
微生物学的リスク評価事例

米国Food and Drug Administration (FDA)の
“Quantitative Risk Assessment on the Public Health Impact of
Pathogenic Vibrio parahaemolyticus in Raw Oysters”の紹介
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米国FDAの“Quantitative Risk Assessment on 

the Public Health Impact of Pathogenic 

Vibrio parahaemolyticus in Raw Oysters”は、

生かきの摂食に関するV. parahaemolyticusの公衆衛生上の

リスクに影響する因子を明らかにするための定量的リスク評価

1999年1月 作業開始

2000年12月 草稿公表
“Draft Risk Assessment on the Public Health Impact of 
Vibrio parahaemolyticus in Raw Molluscan Shellfish”

2005年7月 改訂版公表
“Quantitative Risk Assessment on the Public Health Impact 
of Pathogenic Vibrio parahaemolyticus in Raw Oysters”
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全米を6つの地域・採捕方法に分け、
それぞれに春夏秋冬を考慮
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メキシコ湾岸(ルイジアナ州)

メキシコ湾岸(ルイジアナ州以外)

中大西洋

北東大西洋

北西太平洋(海面下)

北西太平洋(潮間帯)

6つの地域・採捕方法×春夏秋冬＝24通りのシミュレーション



FDAのリスクアセスメント・モデルの主要部分
(メキシコ湾岸(ルイジアナ州)の夏)
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リスクアセスメント・モデルの構造



海水温

(地域/季節変動)

採捕時のかき体内の

Vp数

採捕時のかき体内の

病原性Vp数

海水温とかき体内の

Vp数の関係

かき体内の総Vpと

病原性Vp数の割合

潮間帯の場合のみ

干潮時間

干潮時間のVpの増殖

Harvest
モジュール

採捕時の病原性Vp数を求める

採捕時の総Vp数*1×総Vpに対する病原性Vpの割合
*1採捕時の総Vp数は海水温に比例

北西太平洋(潮間帯)の場合のみ、
上記＋干潮中の病原性Vp数の増殖*2
*2総Vpの増殖速度*3×(干潮時間＋1)×総Vpに対する病原性Vpの割合
*3総Vpの増殖速度は気温に依存
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採捕時の病原性Vp数＋冷蔵前の病原性Vpの増加*3＋冷却中の病
原性Vpの増加*4－冷蔵中の病原性Vpの死滅*5
*3総Vpの増殖速度×採捕時間×総Vpに対する病原性Vpの割合
*4総Vpの増殖速度×(冷却時間＋1)/2×総Vpに対する病原性Vpの割合
*5総Vpの死滅速度×冷蔵時間×総Vpに対する病原性Vpの割合

北西太平洋(潮間帯)の場合、採捕時間から干潮時間を引いて計算

冷蔵前のかき体内の

病原性Vp数

冷却時のかき体内の

病原性Vp数

摂食時のかき体内の

病原性Vp数

採捕時間

冷蔵までの時間

Vpの増殖速度

気温

冷却までの時間

Vpの増殖速度

冷蔵期間

Vpの死滅速度

Post-Harvest
モジュール

摂食時の病原性Vp数を求める
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1回の食事で摂取される病原性Vp数を求める

1回の食事当たりの

病原性Vp数

かき1個当たりの重さ

1回の食事当たりの

かきの個数Consumption
モジュール

摂食時の病原性Vp数×1回の食事当たりの生かきの個数×かき1
個当たりの身の重量
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実際の発病率を求める

シナリオ上の発病率を求める

発病率

(1回の食事当たり)

用量反応曲線

加熱した

場合の発病率

凍結した

場合の発病率

急速冷蔵した

場合の発病率

Dose-Response
モデル

What-If
シナリオ

1回の食事で摂取される病原性Vp数から1回の食事当たりの発病率
を推定

加熱した場合(総Vp数が104.5減少)
凍結した場合(総Vp数が102減少)
採捕後、すぐに冷蔵した場合(冷蔵前の総Vpの増加を考えない)
の1回の食事当たりの発病率を推定
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それぞれの地域・採捕方法、季節における胃腸炎発症者数の予測
(発病率×採捕量で計算)
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それぞれの地域・採捕方法、季節における発症敗血症者数の予測
(胃腸炎から敗血症に進行する確率を0.0023と推定した場合)
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変動性因子の感度分析結果(tornado plot)
(メキシコ湾岸(ルイジアナ州)の夏の場合)
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採捕時の総Vp数 ＞ 総Vpに対する病原性Vpの割合 ＞ 非冷蔵の
時間 ＞ 気温 ＞ 1回の食事当たりの生かきの重量 ＞ 冷却にかか
る時間 ＞＞ 冷蔵時間



不確実性因子の感度分析結果
(メキシコ湾岸(ルイジアナ州)の夏の場合)

Dose-Responseモデル ＞＞ 総Vpに対する病原性Vpの割合 ＞ Vp
の増殖速度 ＞ 採捕時の総Vp数と海水温の関係 ＞ 海水温の年に
よる変動
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Vp数を減少させる対策を取った場合の
胃腸炎発症率の変化 (メキシコ湾岸(ルイジアナ州)の場合)

14

食品安全委員会 微生物・ウイルス合同専門調査会 2007..2.20



それぞれの地域・採捕方法、季節における

Vp数を減少させる対策を取った場合の発症者数の変化
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採捕時の総Vp数に基準を設けた場合の発症者数の変化

とかきの排除率(メキシコ湾岸(ルイジアナ州)の夏の場合)

10,000

5,000

16

食品安全委員会 微生物・ウイルス合同専門調査会 2007..2.20

10,000個/g以上のかきを排除・・・発症者数16%減少、かきの廃棄率3%

5,000個/g以上のかきを排除・・・発症者数28%減少、かきの廃棄率6%

採捕後にVp数が著しく増加することも少なくないため、効果は限定的



摂食時の総Vp数に基準を設けた場合の発症者数の変化

とかきの排除率(メキシコ湾岸(ルイジアナ州)の夏の場合)
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10,000

5,000

10,000個/g以上のかきを排除・・・発症者数99%減少、かきの廃棄率43%

5,000個/g以上のかきを排除・・・発症者数ほぼ100%減少、かきの廃棄率70%

採捕時の規制よりも発症者数は著しく減少するが、同時にかきの廃棄率も著しく増加する
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