36.9

24.9

32.6

31.7

31.1

40.0

34.8

26.0

30.9

12.6

0% 20% 40% 60% 80% 100%

ほぼすべて外食
外食が半分より多い
外食・家庭が約半分ずつくらい
外食は半分より少ない
外食はほとんどない
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③ 一度の喫食量（生カキ料理） 

－一度の喫食量は男性、40 代、喫食頻度の高い人に多い－ 

一度の喫食量は、「100g 位」（41.6％）、「50g 以下」（35.0％）が中心である。 

一度の喫食量は女性より男性に多く、男女とも 40 代に最も多くなっている。 

また、喫食頻度の高い人では、一度の喫食量も多い。 

 

図表Ⅲ-10-5 一度の喫食量（生カキ料理） 

（生カキ料理の喫食者に） 

Ｑ 一度に食べる量はどの位ですか。（夕食のメインディッシュなど、たくさん食べるときのことについて、下のめやす

を参考に大体のお感じでお答えください。）※グラムのめやす：生食用カキ 1 個 20g                                                

(n=2,052)35.0%

41.6%

13.8%

6.2%
1.8% 1.0% 0.1% 0.3% 0.0% 0.1%

0%

10%

20%

30%

40%

50%

５０g以下 １００g位 １５０g位 ２００g位 ２５０g位 ３００g位 ３５０g位 ４００g位 ４５０g位 ５００g以上

 
 

図表Ⅲ-10-6 一度の喫食量（生カキ料理）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

n n

全 体 (2052) 全 体 (2052)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1100) 北 海 道 (103)

女 性 (952) 東 北 (111)

【性・年代別】 関 東 (853)

男性18～29歳 (195) 中 部 (285)

男性30～39歳 (213) 近 畿 (385)

男性40～49歳 (222) 中 国 (122)

男性50歳以上 (470) 四 国 (35)

女性18～29歳 (179) 九 州 (158)

女性30～39歳 (186) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (200) 月1回以上 (523)

女性50歳以上 (387) 年 に 数 回 (1529)

35.0

30.1

40.7

43.1

33.3

27.5

24.5

45.8

41.4

37.5

39.5

41.6

41.9

29.7

38.0

42.3

48.5

40.8

43.0

41.0

40.8

13.8

17.1

10.0

15.4

16.0

18.0

17.9

7.8

8.6

13.5

9.8

9.6

10.9

8.1

11.8

12.7

12.2

9.1

5.6

7.0

8.0

9.8

41.3

0% 20% 40% 60% 80% 100%

50g以下 100g位 150g位 200g位以上

35.0

30.1

33.3

34.9

37.5

33.0

27.0

37.1

45.6

25.6

38.2

41.6

41.7

43.1

41.4

44.9

36.1

40.0

34.2

41.3

41.7

13.8

20.4

18.9

13.0

12.3

13.5

20.5

11.4

8.9

17.8

12.4

9.6

7.8

11.7

8.9

8.8

8.6

16.4

11.4

11.4

15.3

7.7

36.0

0% 20% 40% 60% 80% 100%

50g以下 100g位 150g位 200g位以上
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④ 出来合いの生カキ料理の保管方法 

－保管することがある人のうち、「冷蔵で保管する」は 89.4％－ 

寿司や出来合いの刺身セットなどの生カキ料理を買ってきて食べる場合の保管方法についてた

ずねたところ、「冷蔵で保管する」が 70.6％、「気温の高い時期は冷蔵で保管する」が 7.1％、「室

温で保管する」が 1.2％となっている。このほか、「保管しない」が 6.8％、「買ってきて食べるこ

とはない」が 14.3％である。 

「室温で保管する」は、男性 18～29 歳で 4.1％みられる。 

「保管しない」「買ってきて食べることはない」を除いた、保管することがある者を分母にして

比率を算出すると、「冷蔵で保管する」が 89.4％、「気温の高い時期は冷蔵で保管する」が 9.0％、

「室温で保管する」が 1.5％となる。 

 

図表Ⅲ-10-7 出来合いの生カキ料理の保管方法 

（生カキ料理の喫食者に） 

Ｑ 家庭で、寿司や出来合いの刺身セットなどの生カキ料理を買ってきて食べる場合、食べるまでに保管することがあ

りますか。その場合どのように保管しますか。   

(n=2,052)

冷蔵で保管
する
70.6%

気温の高い
時期は冷蔵
で保管する

7.1%

室温で保管
する
1.2%

保管しない
6.8%

買ってきて食
べることはな

い
14.3%

 
 

図表Ⅲ-10-8 出来合いの生カキ料理の保管方法/性別・性年代別・地域ブロック別 

n n

全 体 (2052) 全 体 (2052)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1100) 北 海 道 (103)

女 性 (952) 東 北 (111)

【性・年代別】 関 東 (853)

男性18～29歳 (195) 中 部 (285)

男性30～39歳 (213) 近 畿 (385)

男性40～49歳 (222) 中 国 (122)

男性50歳以上 (470) 四 国 (35)

女性18～29歳 (179) 九 州 (158)

女性30～39歳 (186)

女性40～49歳 (200)

女性50歳以上 (387)

70.6

69.7

71.5

70.3

68.5

68.5

70.6

78.2

67.2

70.5

71.1

7.1

8.0

7.7

7.5

8.6

8.1

2.8

7.0

5.5

7.5

6.8

7.8

5.6

4.6

6.1

9.9

8.9

5.0

7.5

6.0

4.7

14.3

12.9

16.0

13.3

15.5

12.2

11.9

12.3

17.2

17.5

16.3

6.1

0.5

0.5

1.1

1.7

0.4

1.2
1.5

0.8

4.1

2.3

0.9

0% 20% 40% 60% 80% 100%

冷蔵で保管する
気温の高い時期は冷蔵で保管する
室温で保管する
保管しない
買ってきて食べることはない

70.6

65.0

75.7

69.9

65.6

74.8

72.1

74.3

70.9

7.1

7.8

6.9

7.4

7.8

7.4

2.9

6.3

6.8

10.7

5.4

7.5

7.0

4.4

7.4

5.7

6.3

14.3

15.5

9.9

14.3

18.2

12.5

12.3

14.3

15.8

7.2

0.6

1.2

1.0

1.8

1.4

1.8

0.5

0.8

2.9

0% 20% 40% 60% 80% 100%

冷蔵で保管する
気温の高い時期は冷蔵で保管する
室温で保管する
保管しない
買ってきて食べることはない

 
 



 

 105

－保管期間が３時間以内の場合に、「気温の高い時期は冷蔵で保管する」がやや高くなる－ 

保管することがある期間別にみると、3時間以内の場合、「気温の高い時期は冷蔵で保管する」が

10％を超え、やや高くなる。 

 

図表Ⅲ-10-11 出来合いの生カキ料理の保管期間別・保管方法 

n

全 体 (1619)

【保管期間】

1 時 間 以 内 (129)

3 時 間 以 内 (417)

半 日 以 内 (551)

1 日 以 内 (439)

そ れ 以 上 (83)

89.4

86.0

84.9

90.0

93.2

94.0

9.0

12.4

8.2

5.7

4.8

13.4

1.8

1.2

1.1

1.7

1.6

1.5

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

冷蔵で保管する 気温の高い時期は冷蔵で保管する 室温で保管する
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⑤ 出来合いの生カキ料理の保管期間 

－「半日以内」が中心、１日以上保管することがある人は 5.1％－ 

寿司や出来合いの刺身セットなどの生カキ料理について、保管することがある期間は「半日以内」

34.0％が最も多く、次いで「１日以内」27.1％、「３時間以内」25.8％となっている。「それ以上（1

日を超える）」は 5.1％である。 

「１日以内」「それ以上」の割合は、女性より男性に高く、男女とも若い年代に高くなっている。 

 

図表Ⅲ-10-9 出来合いの生カキ料理の保管期間 

（出来合いの生カキ料理を買ってきて食べるまでに保管することがある者に） 

Ｑ また、最大でどの位の期間保管することがありますか。 

(n=1,619)

それ以上
5.1%

1日以内
27.1%

半日以内
34.0%

3時間以内
25.8%

1時間以内
8.0%

 
 

図表Ⅲ-10-10 出来合いの生カキ料理の保管期間/性別・性年代別・地域ブロック別 

n n

全 体 (1619) 全 体 (1619)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (872) 北 海 道 (76)

女 性 (747) 東 北 (94)

【性・年代別】 関 東 (667)

男性18～29歳 (160) 中 部 (213)

男性30～39歳 (167) 近 畿 (320)

男性40～49歳 (173) 中 国 (98)

男性50歳以上 (372) 四 国 (28)

女性18～29歳 (148) 九 州 (123)

女性30～39歳 (140)

女性40～49歳 (153)

女性50歳以上 (306)

8.0

7.8

8.2

8.8

8.4

8.7

6.7

6.1

5.7

7.2

10.8

25.8

22.5

29.6

18.1

25.1

19.1

24.7

22.3

27.9

34.0

31.7

34.0

35.4

32.4

31.9

33.5

34.7

38.2

32.4

33.6

32.7

31.7

27.1

28.9

25.0

35.6

26.9

32.4

25.3

32.4

28.6

22.9

20.9

5.1

5.4

4.8

5.6

6.0

5.2

5.1

6.8

4.3

3.3

4.9

0% 20% 40% 60% 80% 100%

1時間以内 3時間以内 半日以内

1日以内 それ以上

8.0

6.6

11.7

8.7

10.3

7.5

2.0

7.1

4.1

25.8

22.4

19.1

28.2

22.1

28.4

21.4

25.0

22.8

34.0

32.9

31.9

34.6

31.0

31.3

37.8

32.1

43.1

27.1

30.3

28.7

24.4

28.2

27.8

33.7

32.1

28.5

5.1

7.9

8.5

4.0

8.5

5.0

5.1

3.6

1.6

0% 20% 40% 60% 80% 100%

1時間以内 3時間以内 半日以内

1日以内 それ以上
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⑥ 生食用と加熱加工用のカキの認知 

－認知率は 80.6％、若い年代、調理をしない人で低い－ 

生食用と加熱加工用のカキがあることについては、80.6％が認知している。 

認知率は、男性より女性に高い。男女とも若い年代で認知率が低く、男性 18～29 歳では 55.0％

にとどまる。 

調理を「まったく（ほとんど）しない」人で認知率が低いが、家庭や職場で調理をする人でも非

認知者は 15％以上みられる。 

 

図表Ⅲ-10-12 生食用と加熱加工用のカキの認知 

Ｑ あなたは、生食用と加熱加工用のカキがあることを御存知ですか。 

(n=3,000)

知っていた
80.6%

知らなかった
19.4%

 
 

図表Ⅲ-10-13 生食用と加熱加工用のカキの認知/性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別・食品業務従事別 

n n

全 体 (3000) 全 体 (3000)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1500) 北 海 道 (146)

女 性 (1500) 東 北 (146)

【性・年代別】 関 東 (1241)

男性18～29歳 (300) 中 部 (441)

男性30～39歳 (300) 近 畿 (565)

男性40～49歳 (300) 中 国 (155)

男性50歳以上 (600) 四 国 (63)

女性18～29歳 (300) 九 州 (243)

女性30～39歳 (300) 【調理の有無別】

女性40～49歳 (300) 家 庭 で (2269)

女性50歳以上 (600) 職 場 で (97)

し な い (717)

【食品業務従事別】

従 事 者 (105)

非従事者 (2895)

80.6

74.8

86.4

55.0

71.0

81.7

83.2

69.0

87.3

92.0

91.8

19.4

25.2

13.6

45.0

29.0

18.3

16.8

31.0

12.7

8.0

8.2

0% 20% 40% 60% 80% 100%

知っていた 知らなかった

80.6

75.3

76.0

82.0

83.4

82.7

81.3

76.2

70.4

84.9

82.5

67.1

82.9

80.5

19.4

24.7

24.0

18.0

16.6

17.3

18.7

23.8

29.6

15.1

17.5

32.9

17.1

19.5

0% 20% 40% 60% 80% 100%

知っていた 知らなかった
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⑦ 生食用のカキの理解 

－59.1％が鮮度（新鮮さ）と誤認－ 

生食用と加熱加工用のカキがあることを認知している人に、「生食用」のカキをどのように理解

しているかたずねた。その結果、「生食用のカキは新鮮なものなので、生で食べても安全である」

が 28.2％、「生食用の表示は鮮度を意味しているため、新鮮なものだが、安全性を保証するもので

はない」が 30.9％で、合計すると 59.1％が「生食用」の意味を鮮度（新鮮さ）と誤認している。 

鮮度（新鮮さ）と誤認する人は女性より男性、男性 18～29 歳に高い。 

また、調理の有無や食品業務従事の別にかかわらず、６割前後の人が鮮度（新鮮さ）と誤認して

いる。 

 

図表Ⅲ-10-14 生食用のカキの理解 

（生食用と加熱加工用のカキがあることの認知者に） 

Ｑ あなたは、「生食用」と表示されているカキは、どのようなものだと思いますか。この中から１つ選んでください。                   

(n=2,418)

生食用のカキ
は、一定の基準
をみたして養殖
されているが生
で食べても安全
とはいえない

11.4%

生食用のカキ
は、一定の基準
をみたして養殖
されているため
生で食べても安

全である
29.6%

生食用の表示
は鮮度を意味し
ているため、新
鮮なものだが、
安全性を保証す
るものではない

30.9%

生食用のカキは
新鮮なものなの
で、生で食べて
も安全である

28.2%

 
 

図表Ⅲ-10-15 生食用のカキの理解/性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別・食品業務従事別 

n n

全 体 (2418) 全 体 (2418)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1122) 北 海 道 (110)

女 性 (1296) 東 北 (111)

【性・年代別】 関 東 (1017)

男性18～29歳 (165) 中 部 (368)

男性30～39歳 (213) 近 畿 (467)

男性40～49歳 (245) 中 国 (126)

男性50歳以上 (499) 四 国 (48)

女性18～29歳 (207) 九 州 (171)

女性30～39歳 (262) 【調理の有無別】

女性40～49歳 (276) 家 庭 で (1927)

女性50歳以上 (551) 職 場 で (80)

し な い (481)

【食品業務従事別】

従 事 者 (87)

非従事者 (2331)

28.2

28.3

28.2

36.4

24.9

31.4

25.5

28.5

30.5

28.6

26.7

30.9

33.9

28.2

32.7

35.2

30.2

35.5

29.0

29.8

32.2

25.2

29.6

26.7

32.0

19.4

29.6

29.4

26.7

28.5

28.2

31.5

35.4

11.4

11.1

11.6

11.5

10.3

9.0

12.4

14.0

11.5

7.6

12.7

0% 20% 40% 60% 80% 100%

新鮮なものなので安全

鮮度を意味し新鮮だが安全性を保証しない

基準をみたした養殖で生で食べても安全

基準をみたした養殖だが安全とはいえない

28.2

32.7

31.5

27.2

24.5

28.9

32.5

29.2

31.6

27.4

23.8

31.8

33.3

28.0

30.9

27.3

29.7

29.9

32.9

32.1

31.0

25.0

33.3

31.3

33.8

28.5

24.1

31.1

29.6

28.2

32.4

30.2

29.6

28.3

29.4

33.3

27.5

29.5

30.0

29.7

31.0

29.5

11.4

11.8

6.3

12.7

13.0

10.7

7.1

12.5

7.6

11.8

12.5

10.0

11.5

11.4

0% 20% 40% 60% 80% 100%

新鮮なものなので安全

鮮度を意味し新鮮だが安全性を保証しない

基準をみたした養殖で生で食べても安全

基準をみたした養殖だが安全とはいえない
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⑧ 生食用の表示がないカキの生カキ料理への使用 

－「生食用の表示がなくても、生カキ料理に使っている」は 2.6％－ 

家庭または職場で調理をし、かつ生食用と加熱加工用のカキがあることを認知している人に、

「生食用」の表示がないカキを生カキ料理に使うことがあるかどうかたずねた。その結果、「生食

用の表示があるものだけを、生カキ料理に使う」が 37.1％、「生食用の表示がなくても、生カキ料

理に使っている」が 2.6％、「生カキ料理はしない」が 60.2％となっている。 

男性は女性に比べ調理をする人自体の割合は低いが、調理をする男性では、生カキ料理をする割

合は女性に比べ高く、「生食用の表示がなくても、生カキ料理に使っている」もやや高くなってい

る。 

 

図表Ⅲ-10-16 生食用の表示がないカキの生カキ料理への使用 

（家庭または職場で調理をする者で、かつ生食用と加熱加工用のカキがあることの認知者に） 

Ｑ あなたは、生食用の表示がないカキを、生カキ料理（刺身、寿司など）に使うことがありますか。 

(n=1,937)

生食用の表示
があるものだけ
を、生カキ料理

に使う
37.1%

生食用の表示
がなくても、生カ
キ料理に使って

いる
2.6%

生カキ料理
はしない

60.2%

 
 

図表Ⅲ-10-17 生食用の表示がないカキの生カキ料理への使用/性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別・食品業務従事別 

n n

全 体 (1937) 全 体 (1937)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (699) 北 海 道 (92)

女 性 (1238) 東 北 (91)

【性・年代別】 関 東 (820)

男性18～29歳 (117) 中 部 (281)

男性30～39歳 (136) 近 畿 (370)

男性40～49歳 (161) 中 国 (104)

男性50歳以上 (285) 四 国 (38)

女性18～29歳 (176) 九 州 (141)

女性30～39歳 (250) 【調理の有無別】

女性40～49歳 (268) 家 庭 で (1927)

女性50歳以上 (544) 職 場 で (80)

【食品業務従事別】

従 事 者 (70)

非従事者 (1867)

37.1

42.9

33.8

32.5

39.0

45.3

47.7

29.0

32.4

30.2

37.9

2.6

4.0

1.9

5.1

2.9

5.0

3.5

1.1

0.4

2.6

2.4

60.2

53.1

64.3

62.4

58.1

49.7

48.8

69.9

67.2

67.2

59.7

0% 20% 40% 60% 80% 100%

生食用の表示があるものだけを使う

生食用の表示がなくても、使っている

生カキ料理はしない

37.1

51.1

46.2

39.5

31.7

31.9

35.6

36.8

34.0

37.1

35.0

44.3

36.9

2.6

1.1

1.1

2.9

3.6

1.4

6.7

0.0

2.1

2.5

6.3

0.0

2.7

60.2

47.8

52.7

57.6

64.8

66.8

57.7

63.2

63.8

60.4

58.8

55.7

60.4

0% 20% 40% 60% 80% 100%

生食用の表示があるものだけを使う
生食用の表示がなくても、使っている
生カキ料理はしない
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－「生食用」の意味の誤認により、表示を軽視－ 

「生食用」表示の理解との関連をみると、「生食用の表示がなくても、使っている」という人は、

「生食用」という表示が「鮮度を意味し新鮮だが安全性を保証しない」と考える人に 5.1％と最も

多く、誤認により表示を軽視する意識がうかがえる。「基準をみたした養殖だが安全とはいえない」

と考える人では、「生カキ料理はしない」が際立って多くなる。 

図表Ⅲ-10-18 生食用の表示がないカキの生カキ料理への使用/生食用のカキの理解別 

n

全 体 (1937)

【生食用のカキへの理解別】

新 鮮 な も の な の で 安 全 (529)

鮮度を意味し新鮮だが安全
性を保証しない

(609)

基準をみたした養殖で生で
食べても安全

(572)

基準をみたした養殖だが安
全とはいえない

(227)

37.1

43.3

32.8

42.7

20.3

2.6

1.9

1.0

1.8

5.1

56.3

78.0

62.1

54.8

60.2

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

生食用の表示があるものだけを使う
生食用の表示がなくても、使っている
生カキ料理はしない

 
 



 

 111

(11) カキを含まない生魚料理 

① 喫食頻度（カキを含まない生魚料理） 

－喫食者率は 95.7％、50 歳以上での喫食頻度が高い－ 

カキを含まない生魚料理を「まったく食べない」人は 4.3％で、喫食者率は 95.7％である。 

喫食頻度は、「1ヶ月に 1～3回」が約半数弱（49.1％）、『1週間に 1回以上（計）』（「１週間に

３回以上」「１週間に 1～2回」の計）が 30.8％となっている。 

喫食者率は性別では大きな差がない。また、男女ともに 50歳以上で喫食頻度が高くなっている。 

地域ブロック別にみると、『1週間に 1回以上（計）』の喫食者は中国(36.1％)が最も多い。 

 

図表Ⅲ-11-1 喫食頻度（カキを含まない生魚料理） 

Ｑ あなたは、次の料理・食品をどの位の頻度で食べていますか。それぞれについてお答えください。 

カキを含まない生魚料理 

(n=3,000)

1週間に
3回以上

4.4%

1週間に
1～2回
26.5%

1ヶ月に
1～3回
49.1%

年に数回
15.7%

まったく
食べない

4.3%

 
 

図表Ⅲ-11-2 喫食頻度（カキを含まない生魚料理）/性別・性年代別・地域ブロック別 

n n

全 体 (3000) 全 体 (3000)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1422) 北 海 道 (139)

女 性 (1448) 東 北 (144)

【性・年代別】 関 東 (1177)

男性18～29歳 (271) 中 部 (424)

男性30～39歳 (285) 近 畿 (543)

男性40～49歳 (288) 中 国 (154)

男性50歳以上 (578) 四 国 (57)

女性18～29歳 (281) 九 州 (232)

女性30～39歳 (290)

女性40～49歳 (288)

女性50歳以上 (589)

30.8

29.7

31.9

18.7

24.0

26.0

40.0

19.7

24.3

32.7

41.5

49.1

49.0

49.3

51.3

55.3

44.5

50.3

51.7

47.7

48.3

15.7

16.1

15.3

22.3

19.7

14.7

11.8

23.7

20.7

15.7

8.3

5.2

9.7

6.3

49.3

1.8

4.0

3.3

3.7

4.0

5.0

3.5

4.3

0% 20% 40% 60% 80% 100%

1週間に

1回以上（計）

1ヶ月に

1～3回

年に数回 まったく
食べない

30.8

29.5

30.1

31.7

29.7

31.2

36.1

23.8

27.6

49.1

43.8

48.3

49.9

49.9

47.7

50.8

53.5

15.7

21.9

18.5

14.9

16.6

15.0

15.5

15.9

14.4

5.2

9.5

50.0

4.3

4.8

1.4

3.9

3.9

0.6

4.5

0% 20% 40% 60% 80% 100%

1週間に

1回以上（計）

1ヶ月に

1～3回

年に数回 まったく
食べない
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② 外食程度（カキを含まない生魚料理） 

－『外食傾向』は 24.3％、30 代男性、20 代女性、北海道、関東に高い－ 

カキを含まない生魚料理喫食者の『外食傾向』（「ほぼすべて外食」と「外食が半分より多い」

の計）は 24.3％で、『内食傾向』（「外食は半分より少ない」と「外食はほとんどない」の計）53.7％

が半数強を占める。 

『外食傾向』は、男女の差は小さく、30 代男性、20 代女性が高くなっている。一方、男女とも

に 50 代は低い。 

地域ブロック別に見た場合には、北海道、関東が高い。 

また、喫食頻度の低い人で『外食傾向』が高い。 

 

図表Ⅲ-11-3 外食程度（カキを含まない生魚料理） 

（カキを含まない生魚料理の喫食者に） 

Ｑ 以下の食品を食べる機会のうち、外食で食べるのはどの位ですか。 ・カキを含まない生魚料理 

(n=2,870)

外食はほと
んどない

22.6%

外食は半分
より少ない

31.1%

外食・家庭が
約半分ずつく

らい
22.0%

外食が半分
より多い

17.0%

ほぼすべて
外食
7.3%

 

図表Ⅲ-11-4 喫食頻度（カキを含まない生魚料理）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

n n

全 体 (2870) 全 体 (2870)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1422) 北 海 道 (139)

女 性 (1448) 東 北 (144)

【性・年代別】 関 東 (1177)

男性18～29歳 (271) 中 部 (424)

男性30～39歳 (285) 近 畿 (543)

男性40～49歳 (288) 中 国 (154)

男性50歳以上 (578) 四 国 (57)

女性18～29歳 (281) 九 州 (232)

女性30～39歳 (290) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (288) 週1回以上 (925)

女性50歳以上 (589) 月 1 ～ 3 回 (1474)

年 に 数 回 (471)

7.3

8.0

6.6

12.5

13.3

5.6

4.5

14.2

7.2

5.2

3.2

17.0

17.2

17.3

21.8

19.1

14.0

18.9

20.3

14.9

15.1

22.0

22.7

21.3

21.4

24.2

23.6

22.1

23.8

21.4

21.2

20.0

31.1

30.7

31.6

24.7

25.3

31.3

35.8

21.7

29.7

33.3

36.3

22.6

21.4

23.8

24.0

15.4

20.5

23.5

21.4

21.4

25.3

25.3

16.9

0% 20% 40% 60% 80% 100%

ほぼすべて外食
外食が半分より多い
外食・家庭が約半分ずつくらい
外食は半分より少ない
外食はほとんどない

7.3

7.2

9.0

7.7

7.8

6.1

5.8

8.8

6.5

3.7

6.7

16.1

17.0

21.6

19.2

14.4

16.6

13.6

14.0

15.9

11.5

19.5

20.4

22.0

16.5

21.5

23.1

21.5

22.1

25.3

17.5

19.4

25.3

22.3

14.6

31.1

28.8

33.3

30.7

27.6

33.5

34.4

28.1

32.8

39.5

29.3

20.4

22.6

25.9

25.0

19.3

28.8

21.7

20.8

31.6

25.4

20.1

22.3

28.5

11.1

0% 20% 40% 60% 80% 100%

ほぼすべて外食
外食が半分より多い
外食・家庭が約半分ずつくらい
外食は半分より少ない
外食はほとんどない
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③ 一度の喫食量（カキを含まない生魚料理） 

－『一度の喫食量』は「100g 位」が中心、男性、北海道・東北が多い－ 

カキを含まない生魚料理の一度の喫食量は、「100g位」（39.3％）が4割近くを占め、次いで「150g

位」（24.6％）となっている。 

一度の喫食量は女性よりも男性に多い。男女とも、18～29 歳では「50g 以下」が多く、やや喫

食量が少なくなっている。 

地域ブロック別にみると、「200g 位以上」が東北(27.1％)、北海道(24.5％)に多い。 

また、喫食頻度が高い人ほど一度の喫食量は多くなっている。 

 

図表Ⅲ-11-5 一度の喫食量（カキを含まない生魚料理） 

（カキを含まない生魚料理の喫食者に） 

Ｑ 一度に食べる量はどの位ですか。（夕食のメインディッシュなど、たくさん食べるときのことについて、下記のめやすを参考

に大体のお感じでお答えください。）刺身、寿司などのまぐろ 1枚 15ｇ 

(n=2,870)

17.8%

39.3%

24.6%

10.8%

3.4% 2.4% 0.6% 0.4% 0.1% 0.6%
0%

10%

20%

30%

40%

50%

５０g以下 １００g位 １５０g位 ２００g位 ２５０g位 ３００g位 ３５０g位 ４００g位 ４５０g位 ５００g以上

 

図表Ⅲ-11-6 一度の喫食量（カキを含まない生魚料理）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

n n

全 体 (2870) 全 体 (2870)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1422) 北 海 道 (139)

女 性 (1448) 東 北 (144)

【性・年代別】 関 東 (1177)

男性18～29歳 (271) 中 部 (424)

男性30～39歳 (285) 近 畿 (543)

男性40～49歳 (288) 中 国 (154)

男性50歳以上 (578) 四 国 (57)

女性18～29歳 (281) 九 州 (232)

女性30～39歳 (290) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (288) 週1回以上 (925)

女性50歳以上 (589) 月 1 ～ 3 回 (1474)

年 に 数 回 (471)

17.8

14.6

20.9

31.0

24.9

21.2

19.9

29.2

26.6

26.0

26.0

39.3

36.8

21.4

28.4

32.6

39.4

26.0

27.6

28.5

26.8

24.6

27.0

22.2

11.1

11.9

13.9

14.5

5.0

5.5

9.4

6.5

18.3

21.5

15.1

8.5

9.5

9.4

7.4

3.6

4.5

5.6

6.5

41.8

0% 20% 40% 60% 80% 100%

50g以下 100g位 150g位 200g位以上

17.8

16.5

16.7

16.9

21.2

17.3

14.9

24.6

19.0

14.1

17.3

26.8

39.3

36.7

39.8

38.7

42.0

40.3

35.1

37.9

38.6

40.0

38.9

24.6

22.3

23.6

24.9

22.2

25.0

28.6

21.1

26.3

27.1

25.1

17.8

18.3

24.5

27.1

18.4

17.9

15.7

16.2

19.3

16.8

20.2

17.6

16.6

32.6

0% 20% 40% 60% 80% 100%

50g以下 100g位 150g位 200g位以上
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④ 出来合いのカキを含まない生魚料理の保管方法 

－保管することがある人のうち、「冷蔵・冷凍で保管する」は 84.8％－ 

カキを含まない生魚料理を買ってきて食べる場合の保管方法についてたずねたところ、「冷蔵・冷

凍で保管する」が 84.8％、「気温の高い時期は冷蔵・冷凍で保管する」が 12.5％、「室温で保管す

る」が 2.6％となっている。 

「気温の高い時期は冷蔵・冷凍で保管する」は男女ともに年代が上がるにつれ、多くなっている。

また地域ブロック別では、北海道と四国がそれぞれやや多い。 

 

図表Ⅲ-11-7 出来合いのカキを含まない生魚料理の保管方法 

（出来合いのカキを含まない生魚料理の喫食者に） 

Ｑ 家庭で、カキを含まない生魚料理を買ってきて食べる場合、食べるまでに保管することがありますか。その場合主

にどのように保管しますか。   

(n=2,870)

冷蔵・冷凍
で保管する

84.8%

気温の高い
時期は冷
蔵・冷凍で
保管する

12.5%

室温で保管
する
2.6%

 
 

図表Ⅲ-11-8 出来合いのカキを含まない生魚料理の保管方法/性別・性年代別・地域ブロック別 

 

 

n n

全 体 (2870) 全 体 (2870)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1422) 北 海 道 (139)

女 性 (1448) 東 北 (144)

【性・年代別】 関 東 (1177)

男性18～29歳 (271) 中 部 (424)

男性30～39歳 (285) 近 畿 (543)

男性40～49歳 (288) 中 国 (154)

男性50歳以上 (578) 四 国 (57)

女性18～29歳 (281) 九 州 (232)

女性30～39歳 (290)

女性40～49歳 (288)

女性50歳以上 (589)

84.8

85.2

84.4

89.3

86.0

85.1

83.0

90.7

85.2

84.4

81.0

12.5
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8.5
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8.2
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14.9

12.8

4.1

2.1

2.8

1.1

2.4

2.6

2.5

2.8

2.2

3.9

1.4

0% 20% 40% 60% 80% 100%

冷蔵・冷凍で保管する

気温の高い時期は冷蔵で保管する

室温で保管する

84.8

79.1

84.0

85.8

85.6

84.2

84.4

78.9

85.3

12.5

16.5

11.5

12.3

13.4

13.6

15.8

12.5

12.5

2.2

2.6

4.3

3.5

2.7

2.1

2.4

1.9

5.3

0% 20% 40% 60% 80% 100%

冷蔵・冷凍で保管する

気温の高い時期は冷蔵で保管する

室温で保管する
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⑤ 出来合いのカキを含まない生魚料理の保管期間 

－「半日以内」が中心、１日以上保管することがある人は 3.5％－ 

出来合いの生魚料理について、保管することがある期間は「半日以内」37.6％が最も多く、次

いで「３時間以内」28.3％、「１日以内」20.0％となっている。「それ以上（1日を超える）」は

3.5％である。 

「１日以内」「それ以上」の割合は、女性より男性にやや高く、男女とも若い年代に高くなって

いる。 

また、地域ブロック別に見た場合には、北海道、四国に高くなっている。 

 

図表Ⅲ-11-9 出来合いのカキを含まない生魚料理の保管期間 

（カキを含まない生魚料理の喫食者に） 

Ｑ 家庭で、寿司や出来合いの刺身セットなどカキを含まない生魚料理を買ってきて食べる場合、食べるまでに、最大で、どの

位の期間保管することがありますか。 

(n=2,870)

それ以上
3.5%

1日以内
20.0%

半日以内
37.6%

3時間以内
28.3%

1時間以内
10.6%

 
 

図表Ⅲ-11-10 出来合いのカキを含まない生魚料理の保管期間/性別・性年代別・地域ブロック別 

n n

全 体 (2870) 全 体 (2870)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1422) 北 海 道 (139)

女 性 (1448) 東 北 (144)

【性・年代別】 関 東 (1177)

男性18～29歳 (271) 中 部 (424)

男性30～39歳 (285) 近 畿 (543)

男性40～49歳 (288) 中 国 (154)

男性50歳以上 (578) 四 国 (57)

女性18～29歳 (281) 九 州 (232)

女性30～39歳 (290)

女性40～49歳 (288)

女性50歳以上 (589)
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9.1
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6.0
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8.0
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23.2
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32.6
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36.8

38.4

35.1
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38.9

37.7
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36.6

41.3
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20.0

21.4

18.6

25.5
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20.5

19.6
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20.0

17.4

14.1
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4.3

2.8
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6.0
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2.8

4.3

3.4

0.7
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40.3
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3.5
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4.2

3.2

4.7

3.9

3.9

3.5

1.7
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－保管期間が３時間以内の場合に、「冷蔵で保管しない場合がある」が 20％を超える－ 

保管することがある期間別にみると、3 時間以内の場合、「気温の高い時期は冷蔵で保管する」、

「室温で保存する」を合算した「冷蔵で保管しない場合がある」割合は 20％を超える。 

 

図表Ⅲ-11-11 出来合いのカキを含まない生魚料理の保管期間別・保管方法 

 

 

n

全 体 (2870)

【保管期間】

1 時 間 以 内 (305)

3 時 間 以 内 (811)

半 日 以 内 (1079)

1 日 以 内 (574)

そ れ 以 上 (101)

84.8

77.0

79.0

87.3

91.1

92.1

12.5

14.4

11.5

7.7

5.9

17.5

1.2

2.0

1.2

3.5

8.5

2.6

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

冷蔵・冷凍で保管する 気温の高い時期は冷蔵で保管する 室温で保管する
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(12) ナチュラルチーズ 

① 喫食頻度（ナチュラルチーズ） 

－喫食者率は 89.7％、喫食頻度は女性に高い－ 

ナチュラルチーズを「まったく食べない」人は 10.3％で、喫食者率は 89.7％である。 

喫食頻度は、『1週間に 1回以上(計)』（「1週間に 3回以上」「1週間に１～2回」の計）は 4

人に 1人の割合(25.4％)である。「1ヶ月に 1～3回」が 36.0％、「年に数回」が 28.3％、「1週間

に 1～2回」が 19.9％となっている。 

喫食頻度は男性より女性に高く、男女とも年代が上がるほど高くなっている。地域ブロック別

では、北海道と関東で喫食頻度が高い。 

 

図表Ⅲ-12-1 喫食頻度（ナチュラルチーズ） 

Ｑ あなたは、次の料理・食品をどの位の頻度で食べていますか。それぞれについてお答えください。 

・ナチュラルチーズ 

(n=3,000)

1週間に
3回以上

5.5%

1週間に
1～2回
19.9%

1ヶ月に
1～3回
36.0%

年に数回
28.3%

まったく食べ
ない
10.3%

 

図表Ⅲ-12-2 喫食頻度（ナチュラルチーズ）/性別・性年代別・地域ブロック別 

 

 

n n

全 体 (2690) 全 体 (2690)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1319) 北 海 道 (133)

女 性 (1371) 東 北 (127)

【性・年代別】 関 東 (1123)

男性18～29歳 (253) 中 部 (395)

男性30～39歳 (261) 近 畿 (500)

男性40～49歳 (278) 中 国 (140)

男性50歳以上 (527) 四 国 (52)

女性18～29歳 (271) 九 州 (220)

女性30～39歳 (280)

女性40～49歳 (276)

女性50歳以上 (544)

25.4
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31.7
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26.3
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21.8

10.3

12.1

8.6

15.7

13.0

7.3
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9.7

6.7

8.0

9.3

36.1
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1週間に

1回以上(計)
1ヶ月に

1～3回

年に数回 まったく
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28.1
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28.8

22.9
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19.3

36.0

40.4

35.9

37.0
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31.0

25.4

39.9

28.3

22.6

35.6

25.7

29.7

29.4

33.5

30.2

31.3
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8.9

13.0

9.5
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11.5

9.7

17.5

9.5

28.8

0% 20% 40% 60% 80% 100%

1週間に

1回以上(計)
1ヶ月に

1～3回

年に数回 まったく
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② 外食程度（ナチュラルチーズ） 

－『外食傾向』は 14.6％－ 

ナチュラルチーズ喫食者の『外食傾向』（「ほぼすべて外食」と「外食が半分より多い」の計）

は 14.6％で、『内食傾向』（「外食は半分より少ない」と「外食はほとんどない」の計）67.3％が

半数以上を占める。 

『外食傾向』は、男性にやや高く、男女とも若い年代ほど高い。 

また、喫食頻度の低い人で『外食傾向』が高い。 

 

図表Ⅲ-12-3 外食程度（ナチュラルチーズ） 

（ナチュラルチーズの喫食者に） 

Ｑ 以下の食品を食べる機会のうち、外食で食べるのはどの位ですか。 ・ナチュラルチーズ 

(n=2,690)

外食はほと
んどない

35.1%

外食は半分
より少ない

32.2%

外食・家庭が
約半分ずつく

らい
18.0%

外食が半分
より多い

10.3%

ほぼすべて
外食
4.3%

 

図表Ⅲ-12-4 外食頻度（ナチュラルチーズ）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

n n

全 体 (2690) 全 体 (2690)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1319) 北 海 道 (133)

女 性 (1371) 東 北 (127)

【性・年代別】 関 東 (1123)

男性18～29歳 (253) 中 部 (395)

男性30～39歳 (261) 近 畿 (500)

男性40～49歳 (278) 中 国 (140)

男性50歳以上 (527) 四 国 (52)

女性18～29歳 (271) 九 州 (220)

女性30～39歳 (280) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (276) 週1回以上 (761)

女性50歳以上 (544) 月1回以上 (1081)

年 に 数回 (848)

4.3

5.4

3.4
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5.8

3.6

5.9
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3.1

10.3

11.2

15.0

11.9
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10.0

10.9

5.9

18.0
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22.5
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32.2
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34.1
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32.5
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28.7

31.3

38.5

26.6

32.5

33.0

45.6

9.5

0% 20% 40% 60% 80% 100%

ほぼすべて外食
外食が半分より多い
外食・家庭が約半分ずつくらい
外食は半分より少ない
外食はほとんどない
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4.5

1.7

1.9

9.9

10.3
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11.9
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8.2

4.7
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16.5
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19.3
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18.0

21.4

21.2

14.5

16.7

22.3

13.7

32.2

31.6

30.7

33.4

29.1

33.6

27.9

34.6

31.8

40.6

34.5

21.7

35.1

39.8

41.7

30.6

41.0

35.8

32.9

34.6

40.9

36.3

31.2

39.2

9.4

0% 20% 40% 60% 80% 100%

ほぼすべて外食
外食が半分より多い
外食・家庭が約半分ずつくらい
外食は半分より少ない
外食はほとんどない

 



 

 119

③ 一度の喫食量（ナチュラルチーズ） 

－『一度の喫食量』は男性、喫食頻度の高い層が多い－ 

ナチュラルチーズの一度の喫食量は、「50g 位以下」（75.3％）が中心である。 

一度の喫食量は女性よりも男性に多く、「100g 位」以上の喫食をみると、30 代男性、50 代男性に

特に多い。 

喫食頻度別で見た場合、頻度が高いほど、喫食量も多くなっている。 

 

図表Ⅲ-12-5 一度の喫食量（ナチュラルチーズ） 

（ナチュラルチーズの喫食者に） 

Ｑ 一度に食べる量はどの位ですか。（夕食のメインディッシュなど、たくさん食べるときのことについて、下記のめやすを参考

に大体のお感じでお答えください。）市販の 6ピースのカマンベールチーズ 1 ピース 20g 

(n=2,690)
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3.4% 2.0% 0.6% 0.3% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%
0%

10%

20%

30%

40%

50%

60%

70%

80%

５０g以下 １００g位 １５０g位 ２００g位 ２５０g位 ３００g位 ３５０g位 ４００g位 ４５０g位 ５００g以上

 

図表Ⅲ-12-6 一度の喫食量（ナチュラルチーズ）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

n n

全 体 (2690) 全 体 (2690)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1319) 北 海 道 (133)

女 性 (1371) 東 北 (127)

【性・年代別】 関 東 (1123)

男性18～29歳 (269) 中 部 (395)

男性30～39歳 (284) 近 畿 (500)

男性40～49歳 (284) 中 国 (140)

男性50歳以上 (573) 四 国 (52)

女性18～29歳 (275) 九 州 (220)

女性30～39歳 (287) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (288) 週1回以上 (761)

女性50歳以上 (576) 月1回以上 (1081)

年 に 数回 (848)

75.3

70.3

80.1

54.3

46.8

61.3

55.0

65.5

67.2

69.8

69.8

18.3

21.2

27.5

35.9

25.4
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21.9

24.0

3.4

4.8

2.1
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12.0
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4.9
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5.9
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3.5
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3.0
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20.9
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3.1
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④ 賞味期限切れナチュラルチーズの喫食 

－「一週間程度なら食べる」31.8％、「見た目、臭いで判断して食べる」27.2％－ 

賞味期限が切れたナチュラルチーズについては、「気にせず食べる」は 10.1％にとどまるば、「一

週間程度なら食べる」31.8％、「見た目、臭いで判断して食べる」27.2％がそれぞれ 3割前後を占

め、「食べない」は 28.2％である。 

男女の差はほとんどないが、年代別に見た場合、若年の方が賞味期限切れを「食べない」が高い。 

また、地域ブロック別でみると、北海道では賞味期限切れを「食べない」の割合が低く、「一週

間程度なら食べる」「見た目、臭いで判断して食べる」が高くなっている。 

調理の有無別で見た場合には調理をしない層で賞味期限切れを「食べない」が高い。 

 

図表Ⅲ-12-7 賞味期限切れ食品の喫食（ナチュラルチーズ） 

（ナチュラルチーズの喫食者に） 

Ｑ あなたは、賞味期限が切れたナチュラルチーズを食べることがありますか。最もあてはまるものを１つお答くださ

い。 

(n=2,690)

気にせず食べる
10.1%

一週間程度なら
食べる
31.8%

見た目、臭いで
判断して食べる

27.2%

加熱して食べる
2.6%

食べない
28.2%

 

図表Ⅲ-12-8 賞味期限切れ食品の喫食（ナチュラルチーズ）/性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別・食品業務従事別

n n

全 体 (2690) 全 体 (2690)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1319) 北 海 道 (133)

女 性 (1371) 東 北 (127)

【性・年代別】 関 東 (1123)

男性18～29歳 (253) 中 部 (395)

男性30～39歳 (261) 近 畿 (500)

男性40～49歳 (278) 中 国 (140)

男性50歳以上 (527) 四 国 (52)

女性18～29歳 (271) 九 州 (220)

女性30～39歳 (280) 【調理の有無別】

女性40～49歳 (276) 家 庭 で (2073)

女性50歳以上 (544) 職 場 で (87)

し な い (603)

【食品業務従事別】

従 事 者 (99)

非従 事 者 (2591)

10.1

12.0

8.4

10.3

6.5

15.8

13.5

6.3

5.4
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28.4
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28.6
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33.2
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1.8

3.3

2.0

0.8

3.2

1.5

1.1

3.6

4.0

3.9

28.2

29.9

26.6

33.6

31.8

27.3

28.5

31.7

24.6

23.6

26.7

0% 20% 40% 60% 80% 100%

気にせず食べる
一週間程度なら食べる
見た目、臭いで判断して食べる
加熱して食べる
食べない

10.1
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10.6

9.3
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10.2

12.6
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0.0

0.9
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0.0
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19.5
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32.7
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見た目、臭いで判断して食べる
加熱して食べる
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(13) ハム 

① 喫食頻度（ハム） 

－喫食者率は 98.2％、喫食頻度は女性、高年代に高い－ 

ハムを「まったく食べない」人は 1.8％で、喫食者率は 98.2％である。 

喫食頻度は、『1週間に1回以上（計）』（「1週間に3回以上」「1週間に1～2回」の計）が45.5％、

「1ヶ月に 1～3回」が 40.1％となっている。 

『1週間に 1回以上（計）』の割合は男性に比べ、女性が 10％以上高い。また、男女とも高年代

になるに従い、喫食頻度が高くなっている。 

地域ブロック別にみると、『1ヶ月に 1回以上（計）』の喫食者は、中部が最も高く、半数を超え

る。 

 

図表Ⅲ-13-1 喫食頻度（ハム） 

Ｑ あなたは、次の料理・食品をどの位の頻度で食べていますか。それぞれについてお答えください。 

・ハム 

(n=3,000)

1週間に
3回以上

10.0%

1週間に
1～2回
35.5%

1ヶ月に
1～3回
40.1%

年に数回
12.6%

まったく食べ
ない
1.8%

 

図表Ⅲ-13-2 喫食頻度（ハム）/性別・性年代別・地域ブロック別 

n n

全 体 (3000) 全 体 (3000)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1500) 北 海 道 (146)

女 性 (1500) 東 北 (146)

【性・年代別】 関 東 (1241)

男性18～29歳 (300) 中 部 (441)

男性30～39歳 (300) 近 畿 (565)

男性40～49歳 (300) 中 国 (155)

男性50歳以上 (600) 四 国 (63)

女性18～29歳 (300) 九 州 (243)

女性30～39歳 (300)

女性40～49歳 (300)

女性50歳以上 (600)
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39.2
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② 外食程度（ハム） 

－『外食傾向』は 7.8％と低い－ 

ハム喫食者の『外食傾向』（「ほぼすべて外食」と「外食が半分より多い」の計）は 7.8％と低

く、『内食傾向』（「外食は半分より少ない」と「外食はほとんどない」の計）が 76.8％を占める。 

『外食傾向』は、男性、若い年代、関東、中国にやや高くなっている。 

また、喫食頻度の低い人で『外食傾向』が高い。 

 

図表Ⅲ-13-3 外食程度（ハム） 

（ハムの喫食者に） 

Ｑ 以下の食品を食べる機会のうち、外食で食べるのはどの位ですか。 

(n=2,052)

(n=2,946)

外食はほと
んどない

39.4%

外食は半分
より少ない

37.4%

外食・家庭
が約半分ず

つくらい
15.4%

外食が半分
より多い

5.7%

ほぼすべて
外食
2.1%

 

図表Ⅲ-13-4 外食程度（ハム）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別・喫食頻度別 

 

 

 

 
n n

全 体 (2690) 全 体 (2690)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1319) 北 海 道 (133)

女 性 (1371) 東 北 (127)

【性・年代別】 関 東 (1123)

男性18～29歳 (253) 中 部 (395)

男性30～39歳 (261) 近 畿 (500)

男性40～49歳 (278) 中 国 (140)

男性50歳以上 (527) 四 国 (52)

女性18～29歳 (271) 九 州 (220)

女性30～39歳 (280) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (276) 週1回以上 (761)

女性50歳以上 (544) 月1回以上 (1081)

年 に 数 回 (848)
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③ 一度の喫食量（ハム） 

－『一度の喫食量』は男性、喫食頻度の高い層が多い－ 

ハムの一度の喫食量は、「100g 位」（43.7％）、「50g 以下」（33.1％）が中心である。 

一度の喫食量は女性よりも男性に多く、39 歳以下の男性に特に多い。地域ブロック別にみると、 

中国が最も多い。 

喫食頻度別で見た場合、頻度の高い方が喫食量も多い。 

 

図表Ⅲ-13-5 一度の喫食量（ハム） 

（ハムの喫食者に） 

Ｑ 一度に食べる量はどの位ですか。（夕食のメインディッシュなど、たくさん食べるときのことについて、下記のめやすを参考

に大体のお感じでお答えください。）スライスハム１枚 40g 

 

(n=2,946)
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図表Ⅲ-13-6 一度の喫食量（ハム）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

n n

全 体 (2946) 全 体 (2946)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1468) 北 海 道 (143)

女 性 (1478) 東 北 (142)

【性・年代別】 関 東 (1218)

男性18～29歳 (284) 中 部 (433)

男性30～39歳 (291) 近 畿 (559)

男性40～49歳 (298) 中 国 (152)

男性50歳以上 (595) 四 国 (61)

女性18～29歳 (294) 九 州 (238)

女性30～39歳 (295) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (298) 週1回以上 (1556)

女性50歳以上 (591) 月1～3回 (1160)

年 に 数回
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④ 賞味期限切れハムの喫食 

－賞味期限切れを喫食しないのは 22.7％。若年男性に多い。－ 

賞味期限が切れたハムについては、「一週間程度なら食べる」が最も多く、27.8％、次いで「見

た目、臭いで判断して食べる」が 24.9％、「加熱して食べる」が 19.6％と続いている。「食べない」

は 22.7％である。 

男性の方が女性に比べ、「食べない」がやや多いが、一方で「気にせず食べる」も多い。その傾

向は若年男性に顕著で、「食べない」「気にせず食べる」とも男性 18～29 歳に最も高い。 

調理の有無別にみると、調理をしない層で賞味期限切れを「食べない」が多い。 

図表Ⅲ-13-7 賞味期限切れ食品の喫食（ハム） 

（ハムの喫食者に） 

Ｑ あなたは、賞味期限が切れたハムを食べることがありますか。最もあてはまるものを１つお答ください。  

(n=2,946)

食べない
22.7%

加熱して食べる
19.6%

見た目、臭いで
判断して食べる

24.9%

一週間程度なら
食べる
27.8%

気にせず食べる
5.0%

 

図表Ⅲ-13-8 賞味期限切れ食品の喫食（ハム）/性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別・食品業務従事別 

n n

全 体 (2946) 全 体 (2946)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1468) 北 海 道 (143)

女 性 (1478) 東 北 (142)

【性・年代別】 関 東 (1218)

男性18～29歳 (284) 中 部 (433)

男性30～39歳 (291) 近 畿 (559)

男性40～49歳 (298) 中 国 (152)

男性50歳以上 (595) 四 国 (61)

女性18～29歳 (294) 九 州 (238)

女性30～39歳 (295) 【調理の有無別】

女性40～49歳 (298) 家 庭 で (2237)

女性50歳以上 (591) 職 場 で (96)

し な い (695)

【食品業務従事別】

従 事 者 (102)

非従事者 (2844)

5.0

7.2

2.8

9.5

5.5

8.4

6.2

3.1

4.1

2.7

2.2

27.8

28.6

27.1

19.7

32.0

30.5

30.3

23.8

29.2

28.9

26.7

24.9

22.5

27.3

26.8

27.1

23.2

17.8

34.4

27.1

29.2

22.8

19.6

17.4

21.8

16.5

11.3

15.4

21.8

15.3

19.0

20.1

27.2

22.7

24.3

21.0

27.5

24.1

22.5

23.9

23.5

20.7

19.1

21.0

0% 20% 40% 60% 80% 100%

気にせず食べる
一週間程度なら食べる
見た目、臭いで判断して食べる
加熱して食べる
食べない

5.0

7.0

3.5

5.2

5.1

5.0

3.9

0.0

5.5

4.8

6.3

5.5

4.9

5.0

27.8

25.9

35.2

28.0

24.5

27.5

22.4

36.1

31.9

28.4

28.1

26.3

21.6

28.1

24.9

26.6

24.6

25.0

25.2

26.1

30.3

19.7

18.1

25.9

32.3

21.6

27.5

24.8

19.6

19.6

12.0

18.2

25.6

20.0

19.7

16.4

20.2

20.7

18.8

16.1

16.7

19.7

22.7

21.0

24.6

23.6

19.6

21.3

23.7

27.9

24.4

20.2

14.6

30.5

29.4

22.4

0% 20% 40% 60% 80% 100%

気にせず食べる
一週間程度なら食べる
見た目、臭いで判断して食べる
加熱して食べる
食べない
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(14)  魚卵 

① 喫食頻度（魚卵） 

－喫食者率は 94.5％、喫食頻度は高年代層、東北で高い－ 

魚卵（イクラ、タラコ、明太子など）を「まったく食べない」人は 5.5％で、喫食者率は 94.5％

である。 

喫食頻度は、「1ヶ月に 1～3回」が約半数弱（46.8％）、『1週間に 1回以上（計）』（「1週間に

3回以上」「1週間に 1～2回」の計）が 21.4％となっている。 

喫食者率は性別では差がない。また、男性では 50 歳以上、女性では 40 歳以上で喫食頻度が高

くなっている。 

地域ブロック別にみると、『1週間に 1回以上（計）』の喫食者は、東北(28.1％)で高くなってい

る。 

 

図表Ⅲ-14-1 喫食頻度（魚卵） 

Ｑ あなたは、次の料理・食品をどの位の頻度で食べていますか。それぞれについてお答えください。 

・魚卵（イクラ、タラコ、明太子など） 

(n=3,000)

1週間に
3回以上

3.0%

1週間に
1～2回
18.4%

1ヶ月に
1～3回
46.8%

年に数回
26.3%

まったく
食べない

5.5%

 

図表Ⅲ-14-2 喫食頻度（魚卵）/性別・性年代別・地域ブロック別 

 

n n

全 体 (3000) 全 体 (3000)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1500) 北 海 道 (146)

女 性 (1500) 東 北 (146)

【性・年代別】 関 東 (1241)

男性18～29歳 (300) 中 部 (441)

男性30～39歳 (300) 近 畿 (565)

男性40～49歳 (300) 中 国 (155)

男性50歳以上 (600) 四 国 (63)

女性18～29歳 (300) 九 州 (243)

女性30～39歳 (300)

女性40～49歳 (300)

女性50歳以上 (600)
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43.8

26.3

25.7

26.9

31.0

24.7

27.7

22.5

29.7

35.7

22.3

23.3

5.5

6.0

4.9

10.3

5.3

5.3

4.5

8.3

4.3

4.0

4.0

44.8

0% 20% 40% 60% 80% 100%

1週間に

1回以上（計）

1ヶ月に
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年に数回 まったく
食べない
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23.9
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46.8
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42.8
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24.7
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29.9

34.8
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32.1
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6.0

6.3

3.9

2.6

19.0

4.5

42.5

0% 20% 40% 60% 80% 100%

1ヶ月に

1回以上（計）

1ヶ月に

1～3回

年に数回 まったく
食べない



 

 126

② 外食程度（魚卵） 

－『外食傾向』は 12.1％、男性、若年層、関東、四国に高い－ 

魚卵喫食者の『外食傾向』（「ほぼすべて外食」と「外食が半分より多い」の計）は 12.1％で、

『内食傾向』（「外食は半分より少ない」と「外食はほとんどない」の計）が 72.7％を占める。 

『外食傾向』は、男性、若い年代、関東、四国に高くなっている。 

また、喫食頻度の低い人で『外食傾向』が高い。 

 

図表Ⅲ-14-3 外食程度（魚卵） 

（魚卵の喫食者に） 

Ｑ 以下の食品を食べる機会のうち、外食で食べるのはどの位ですか。 ・魚卵（イクラ、タラコ、明太子など） 

 

(n=2,836)

外食はほと
んどない

37.6%

外食は半分
より少ない

35.1%

外食・家庭が
約半分ずつく

らい
15.2%

外食が半分
より多い

8.6%

ほぼすべて
外食
3.5%

 

図表Ⅲ-14-4 外食程度（魚卵）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

n n

全 体 (2836) 全 体 (2836)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1410) 北 海 道 (141)

女 性 (1426) 東 北 (138)

【性・年代別】 関 東 (1167)

男性18～29歳 (269) 中 部 (413)

男性30～39歳 (284) 近 畿 (543)

男性40～49歳 (284) 中 国 (151)

男性50歳以上 (573) 四 国 (51)

女性18～29歳 (275) 九 州 (232)

女性30～39歳 (287) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (288) 週1回以上 (643)

女性50歳以上 (576) 月1回以上 (1405)

年 に 数回 (788)
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外食はほとんどない
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37.9

37.5
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外食は半分より少ない
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③ 一度の喫食量（魚卵） 

－一度の喫食量は「50g 以下」が中心、男性、喫食頻度の高い人に多い－ 

一度の喫食量は、「50g 以下」（61.5％）が 6割強を占め、次いで、「100g 位」（28.2％）となって

いる。 

一度の喫食量は女性より男性に多く、30 代男性に最も多くなっている。 

また、喫食頻度が高い方が喫食量も多い。 

 

図表Ⅲ-14-5 一度の喫食量（魚卵） 

（魚卵の喫食者に） 

Ｑ 一度に食べる量はどの位ですか。（たくさん食べるときのことについて、下のめやすを参考に大体のお感じでお答え

ください。）※グラムのめやす：イクラ軍艦巻 一巻 10g、生たらこ 1 腹 80g                                                          

(n=2,836)

61.5%

28.2%

6.7%
1.9% 0.7% 0.5% 0.2% 0.1% 0.0% 0.1%

-5%

5%

15%

25%

35%

45%

55%

65%

５０g以下 １００g位 １５０g位 ２００g位 ２５０g位 ３００g位 ３５０g位 ４００g位 ４５０g位 ５００g以上

 
 

図表Ⅲ-14-6 一度の喫食量（魚卵）/性別・性年代別・地域ブロック別・喫食頻度別 

n n

全 体 (2836) 全 体 (2836)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1410) 北 海 道 (141)

女 性 (1426) 東 北 (138)

【性・年代別】 関 東 (1167)

男性18～29歳 (269) 中 部 (413)

男性30～39歳 (284) 近 畿 (543)

男性40～49歳 (284) 中 国 (151)

男性50歳以上 (573) 四 国 (51)

女性18～29歳 (275) 九 州 (232)

女性30～39歳 (287) 【喫食頻度別】

女性40～49歳 (288) 週1回以上 (643)

女性50歳以上 (576) 月1回以上 (3453)

年 に 数回 (788)
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④ 賞味期限切れ魚卵の喫食 

－「食べない」が 40.7％－ 

賞味期限が切れた魚卵については、「食べない」が最も多く、40.7％を占める。 

「気にせず食べる」は 2.9％と少なく、「見た目、臭いで判断して食べる」が 27.4％、「一週間程度

なら食べる」が 15.7％、「加熱して食べる」が 13.4％となっている。 

男女で大きな差はないが、年代別で見た場合、若年の方に「食べない」が多い。 

また、地域ブロック別では東北と四国で「食べない」が多い。 

調理の有無別でみると、調理をしない層で賞味期限切れを「食べない」が多い。 

 

図表Ⅲ-14-7 賞味期限切れ食品の喫食（魚卵） 

（魚卵の喫食者に） 

Ｑ あなたは、賞味期限が切れた魚卵（イクラ、タラコ、明太子など）を食べることがありますか。最もあてはまるも

のを１つお答ください。  

(n=2,836)

気にせず食べる
2.9%

一週間程度なら
食べる
15.7%

見た目、臭いで
判断して食べる

27.4%

加熱して食べる
13.4%

食べない
40.7%

 

図表Ⅲ-14-8 賞味期限切れ食品の喫食（魚卵）/性別・性年代別・地域ブロック別・調理の有無別・食品業務従事別 

全 体 (2836) 全 体 (2836)

【性別】 【地域ブロック別】

男 性 (1410) 北 海 道 (141)

女 性 (1426) 東 北 (138)

【性・年代別】 関 東 (1167)

男性18～29歳 (269) 中 部 (413)

男性30～39歳 (284) 近 畿 (543)

男性40～49歳 (284) 中 国 (151)

男性50歳以上 (573) 四 国 (51)

女性18～29歳 (275) 九 州 (232)

女性30～39歳 (287) 【調理の有無別】

女性40～49歳 (288) 家 庭 で (2161)

女性50歳以上 (576) 職 場 で (92)

し な い (662)

【食品業務従事別】

従 事 者 (98)

非従事者 (2738)
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加熱して食べる
食べない
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III. 付録 
 

国内における喫食実態調査 調査項目 
 

 

調理（食材を使って、料理を作ること）についてうかがいます。 

Q1 あなたは、ご家庭で、あるいはお仕事として職場で、調理をすることがありますか。あてはまるものをお答えく

ださい。 

1 家庭のみで調理をする 

2 職場のみ（レストラン、調理場など）で調理をする 

3 家庭と職場の両方で調理をする 

4 調理は（ほとんど）しない → skip to Q7 

 

＜改ページ＞ 

 

ここからは、あなたが調理するときのことについてうかがいます。 

ご家庭と職場の両方で調理をされる方は、調理する機会が多いほうのことについてお答えください。 

 

Q2 あなたは、調理の際、どのような時に手洗いをしますか。あてはまるものをいくつでもお答えください。（複数回

答） 

1 調理前 

2 調理中、生肉・生魚を扱った後 

3 調理中、生卵を扱った後 

4 調理中、野菜を扱った後 

5 調理中、食材を扱った後 

6 調理中、一定時間ごとに 

7 調理が終わった時 

8 トイレに行った後 

 

9 洗わない → skip to Q4 

 

＜改ページ＞ 

 

Q3 あなたは、調理の際、手を洗う時、どのように洗いますか。最も多いケースを１つお答えください。 

1 水（湯）で洗う 

2 石鹸または洗剤で洗う 

3 水（湯）で洗った後、薬品で消毒する 

4 石鹸または洗剤で洗った後、薬品で消毒する 

5 その他（                      ） 

 

＜改ページ＞ 

 

Q4 まな板や包丁について、生肉や生魚用と、その他の食材（野菜など）用とは別のものにしていますか。 

1 両方とも別のものを使用 

2 どちらか一方または両方とも同じものを使用 

 

＜改ページ＞ 

 

（Q4＝2 と回答した人に） 

Q5 あなたは、まな板・包丁を使って、生肉・生魚と他の食材（野菜など）などを扱う場合、どのような順番で調理

することが多いですか。 

1 生肉や生魚を調理してから、他の食材（野菜など）を調理することが多い 

2 他の食材（野菜など）を調理してから、生肉や生魚を調理することが多い 

3 決まっていない 

 

 

 

 



 

 130

（Q4＝2 と回答した人に） 

Q6 生肉や生魚を切った後のまな板や包丁は、次の食材を扱う前に、どのようにしていますか。最も多いケースを１つ

お答えください。 

1 そのまま使う 

2 水で洗って使う 

3 洗剤で洗って使う 

4 水で洗った後、消毒する 

5 洗剤を使って洗った後、消毒する 

 

＜改ページ＞ 

 

＜全員に＞ 

焼肉をする際のことについておうかがいします。 

Q7 あなたがご家庭やお店で焼肉をする時、肉を焼く箸と食べる箸は使い分けていますか。 

1 使い分けている 

2 使い分けていない 

3 焼肉はしない 

 

＜改ページ＞ 

 

(Q1 で、1～3「調理をする」者に) 

Q8 あなたが鶏卵を使った料理を作る際、割卵や溶き卵の状態で一時的に保管することがありますか。 

1 保存することがある 

2 保存することはない 

3 卵料理はしない 

 

＜改ページ＞ 

 

（Q8 で「1 保存することがある」者に） 

Q9 割卵や溶き卵の状態で一時的に保管する場合、最大で、どの位の期間保管しますか。 

1 １時間以内 

2 ３時間以内 

3 半日以内 

4 １日以内 

5 それ以上 

 

 

（Q8 で「1 保存することがある」者に） 

Q10 その場合、主にどのように保管しますか。 

 

1 室温で 

2 冷蔵庫で 

3 冷凍庫で 

 

＜改ページ＞ 
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肉・魚介類、その他の料理についてうかがいます。 

Q11 あなたは、次の料理・食品をどの位の頻度で食べていますか。それぞれについてお答えください。 

 

 1 週間

に 3回

以上 

1 週間

に 1～

2回 

1 ヶ月に

1～3回 

年に数

回 

まった

く食べ

ない 

鶏肉料理 1 2 3 4 5 

鶏のレバー、焼鳥（ハツ、スナギモ

など）、鶏もつ料理など鶏の内臓肉を

使った料理 

1 2 3 4 5 

牛肉料理 1 2 3 4 5 

牛のレバー、牛タン、牛もつ料理な

ど、牛の内臓肉を使った料理 

1 2 3 4 5 

豚肉料理 1 2 3 4 5 

豚のレバー、豚マメ、豚ヒモなど、

豚の内臓肉を使った料理 

1 2 3 4 5 

鶏卵を使った料理（各種卵料理、生

卵も含む） 

1 2 3 4 5 

生カキ料理（刺身、寿司など） 1 2 3 4 5 

カキを含まない生魚料理（刺身、寿

司など） 

1 2 3 4 5 

ナチュラルチーズ（モッツァレラ、

カマンベール、クリームチーズ、ゴ

ルゴンゾーラなど、プロセスチーズ

以外のもの） 

1 2 3 4 5 

ハム（ロースハム、ボンレスハム、

生ハムなど） 

1 2 3 4 5 

魚卵（イクラ、タラコ、明太子など） 1 2 3 4 5 

 

＜改ページ＞ 
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(Q11 で「全く食べない」とした表側は表示しない) 

Q12 以下の食品を食べる機会のうち、外食で食べるのはどの位ですか。 

 

 ほぼす

べて外

食 

外食が

半分よ

り多い

外食・家

庭が約

半分ず

つくら

い 

外食は

半分よ

り少な

い 

外食は

ほとん

どない 

鶏肉料理 1 2 3 4 5 

鶏のレバー、焼鳥（ハツ、スナギモ

など）、鶏もつ料理など鶏の内臓肉を

使った料理 

1 2 3 4 5 

牛肉料理 1 2 3 4 5 

牛のレバー、牛タン、牛もつ料理な

ど、牛の内臓肉を使った料理 

1 2 3 4 5 

豚肉料理 1 2 3 4 5 

豚のレバー、豚マメ、豚ヒモなど、

豚の内臓肉を使った料理 

1 2 3 4 5 

鶏卵を使った料理（各種卵料理、生

卵も含む） 

1 2 3 4 5 

生カキ料理（刺身、寿司など） 1 2 3 4 5 

カキを含まない生魚料理（刺身、寿

司など） 

1 2 3 4 5 

ナチュラルチーズ（モッツァレラ、

カマンベール、クリームチーズ、ゴ

ルゴンゾーラなど、プロセスチーズ

以外のもの） 

1 2 3 4 5 

ハム（ロースハム、ボンレスハム、

生ハムなど） 

1 2 3 4 5 

魚卵（イクラ、タラコ、明太子など） 1 2 3 4 5 

 

＜改ページ＞ 

 

(Q11 で、鶏肉料理について「5 まったく食べない」以外を答えた者に) 

■鶏肉料理を食べるときのことについてうかがいます。 

 

Q13 一度に食べる量はどの位ですか。 

（夕食のメインディッシュなど、たくさん食べるときのことについて、下のめやすを参考に大体のお感じでお答え

ください。） 

※グラムのめやす：鶏肉唐揚げ（小）１個 40ｇ、骨付きフライドチキン 1個 50ｇ 

1 ５０g以下 

2 １００g位 

3 １５０g位 

4 ２００g位 

5 ２５０g位 

6 ３００g位 

7 ３５０g位 

8 ４００g位 

9 ４５０g位 

10 ５００g以上 

 

 

Q14 家庭で生の鶏肉、湯通しした鶏肉を食べることはありますか。 

1 ある 

2 ない 

 

 

Q15 鶏肉の中心部まで十分に火が通っていなかった時、あなたはどうしますか。 

1 そのまま食べる 
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2 再加熱する（してもらう） 

3 食べない 

 

＜改ページ＞ 

 

(Q11 で、鶏のレバー、焼鳥（ハツ、スナギモなど）、鶏もつ料理など鶏の内臓肉を使った料理について、「5 まったく

食べない」以外を答えた者に) 

■鶏のレバー、焼鳥（ハツ、スナギモなど）、鶏もつ料理など、鶏の内臓肉を使った料理を食べるときのことについて

うかがいます。 

 

Q16 一度に食べる量はどの位ですか。 

（夕食のメインディッシュなど、たくさん食べるときのことについて、下のめやすを参考に大体のお感じでお答え

ください。） 

※グラムのめやす： 焼き鳥レバー串 1 串 40ｇ 

1 ５０g以下 

2 １００g位 

3 １５０g位 

4 ２００g位 

5 ２５０g位 

6 ３００g位 

7 ３５０g位 

8 ４００g位 

9 ４５０g位 

10 ５００g以上 

 

 

Q17 家庭で生の鶏の内臓肉、湯通しした鶏の内臓肉を食べることはありますか。 

1 ある 

2 ない 

 

 

Q18 鶏の内臓肉の中心部まで十分に火が通っていなかった時、あなたはどうしますか。 

1 そのまま食べる 

2 再加熱する（してもらう） 

3  食べない 
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＜改ページ＞ 

 

(Q11 で、牛肉料理について、「5 まったく食べない」以外を答えた者に) 

■牛肉料理を食べるときのことについてうかがいます。 

 

Q19 一度に食べる量はどの位ですか。  

（夕食のメインディッシュなど、たくさん食べるときのことについて、下のめやすを参考に大体のお感じでお答え

ください。） 

※グラムのめやす：すき焼き用牛肉 1 枚 30g 
1 ５０g以下 

2 １００g位 

3 １５０g位 

4 ２００g位 

5 ２５０g位 

6 ３００g位 

7 ３５０g位 

8 ４００g位 

9 ４５０g位 

10 ５００g以上 

 

 

Q20 家庭で生の牛肉、生焼けの牛肉を食べることはありますか。 

1 ある 

2 ない 

 

 

Q21 牛肉の中心部まで十分に火が通っていなかった時、あなたはどうしますか。 

1 そのまま食べる 

2  再加熱する（してもらう） 

3  食べない 

 

＜改ページ＞ 

 

(Q11 で、牛のレバー、牛タン、牛もつ料理など、牛の内臓肉を使った料理について、「5 まったく食べない」以外を

答えた者に) 

■牛のレバー、牛タン、牛もつ料理など、牛の内臓肉を使った料理を食べるときのことについてうかがいます。 

 

Q22 一度に食べる量はどの位ですか。 

（夕食のメインディッシュなど、たくさん食べるときのことについて、下のめやすを参考に大体のお感じでお答え

ください。） 

※グラムのめやす：牛モツ鍋の平均的な 1人前 150ｇ、牛タンスライス 1枚 10ｇ 

1 ５０g以下 

2 １００g位 

3 １５０g位 

4 ２００g位 

5 ２５０g位 

6 ３００g位 

7 ３５０g位 

8 ４００g位 

9 ４５０g位 

10 ５００g以上 

 

 

Q23 家庭で生の牛の内臓肉、生焼けの牛の内臓肉を食べることはありますか。 

1 ある 

2 ない 

 

 

Q24 牛の内臓肉の中心部まで十分に火が通っていなかった時、あなたはどうしますか。 
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1 そのまま食べる 

2 再加熱する（してもらう） 

3  食べない 

 

 

＜改ページ＞ 

 

(Q11 で、豚肉料理について、「5 まったく食べない」以外を答えた者に) 

■豚肉料理を食べるときのことについてうかがいます。 

 
Q25 一度に食べる量はどの位ですか。 

（夕食のメインディッシュなど、たくさん食べるときのことについて、下のめやすを参考に大体のお感じでお答え

ください。） 

※グラムのめやす：豚ソテー1枚 100ｇ、生姜焼き（ロース）1枚 25g 

1 ５０g以下 

2 １００g位 

3 １５０g位 

4 ２００g位 

5 ２５０g位 

6 ３００g位 

7 ３５０g位 

8 ４００g位 

9 ４５０g位 

10 ５００g以上 

 

 

Q26 家庭で生の豚肉、生焼けの豚肉を食べることはありますか。 

1 ある 

2 ない 

 

 

Q27 豚肉の中心部まで十分に火が通っていなかった時、あなたはどうしますか。 

1 そのまま食べる 

2 再加熱する（してもらう） 

3  食べない 

 

＜改ページ＞ 

 

(Q11 で、豚のレバー、豚マメ、豚ヒモなど、豚の内臓肉を使った料理について、「5 まったく食べない」以外を答え

た者に) 

■豚のレバー、豚マメ、豚ヒモなど、豚の内臓肉を使った料理を食べるときのことについてうかがいます。 

 

Q28 一度に食べる量はどの位ですか。 

（夕食のメインディッシュなど、たくさん食べるときのことについて、下のめやすを参考に大体のお感じでお答え

ください。） 

※グラムのめやす：豚モツのモツ煮込み 平均的な 1 人前 150ｇ 

1 ５０g以下 

2 １００g位 

3 １５０g位 

4 ２００g位 

5 ２５０g位 

6 ３００g位 

7 ３５０g位 

8 ４００g位 

9 ４５０g位 

10 ５００g以上 

 

 

Q29 家庭で生の豚の内臓肉、生焼けの豚の内臓肉を食べることはありますか。 
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1 ある 

2 ない 

 

 

Q30 豚の内臓肉の中心部まで十分に火が通っていなかった時、あなたはどうしますか。 

1 そのまま食べる 

2 再加熱する（してもらう） 

3 食べない 

 

＜改ページ＞ 

 

(Q11 で、鶏卵を使った料理（各種卵料理、生卵も含む）について、「5 まったく食べない」以外を答えた者に) 

■鶏卵を使った料理（各種卵料理、生卵も含む）を食べるときのことについてうかがいます。 

 

Q31 一度に食べる量はどの位ですか。 

1 一個 

2 二個 

3 三個 

4 それ以上 

 

 

Q32 あなたは、生卵や半熟卵を食べることがありますか。 

1 ほぼ毎日 

2 １週間に数回 

3 １ヶ月に数回～１週間に１回 

4  １ヶ月に１回以下 

5  食べない 

 

 

Q33 あなたは、賞味期限が切れた卵を食べることがありますか。最もあてはまるものを１つお答えください。 

1 気にせず食べる 

2 加熱して食べる 

3 割ってみて判断する 

4 食べない 

 

＜改ページ＞ 

 

（Q33 で「食べない」以外の者に） 

Q34 食べる場合、賞味期限が切れてからどの位までであれば、食べますか。 

1 １週間以内 

2 １週間～１ヶ月 

3 １ヶ月以上（腐っていなければいつまでも食べる） 

 

 

Q35 ひびの入った鶏卵を見つけた時、それを食べますか。最もあてはまるものを１つお答えください。 

1 気にせず食べる 

2 加熱して（してもらって）食べる 

3 食べない 

 

＜改ページ＞ 

 

(Q11 で、生カキ料理（刺身、寿司など）について、「5 まったく食べない」以外を答えた者に) 

■生カキ料理（刺身、寿司など）を食べるときのことについてうかがいます。 

 

Q36 一度に食べる量はどの位ですか。 

（夕食のメインディッシュなど、たくさん食べるときのことについて、下のめやすを参考に大体のお感じでお答え

ください。） 

※グラムのめやす：生食用カキ 1 個 20g 

1 ５０g以下 
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2 １００g位 

3 １５０g位 

4 ２００g位 

5 ２５０g位 

6 ３００g位 

7 ３５０g位 

8 ４００g位 

9 ４５０g位 

10 ５００g以上 

 

＜改ページ＞ 

 

（Q11 で、「生カキ料理を食べない」以外の人） 

Q37 家庭で、寿司や出来合いの刺身セットなどの生カキ料理を買ってきて食べる場合、食べるまでに保管することが

ありますか。その場合どのように保管しますか。 

1 冷蔵で保管する 

2 気温の高い時期は冷蔵で保存する 

3 室温で保存する 

4 保管しない 

5 買ってきて食べることはない 

 

 

（Q37 で 1～3 の者に） 

Q38 また、最大でどの位の期間保存することがありますか。 

1 １時間以内 

2 ３時間以内 

3 半日以内 

4 １日以内 

5 それ以上 

 

＜改ページ＞ 

 

Q39 あなたは、生食用と加熱加工用のカキがあることを御存知ですか。 

1 知っていた 

2 知らなかった 

 

＜改ページ＞ 

 

（Q39 で「知っていた」人に） 

Q40 あなたは、「生食用」と表示されているカキは、どのようなものだと思いますか。この中から１つ選んでくださ

い。 

1 生食用のカキは新鮮なものなので、生で食べても安全である 

2 生食用の表示は鮮度を意味しているため、新鮮なものだが、安全性を保証するものではない 

3 生食用のカキは、一定の基準をみたして養殖されているため生で食べても安全である 

4  生食用のカキは、一定の基準をみたして養殖されているが生で食べても安全とはいえない 

 

＜改ページ＞ 

 

（Q1 で「調理する（1～3）」でかつ、Q39 で「知っていた」人に） 

Q41 あなたは、生食用の表示がないカキを、生カキ料理（刺身、寿司など）に使うことがありますか。 

1 生食用の表示があるものだけを、生カキ料理に使う 

2 生食用の表示がなくても、生カキ料理に使っている 

3 生カキ料理はしない 

 

＜改ページ＞ 

 

(Q11 で、カキを含まない生魚料理（刺身、寿司など）について、「5 まったく食べない」以外を答えた者に) 

■カキを含まない生魚料理（刺身、寿司など）を食べるときのことについてうかがいます。 
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Q42 一度に食べる量はどの位ですか。 

（夕食のメインディッシュなど、たくさん食べるときのことについて、下のめやすを参考に大体のお感じでお答

えください。） 

※グラムのめやす：刺身、寿司などのまぐろ 1枚 15ｇ 

1 ５０g以下 

2 １００g位 

3 １５０g位 

4 ２００g位 

5 ２５０g位 

6 ３００g位 

7 ３５０g位 

8 ４００g位 

9 ４５０g位 

10 ５００g以上 

 

＜改ページ＞ 

 

(Q1 で、1～3「調理をする」者に。※Q11 で「カキを含まない生魚料理を食べない」者も含む。) 

Q43 家庭で、寿司や出来合いの刺身セットなどカキを含まない生魚料理を買ってきて食べる場合、食べるまでに、最

大で、どの位の期間保管することがありますか。 

1 １時間以内 

2 ３時間以内 

3 半日以内 

4 １日以内 

5 それ以上 

 

 

Q44 その場合、主にどのように保管しますか。 

1 冷蔵・冷凍で保管する 

2 気温の高い時期は冷蔵・冷凍で保管する 

3 室温で保管する 

 

＜改ページ＞ 

 

(Q11 で、ナチュラルチーズ（モッツァレラ、カマンベール、クリームチーズ、ゴルゴンゾーラなど、プロセスチーズ

以外のもの）について、「5 まったく食べない」以外を答えた者に) 

■ナチュラルチーズ（モッツァレラ、カマンベール、クリームチーズ、ゴルゴンゾーラなど、プロセスチーズ以外の

もの）を食べるときのことについてうかがいます。 

 

Q45 一度に食べる量はどの位ですか。 

（たくさん食べるときのことについて、下のめやすを参考に大体のお感じでお答えください。） 

※グラムのめやす：市販の 6ピースのカマンベールチーズ 1 ピース 20g 

1 ５０g以下 

2 １００g位 

3 １５０g位 

4 ２００g位 

5 ２５０g位 

6 ３００g位 

7 ３５０g位 

8 ４００g位 

9 ４５０g位 

10 ５００g以上 

 

 

Q46 あなたは、賞味期限が切れたナチュラルチーズを食べることがありますか。最もあてはまるものを１つお答えく

ださい。 

1 気にせず食べる 

2 一週間程度なら食べる 

3 見た目、臭いで判断して食べる 
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4 加熱して食べる 

5 食べない 

 

＜改ページ＞ 

 

(Q11 で、ハム（ロースハム、ボンレスハム、生ハムなど）について、「5 まったく食べない」以外を答えた者に) 

■ハム（ロースハム、ボンレスハム、生ハムなど）を食べるときのことについてうかがいます。 

 

Q47 一度に食べる量はどの位ですか。 

（たくさん食べるときのことについて、下のめやすを参考に大体のお感じでお答えください。） 

※グラムのめやす：スライスハム１枚 40g 

1 ５０g以下 

2 １００g位 

3 １５０g位 

4 ２００g位 

5 ２５０g位 

6 ３００g位 

7 ３５０g位 

8 ４００g位 

9 ４５０g位 

10 ５００g以上 

 

 

Q48 あなたは、賞味期限が切れたハムを食べることがありますか。最もあてはまるものを１つお答えください。 

1 気にせず食べる 

2 一週間程度なら食べる 

3 見た目、臭いで判断して食べる 

4 加熱して食べる 

5 食べない 

 

＜改ページ＞ 

 

(Q11 で、魚卵（イクラ、タラコ、明太子など）について、「5 まったく食べない」以外を答えた者に) 

■魚卵（イクラ、タラコ、明太子など）を食べるときのことについてうかがいます。 

 

Q49 一度に食べる量はどの位ですか。 

（たくさん食べるときのことについて、下のめやすを参考に大体のお感じでお答えください。） 

※グラムのめやす：イクラ軍艦巻き 一巻 10g、生たらこ 1 腹 80ｇ 

1 ５０g以下 

2 １００g位 

3 １５０g位 

4 ２００g位 

5 ２５０g位 

6 ３００g位 

7 ３５０g位 

8 ４００g位 

9 ４５０g位 

10 ５００g以上 

 

 

Q50 あなたは、賞味期限が切れた魚卵（イクラ、タラコ、明太子など）を食べることがありますか。最もあてはまる

ものを１つお答えください。 

1 気にせず食べる 

2 一週間程度なら食べる 

3 見た目、臭いで判断して食べる 

4 加熱して食べる 

5 食べない 

 

 



 

 140

フェイスシート（モニタ登録情報） 

・性別 

・年齢 

・居住地域（都道府県） 

 

 


