
食品のリスクを考えるサイエンスカフェ

それって大丈夫？お肉の生食

26.Aug.2010
長野県食品・生活衛生課

食中毒事件数、患者数の推移（1952‐2008，全国）
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食中毒死者数の推移（1954‐2009，全国）
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原因物質別食中毒事件数の推移（1952‐2008，全国）



食中毒事件数に占める原因食品の割合（H2‐21）

％

年度

鶏肉 ー カンピロバクター
牛肉 ー 腸管出血性大腸菌
鶏肉 ー サルモネラ
豚肉 ー E型肝炎ウイルス

野生動物
シカ、イノシシ

ー E型肝炎ウイルス

食肉の生食について

E型肝炎ウイルス リスクプロファイル

生肉の摂取を控えよう！
よく加熱して食べよう！



○ 注意が必要な原因物質①
カンピロバクター

・ 市販鶏肉の60-75％
がカンピロバクターに
汚染

・ 鶏ささみや鶏レバー
などの刺身、鶏わさ
（たたき）が原因食品
となることが多い

・十分な加熱調理（中心部で75℃1分間以上）
により菌を死滅させること

・二次汚染を防止すること

カンピロバクターのリスク評価
リスク推定結果

生食する人 生食しない人

☆一食当たりの感染確
率の平均値：

家庭で0.20%
飲食店で0.07%

☆年間平均感染回数：
0.364回／人

☆一食当たりの感染確
率の平均値：

家庭で1.97%
飲食店で5.36%

☆年間平均感染回数：
3.42回／人

2009.6 意見交換会 春日委員資料より



カンピロバクター食中毒の問題点

【農場段階】

農場ごとの陽性率 ５７．９％

汚染農場の鶏の陽性率 ８４．５％

【食鳥処理場】

鶏肉の汚染率 ７５％

【調理・消費段階】

少ない菌量（数百個程度）でも発症可能
（新鮮なほど感染確率が高い）
消費者の生食嗜好

微生物・ウイルス評価書：鶏肉中のカンピロバクター・ジェジュニ／コリ
内閣府食品安全委員会

○ 注意が必要な原因物質②
病原大腸菌Ｏ１５７

• 加熱不十分な食肉
や生肉から二次汚染
した食品が原因とな
ることが多い

• 保菌しているヒトや
動物からの接触感染
、水系感染がある

• 十分な加熱調理（中心部で75℃1分間以上）と
二次汚染の防止



腸管出血性大腸菌Ｏ１５７の汚染状況等

●農場段階
牛の保菌率は、直腸内容物のＯ１５７分離率で

１０％を超える事例あり

●食肉処理場
解体処理時に糞便や直腸内容物等により、枝肉や

内臓肉への汚染が生じるおそれ
牛枝肉からのＯ１５７分離率（事例的調査）

２００５～２００６年 １．２％

食品健康影響評価のためのリスクプロファイル～牛肉を主とする食肉中の腸管出血性大腸菌～
内閣府食品安全委員会

腸管出血性大腸菌Ｏ１５７の汚染状況と問題点

●流通段階

流通・市販食肉からのＯ１５７分離率（１９９９～２００８年度調査）

生食用牛レバー
牛結着肉
ミンチ肉
豚ミンチ肉
牛大腸

●消費段階
一般消費者を対象としたアンケート調査結果で、約４０％

の人が牛肉及び牛内臓肉を生又は加熱不十分な状態で
喫食している

１．９％
０．２％
０．２％
0.07％

１０．５％

食品健康影響評価のためのリスクプロファイル～牛肉を主とする食肉中の腸管出血性大腸菌～
内閣府食品安全委員会

（生食用と表示され販売されたもの）



○ 注意が必要な原因物質④
サルモネラ

• 動物の腸管内、自
然環境に広く分布

• 生肉、特に鶏肉と
鶏卵を汚染すること
が多い

• 食肉、鶏卵の適切な保存(低温、短時間)

• 中心部を75℃以上で1分間以上加熱調理

○ 中心部までの加熱が必要な食肉

• テンダライズ処理（刃を用いてその原形を保ったま
ま筋及び繊維を短く切断する処理）

• タンブリング処理（調味液に浸潤させる処理）

• 他の食肉の断片を結着させ成形する処理

• 漬け込み（内部に浸透させることを目的として、調味
液に小肉塊を浸漬すること。）

• その他、病原微生物による汚染が内部に拡大する
おそれのあるある処理

• 挽肉料理



フードチェーン・アプローチ
（一次生産から最終消費までの食品安全）

農場 調理・
消費

流通・保存

加工

汚染率?
菌数：増?

汚染率?

菌数：増?
汚染率?

菌数:増?減?

汚染率?
菌数:減?

食中毒原因微生物のリスク評価

リスクコミュニケーション

○ 安全性を確保するしくみ

• リスク分析手法による安全性の確保

リスク評価 リスク管理



行政組織体系

リスク評価機関 食品安全委員会

リ
ス
ク
管
理
機
関

厚生労働省

農林水産省

消費者庁

健康福祉部
・保健福祉事務所(10)
・食肉衛生検査所(4)

農政部

消費生活室

長 野 県

○ 食品の安全性の確保に関する法令

食品安全基本法

公衆衛生上の規制 生産段階での規制

農薬取締法

飼料安全法**

家畜伝染病予防法

肥料取締法

食品衛生法

と畜場法

食鳥処理法*

ＪＡＳ法***

**飼料の安全性の確保及び品質の改善に関する法律
***農林物資の規格化及び品質表示の適正化に関する法律

* 食鳥処理の事業の規制及び食鳥検査に関する法律


