
1 

 

 

生食用として提供される食肉等に関する検討について 

 

平成２５年８月２日 

食 品 安 全 部 

 

１．経緯 

生食用の牛及び馬の食肉と肝臓については、平成１０年に衛生基準目標（ガイド

ライン）を定め、都道府県を通じ、夏期一斉取締りなどの機会において指導を行う

とともに、政府広報等を通じて食肉の生食を控えるよう周知を図ってきたが、平成

２３年４月に飲食チェーン店でのユッケによる食中毒事件が発生し、５人の死亡者

と多数の重症者が出たことから、生食用食肉（牛肉）については、同年１０月、食

品衛生法に基づく強制力のある規格基準を策定した。 

また、牛の肝臓については、牛肝臓の内部から腸管出血性大腸菌が検出されたこ

とから、業界団体からの意見聴取を行いつつ、食中毒を防ぐ方法がないかという観

点からも検討した上で、平成２４年７月、生食用としての販売を禁止した。 

その後、一部地域で豚レバーが生食用として提供されている事実があったことか

ら、豚レバーは加熱して提供・喫食するよう関係事業者への指導、消費者への注意

喚起を内容とする通知を発出し、行政指導を行っている。 

 

※ 牛（肉・肝臓）と馬肉以外の食肉等の生食の取扱いについては、本部会におい

て今後の検討課題とされているところ。 

※ 牛の肝臓については、現在、放射線照射による殺菌に関する研究が進められて

おり、新たな知見が得られれば、本部会において再度検討することとしている。 

 

２．現在の対応状況 

生肉や加熱が不十分な肉の料理による食中毒を防ぐため、生食される食肉や内臓

について、現在は以下の方法により対応している。 

（１）規格基準 

①牛の肝臓・・・牛の肝臓に係る製造、加工及び調理の基準において、販売する

際には加熱が必要な旨、また、生で販売する場合は生食用として

販売してはならない旨を規定している。 

資料３ 
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②生食用食肉（牛肉）・・生食用として販売する牛の食肉の成分規格を規定する

とともに、その加工及び調理の基準、保存基準を規定している。

なお、別途表示基準を設け表示内容を規定している。 

（２）衛生基準目標（ガイドライン） 

○生食用馬肉・・生食用として販売する馬肉の成分規格目標を規定するとともに、

その加工、保存、表示等について基準目標を規定している。 

（３）自治体に対して監視指導・注意喚起の通知 

事業者に対し食肉等を生食用として提供することは控えるよう指導するとと

もに、消費者に対しては食肉等の生食を控えるよう注意喚起を行うよう、地方自

治体に対し通知している。 

 

３．現在の課題 

生食用牛レバーの提供を禁止したが、本年３月に開催した本部会において報告し

たとおり、一部地域で豚レバーが生食用として提供されているという実態がある。 

また、食中毒事件の発生等を踏まえ、自治体からは、十分な監視指導を行うため

に、他の食肉についても法的根拠に基づく規制措置を導入するよう求められている。 

一方で、消費者の一部や関係業界からは、食肉等の生食が不可能となるような規

制は厳しすぎるとの声もある。 

このため、食肉等が生食用として喫食されている実態等も踏まえ、食中毒の発生

を防止しつつ食肉等を食することができるようにするための方策について検討す

る必要がある。 

※ 生食される魚介類については、一般的に死に至る菌による汚染などは少ないと考えられる

が、平成１３年には腸炎ビブリオに関する成分規格を設定するなど、衛生指標となる微生物

について既に規格基準を策定しており、食中毒のリスクを軽減する対策がとられている。 

 

４．検討の方向性 

（１）検討の対象 

今まで生食用として提供されていなかった食肉等が、規制された食品の代替と

して生食用として提供される可能性があることから、既に検討がなされた牛

（肉・肝臓）や馬肉以外の豚、鳥、その他鹿、猪といった野生動物の食肉等につ

いて、牛の場合のリスクと比較しつつ検討を行う。なお、本年度は牛の内臓につ

いて検討する。 
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（２）検討の内容 

検討対象となる食肉等について、生食用としての提供実態、関係業界における

リスク低減の取組、汚染実態、食中毒発生状況、食中毒原因物質自体の危害等を

もとに、食肉等ごとのリスクの大きさに応じてどのような対応が適当か検討する。 

なお、対応方法の検討に当たっては、衛生基準目標（ガイドライン）の徹底や

提供（販売）禁止等の既存の方法のほか、（３）の新たな手法を含め、様々な観

点から総合的に検討する。 

※ これまでに行った文献調査等の状況（詳細は別添参照） 

牛内臓等（胃、腸等の白物、心臓、横隔膜等の赤物）、豚、鶏等に関する文献調査（延

べ件数：96報）のほか、厚生労働科学研究などについて収集を行った。 

 

（３）新たな手法の検討 

３．のとおり、既存の規制措置に対して様々な意見があることも踏まえ、生食

用として提供される食肉等のリスクや国民の意識、行動等を勘案した上で、食品

自体のリスク低減措置以外の手法を含め検討する。 

 

〔検討の視点〕 

①  監視指導を適切に行うために生食用として食肉等を提供している事業者を

あらかじめ把握する方策 

②  消費者が理解した上で選択できるよう食中毒のリスク等に関する警告表示 

③  食肉等の生食に関する国民的理解の向上のための方策 

 

（４）検討の進め方 

検討対象が多岐に渡ることから、概ね３年を目途に食肉等の種類ごとに順次、

検討を進めていく。なお、引き続き、生肉や加熱が不十分な肉の料理による食中

毒を防ぐためには、肉の内部まで十分に加熱して食べることが重要であることを

啓発していく。 
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食肉等の生食に係る文献調査（汚染実態等） 

 

１．牛内臓等 

（１）牛のと畜処理における白物内臓摘出時の腸切れに関する調査（厚生労働科学研究） 

全国 8 箇所のと畜場で 818 頭について調査したところ、291 頭（35.6％）で腸切れが認め

られた。また、腸切れをおこした 291頭のと体等への腸内容物による汚染は以下のとおりで

あった。 

腸切れによる腸内容物のと体及び内臓への汚染 

汚染の部位 汚染頭数 汚染率（％） 

と体 106 36.4 

胸骨断面部 71 24.4 

腹腔内面 45 15.5 

前肢 5 1.7 

胸腔内面 5 1.7 

内臓 白物 290 99.7 

赤物 肝臓 15 5.1 

その他（横隔膜、心臓） 15 5.1 

枝肉及び赤物への汚染なし 179 61.5 

 

（２）市販の牛内蔵肉の腸管出血性大腸菌 O157汚染状況について（A-6） 

市販されている牛内臓肉 201検体の生菌数について調査したところ、1 gあたり 103～108

台であり、そのうち 105台及び 106台が最も多く全体の 71.7％（144/201）であった。 

枝肉の生菌数は 1 cm2当たり<10～5.2×105との報告や、食肉処理加工場の簡易包装牛肉

の生菌数は 1 g当たり 103～105台であるとの報告があることから、これらと比較すると内臓

肉の生菌数は高い。 

市販の牛内臓肉の細菌汚染状況 

検体名 件数 
生菌数（1 g当たり） 腸管出血性大腸菌 

O157陽性件数 103 104 105 106 107 108 

大腸 38 1 12 14 7 4 0 4 （10.5％） 

第一胃 30 2 0 14 9 4 1 0  

第二胃 21 0 0 7 12 2 0 1 （4.8％） 

第三胃 21 0 1 7 9 4 0 2 （9.5％） 

第四胃 20 0 11 7 2 0 0 2 （10.0％） 

小腸 3 0 0 2 1 0 0 0  

血管 7 0 0 2 5 0 0 3 （42.9％） 

肝臓 24 0 7 14 3 0 0 2 （8.3％） 

心臓 14 0 3 5 6 0 0 1 （7.1％） 

腎臓 5 0 1 1 2 1 0 0  

肺 4 0 0 3 1 0 0 0  

横隔膜 4 0 0 3 1 0 0 0  

舌 8 0 3 5 0 0 0 0  

その他 2 0 0 0 2 0 0 0  

計 201 3 38 84 60 15 1 15 （7.5％） 

％  1.5 18.9 41.8 29.9 7.5 0.5   

（別添） 
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（３）腸管出血性大腸菌による汚染実態 

① 市販の牛内臓肉の志賀毒素産生性大腸菌による汚染状況（A-1） 

市販されている牛内臓肉 229 検体について志賀毒素産生性大腸菌（STEC）について調

査したところ、38検体（16.6%）が陽性であった。 

市販の牛内臓肉の STEC汚染状況 

検体 検査件数 陽性数 備考 

心臓 6  2 （33.3%）  

肝臓 36  5 （13.9%） rfbEO157…1 

第一胃 21  5 （23.8%） rfbEO157…1 

第二胃 22  6 （27.3%）  

第三胃 38  4 （10.5%） rfbEO157…2、wzyO26…1 

第四胃 24  2 （8.3%）  

小腸 54  10 （18.5%） rfbEO157…3 

大腸 22  4 （18.2%） rfbEO157…1、wzyO26…1 

その他（腎臓他） 6  0 （0.0%）  

合計 229  38 （16.6%）  

 

② 市販食品からの志賀毒素産生性大腸菌の検出（B-5） 

市販されている食品（うち牛内臓肉 72検体）について志賀毒素産生性大腸菌について調

査したところ、8検体（11.1%）が陽性であった。 

市販の牛内臓肉の STEC汚染状況 

検体 検査件数 陽性数 備考 

肝臓 29  1 （3.4%） O157:H7(Stx1+Stx2) 

第三胃 9  1 （11.1%） O157:H7(Stx2)+O161:H-(Stx1) 

舌 2  0 （0.0%）  

横隔膜 1  1 （100%） O133:H4(Stx1+Stx2) 

腸 31  5 （16.1%） 
O157:H7(Stx1+Stx2)…4、 

O161:H9(Stx2)…1 

合計 72  8 （11.1%）  

 

２．豚肉（内臓を含む） 

（１）HEVによる汚染実態 

① 国内の豚のHEV感染状況（2000～2002年）（食品安全委員会リスクプロファイル） 

全国 1道 20県の 117の農場で飼育されている豚 3,925頭（血清）についてHEV抗体及

び HEV遺伝子を調査。当該調査結果では 109（93.2%）の農場でHEV 抗体陽性の豚の存

在が確認された。一方で豚の抗体陽性率は月齢とともに増加しているが、出荷を迎える 6

か月齢ではHEV遺伝子は検出されていない。 
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国内の豚のHEV感染状況（2000～2002年） 

月齢 
HEV抗体（IgG） HEV遺伝子 

検査数（頭） 陽性数（頭） 陽性率% 検査数（頭） 陽性数（頭） 陽性率% 

1 218 21 9.6 218 0 0 

2 698 71 10.2 378 11 2.9 

3 1,060 509 48.0 1,060 145 13.7 

4 680 583 85.7 360 34 9.4 

5 883 732 82.9 383 2 0.5 

6 386 326 84.5 386 0 0 

合計 3,925 2,242 - 2,785 192 - 

 

② と殺直後の豚肝臓のHEV遺伝子検査結果（厚生労働科学研究） 

豚の廃棄肝臓 133検体中 9検体（6.8%）から HEV遺伝子検出（H23年度） 

（H22、23年度累計） 

 肝臓 血清 

検査数 183 1,146 

陽性数 11（6.0%） 1（0.09%） 

豚の肝臓（と畜検査合格肝臓）80検体中 2検体から HEV遺伝子検出（H24年度） 

 頭数 肝臓 血清 

検査数 305 80 225 

陽性数 3（1.0%） 2（2.5%） 1（0.4%） 

 

③ 市販豚肝臓からの HEV RNAの検出状況（食品安全委員会リスクプロファイル） 

市販されている豚肝臓から HEVの遺伝子が検出された事例が報告されている。 

検体 
検体数 

（個） 

陽性数 

（陽性率） 
備考（検体について） 時期 

生レバー 363 7（1.9%） 北海道内の食料品店 
2002年 12月～ 

2003年 2月 

レバー 62 4（6.5%） 
オランダの食肉販売

店・食料品等 
2005年 5～7月 

冷凍レバー 127 14（11.0%） 米国内の食料品店 
2005年 9月～ 

2006年 3月 

 

④ 市販されている豚肝臓からの HEV遺伝子及び抗体の検出状況（C-18） 

都内のスーパー、食肉処理業、問屋からの豚レバーを調査した結果、HEV遺伝子は 217

検体すべて陰性であり、HEV抗体は 207検体中 61検体（29.5%）が陽性であった。 

 

  



7 

⑤ チェコ共和国、イタリア及びスペインの豚肉生産チェーンにおける HEV 陽性率の調査

（D-17） 

検体 チェコ共和国 イタリア スペイン 

糞便（と畜場） 1/40 （2.5%） 14/34 （41.2%） 15/39 （38.5%） 

肝臓（と畜場） 2/40 （5.0%） 2/33 （6.1%） 1/39 （2.6%） 

筋肉（と畜場） 1/30 （3.3%） 2/33 （6.1%） 0/39 （0.0%） 

ソーセージ 0/92 （0.0%） 0/128 （0.0%） 6/93 （6.5%） 

 

（３）食中毒菌による汚染実態 

○ 国内文献 

① 大腸菌（C-10） 

北海道の市販豚肉を調査（1998～2005 年）したところ、大腸菌は 183 検体中 103 検体

（56.3%）検出したが、腸管出血性大腸菌 O157はすべて陰性であった。 

 

② サルモネラ属菌 

検体 検査件数 陽性数 備考 文献 

枝肉ドリップ 21 0 （0.0%） と畜場（島根県） C-1 

枝肉 60 0 （0.0%） と畜場 C-2 

豚肉 112 0 （0.0%） 福岡県 C-3～9 

豚肉 183 4 （2.2%） 北海道 C-10 

豚肉 25 0 （0.0%） 

秋田県 C-11 豚レバー 14 1 （7.1%） 

豚ホルモン 2 0 （0.0%） 

豚肉（国産品） 15 0 （0.0%） 
埼玉県 C-12 

豚肉（輸入品） 20 0 （0.0%） 

豚肉 116 6 （5.2%） 横浜市、川崎市 C-13 

豚ひき肉 190 13 （6.8%） 横浜市、川崎市 C-14 

 

③ カンピロバクター属菌 

検体 検査件数 陽性数 備考 文献 

枝肉ドリップ 21 0 （0.0%） と畜場（島根県） C-1 

豚肉 112 0 （0.0%） 福岡県 C-3～9 

豚肉 24 0 （0.0%） 

秋田県 C-11 豚レバー 14 0 （0.0%） 

豚ホルモン 2 0 （0.0%） 

豚肉 116 8 （6.9%） 横浜市、川崎市 C-13 
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④ 黄色ブドウ球菌 

検体 検査件数 陽性数 備考 文献 

豚肉 112 8（7.1%） 福岡県 C-3～9 

豚ひき肉 36 33（91.7%） 兵庫県 C-17 

 

⑤ リステリア・モノサイトゲネス 

検体 検査件数 陽性数 備考 文献 

豚肉（国産品） 15 2 （13.3%） 
埼玉県 C-12 

豚肉（輸入品） 20 2 （10.0%） 

豚肉 39 1 （2.6%） 岡山県 C-16 

 

⑥ その他 

検体 病原菌 検査件数 陽性数 備考 文献 

豚肉 セレウス菌 112 4（3.6%） 

福岡県 C-3～9 
豚肉 ウエルシュ菌 112 0（0.0%） 

豚肉 
エルシニア・エン

テロコリチカ 
112 1（0.9%） 

 

 

○ 海外文献 

① 大腸菌 

検体 検査件数 陽性数 備考 文献 

豚のと体（NZ） 100 1 （1.0%） ニュージーランド 

O157:H7 
D-8 

豚のと体（輸入） 110 2 （1.8%） 

豚肉（韓国） 1,350 201 （14.9%） 
大腸菌（うち 4 検体から腸

管出血性大腸菌） 
D-9 

 

② サルモネラ属菌 

検体 検査件数 陽性数 備考 文献 

腸管膜リンパ節 85 26 （30.6%） 

イタリア D-5 

腸内容物 85 14 （16.5%） 

と体拭き取り 85 12 （14.1%） 

レバー拭き取り 85 12 （14.1%） 

扁桃腺 85 0 （0.0%） 

切り身肉（2002） 4,498 52 （1.2%） デンマーク：精肉店、スー

パーの肉を調査 
D-6 

切り身肉（2006） 887 37 （4.2%） 

豚肉 500 13 （2.6%） アイルランド D-7 

豚のと体（NZ） 100 0 （0.0%） 
ニュージーランド D-8 

豚のと体（輸入） 110 4 （3.6%） 

加工施設 120 7 （5.8%） 
米国 D-16 

豚肉 384 37 （9.6%） 
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③ カンピロバクター属菌 

検体 検査件数 陽性数 備考 文献 

豚肉 106 6 （5.7%） イタリア D-1 

加工施設 120 8 （6.7%） 
米国 D-16 

豚肉 384 5 （1.3%） 

 

④ 黄色ブドウ球菌 

検体 検査件数 陽性数 備考 文献 

豚肉 395 26 （6.6%） 米国 D-2 

鼻腔拭き取り 133 86 （64.7%） 

ドイツ D-3 
と体表面 150 9 （6.0%） 

加工施設の肉 144 6 （4.2%） 

肉製品 71 2 （2.8%） 

豚肉 402 31 （7.7%） カナダ D-4 

 

⑤ エルシニア・エンテロコリチカ 

検体 検査件数 陽性数 備考 文献 

豚肉 125 19 （15.2%） 
イタリア（生肉、挽肉、サ

ラミ、ソーセージ） 
D-14 

豚肉 446 
81 （18.2%） PCR法 ドイツ（ほほ肉、

舌、挽肉など） 
D-15 

46 （10.3%） 培養法 

加工施設 120 4 （3.3%） 
米国 D-16 

豚肉 384 36 （9.4%） 

 

⑥ クロストリジウム・ディフィシル（D-10） 

カナダの市販豚肉を調査したところ、393検体中 7検体（1.8%）が陽性であった。 

 

（４）寄生虫の汚染実態 

① 豚の糞便中の寄生虫調査（D-13） 

と畜場において、豚の糞便中（129検体）の寄生虫を調査したところ、Eimeria spp.は

52検体（40.3%）、Trichuris suisが 32検体（24.8%）、Ascaris suumが 19検体（14.7%）、

Metastrongylus spp.が 3検体（2.3%）で陽性であった。 

 

② 豚の寄生虫性肝炎の食肉検査データ（D-25） 

と畜場において、豚の寄生虫性肝炎による肝臓の廃棄率を 3つの農場（29,266頭、11,483

頭、5,322頭）ごとに調査したところ、それぞれ 0.7％、3.3％、15.9％であった。 
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３．鶏肉（内臓を含む） 

（１）市販品の汚染実態 

品目 

検体数 

（E.coliと 

サルモネラ） 

陽性数（％） 

E.coli O157 サルモネラ 
カンピロバ

クター 

ミンチ肉（鶏） 1,327 1,050 （79.1） 0 517 （39.0） 204 （27.6） 

鶏たたき 334 217 （65.0） 0 33 （9.9） 22 （15.9） 

合計 1,661 1,267 （76.3） 0（0/201） 550 （33.1） 226 （25.8） 

※平成 11～23年度食品の食中毒菌汚染実態調査（厚生労働省）の結果から作成 

 

（２）肉用鶏群の汚染実態 

① サルモネラ属菌 

ブロイラー群のサルモネラ菌の検出率（平成 19年 11月～平成 22年 2月） 

地域 調査群数 
陽性農場 

群数 陽性率 

東北 56 46 82.1% 

関東 23 17 73.9% 

東海 12 9 75.0% 

近畿 4 1 25.0% 

中国 5 4 80.0% 

四国 35 31 88.6% 

九州 153 140 91.5% 

合計 288 248 86.1% 

（注）群：同一鶏舎内に同じ機関飼育された鶏 

※Y.Sasaki, et al. Risk factors for Salmonella prevalence in laying-hen farms in Japan. 

Epidemiol. Infect.(2012), 140, 982-990. 

 

② カンピロバクター属菌 

カンピロバクター属菌の農場保有率 

調査期間 調査農場数 
陽性農場 

農場数 陽性率 

平成 21年 9～10月 

平成 19年 11～12月 

平成 21年 11～12月 

50 

44 

50 

31 

28 

26 

62.0% 

63.6% 

52.0% 

平成 20年 1～2月 

平成 22年 1～2月 

80 

42 

26 

10 

32.5% 

23.8% 

※農林水産省消費・安全局平成 19, 21年微生物リスク管理基礎調査事業 
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（４）食中毒菌による汚染実態 

○ 国内文献 

① 腸管出血性大腸菌及び大腸菌 

食品 検査件数 陽性数 備考 文献 

鶏肉 82 0 （0.0%） 腸管出血性大腸菌 E-5 

鶏挽肉 13 0 （0.0%） 
腸管出血性大腸菌 E-16 

生食用鶏肉 5 0 （0.0%） 

鶏刺し 10 1 （10.0%） 
O55:H27（腸管病原性大腸菌と

して報告のある血清型） 
E-8 

鶏砂ズリ 16 1 （6.3%） 
O143:H4（腸管侵襲性大腸菌と

して報告のある血清型） 

鶏肉 30 30 （100%） 大腸菌群 E-4 

鶏肉 82 77 （93.9%） 大腸菌 E-5 

皮付き肉 36 36 （100%） 

糞便系大腸菌群 E-12 肝 34 34 （100%） 

砂肝 35 31 （88.6%） 

 

② サルモネラ属菌 

食品 検査件数 陽性数 備考 文献 

胸肉 4 4 （100%） 

富山県 E-1 

もも肉 32 22 （68.8%） 

手羽先 31 23 （74.2%） 

ささみ 32 13 （40.6%） 

挽肉 5 4 （80.0%） 

レバー 14 8 （57.1%） 

砂肝 21 11 （52.4%） 

挽肉 50 6 （12.0%） 
東京都、埼玉県、

茨城県、千葉県 
E-2 

鶏肉 60 22 （36.7%） 福岡県 E-4、15 

鶏肉 82 24 （29.3%） 北海道 E-5 

鶏刺し 10 2 （20.0%） 
長崎県 E-8 

鶏砂ズリ 16 8 （50.0%） 

鶏肉 158 98 （62.0%） 福井県 E-9 

鶏肉 25 18 （72.0） 
島根県 E-11 

鶏肉ドリップ 148 10 （6.8%） 

皮付き肉 36 21 （58.3%） 

福岡市 E-12 肝 34 22 （64.7%） 

砂肝 35 13 （37.1%） 

鶏肉 9 0 （0.0%） 

宮崎県 E-13 刺身 13 4 （30.8%） 

タタキ 34 11 （32.4%） 

鶏肉（県外産ブロイラー） 43 26 （60.5%） 
秋田県 E-14 

鶏肉（県産地鶏） 40 2 （5.0%） 
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食品 検査件数 陽性数 備考 文献 

生食用鶏肉 5 0 （0.0%） 
福岡県 E-16 

挽肉 13 7 （53.8%） 

鶏肉 25 7 （28.0%） 
秋田県 E-19 

鶏レバー 9 4 （44.4%） 

鶏肉 48 29 （60.4%） 奈良県 E-20 

挽肉 60 7 （11.7%） 群馬県 E-23 

 

③ カンピロバクター属菌 

食品 検査件数 陽性数 備考 文献 

胸肉 4 2 （50.0%） 

富山県 E-1 

もも肉 32 19 （59.4%） 

手羽先 31 25 （80.6%） 

ささみ 32 15 （46.9%） 

挽肉 5 1 （20.0%） 

レバー 14 12 （85.7%） 

砂肝 21 15 （71.4%） 

挽肉 50 11 （22.0%） 
東京都、埼玉県、

茨城県、千葉県 
E-2 

鶏肉 60 9 （15.0%） 福岡県 E-4、15 

鶏肉 82 24 （29.3%） 北海道 E-5 

鶏肉 66 37 （56.1%） 福井県 E-9 

鶏肉 37 20 （54.1%） 

栃木県 E-10 

もも肉 29 11 （37.9%） 

ささみ 14 4 （28.6%） 

手羽中 1 0 （0.0%） 

焼き鳥用肉 14 6 （42.9%） 

鶏肉 25 14 （56.0%） 
島根県 E-11 

鶏肉ドリップ 148 14 （9.5%） 

皮付き肉 36 19 （52.8%） 

福岡市 E-12 肝 34 17 （50.0%） 

砂肝 35 20 （57.1%） 

鶏肉 9 9 （100%） 

宮崎県 E-13 刺身 13 7 （53.8%） 

タタキ 34 9 （26.5%） 

鶏肉（県外産ブロイラー） 43 21 （48.8%） 
秋田県 E-14 

鶏肉（県産地鶏） 40 11 （27.5%） 

生食用鶏肉 5 0 （0.0%） 
福岡県 E-16 

挽肉 13 4 （30.8%） 

ささみ 48 17 （35.4%） 

香川県 E-17 きも 48 34 （70.6%） 

ずり 48 22 （45.8%） 

鶏肉 23 15 （65.2%） 
秋田県 E-19 

鶏レバー 9 4 （44.4%） 
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食品 検査件数 陽性数 備考 文献 

鶏肉 48 29 （60.4%） 奈良県 E-20 

鶏肉 35 17 （48.6%） 神奈川県 E-21 

国産鶏肉 154 94 （61.0%） 

埼玉県 E-22 輸入鶏肉 96 27 （28.1%） 

国産鶏レバー 64 37 （57.8%） 

挽肉 60 12 （20.0%） 群馬県 E-23 

鶏肉 173 77 （44.5%） 北海道、東京都、

栃木県 
F-1 

鶏レバー 32 11 （34.4%） 

 

④ 黄色ブドウ球菌 

検体 検査件数 陽性数 備考 文献 

挽肉 36 33 （91.7%） 兵庫県 E-3 

鶏肉 60 13 （21.7%） 福岡県 E-4、15 

挽肉 40 
9 （22.5%） 直接平板培養法 兵庫県、

大阪府 
E-7 

32 （80.0%） MPN法（増菌培養法） 

 

⑤ アルコバクター属菌 

検体 検査件数 陽性数 備考 文献 

挽肉 50 26 （52.0%） 
東京都、埼玉県、

茨城県、千葉県 
E-2 

挽肉 60 26 （43.3%） 群馬県 E-23 

 

⑥ その他 

検体 病原菌 検査件数 陽性数 備考 文献 

鶏肉 
ウエルシュ菌 60 5 （8.3%） 

福岡県 E-4、15 
セレウス菌 60 2 （3.3%） 

鶏肉 
リステリア・モノ

サイトゲネス 
28 9 （32.1%） 岡山県 E-18 

 

○ 海外文献 

① 腸管出血性大腸菌及び大腸菌 

食品 検査件数 陽性数 備考 文献 

鶏肉 100 0 （0.0%） 
カナダ 

志賀毒素産生性大腸菌（STEC） 
F-15 

胸肉（皮付き） 187 0 （0.0%） カナダ 

ベロ毒素産生性大腸菌（VTEC） 
F-2 

胸肉（皮なし） 99 1 （1.0%） 

胸肉（皮付き） 187 77 （41.2%） カナダ 

大腸菌（E.coli） 胸肉（皮なし） 99 33 （33.3%） 
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② サルモネラ属菌 

食品 検査件数 陽性数 備考 文献 

胸肉（皮付き） 187 61 （32.6%） 
カナダ F-2 

胸肉（皮なし） 131 40 （30.5%） 

鶏肉（carcass） 1,152 601 （52.2%） 中国 F-8 

鶏肉（carcass） 698 220 （31.5%） ロシア F-9 

鶏肉 116 41 （35.3%） メキシコ F-10 

鶏肉（whole） 301 20 （6.6%） 
イギリス F-11 

鶏肉 1,477 80 （5.4%） 

鶏肉 549 262 （47.7%） NSW州 
オーストラリア F-12 

鶏肉 310 110 （35.5%） SA州 

鶏肉 877 35 （4.0%） イギリス F-13 

鶏肉 50 31 （62.0%） タイ F-14 

鶏肉 100 30 （30.0%） カナダ F-15 

鶏肉（whole） 753 37 （4.9%） イギリス F-16 

鶏肉（whole） 739 62 （8.4%） イギリス F-17 

鶏肉（whole） 1,114 123 （11.0%） イギリス F-18 

鶏肉 510 26 （5.1%） アイルランド F-19 

 

③ カンピロバクター属菌 

食品 検査件数 陽性数 備考 文献 

胸肉（皮付き） 187 55 （29.4%） 
カナダ F-2 

胸肉（皮なし） 131 55 （42.0%） 

鶏レバー 26 21 （80.8%） イギリス F-3 

胸肉（皮付き） 383 173 （45.2%） 

スイス F-4 
胸肉（皮なし） 435 176 （40.5%） 

鶏肉調整品 314 86 （27.4%） 

鶏レバー 60 33 （55.0%） 

鶏レバー 30 30 （100%） ニュージーランド F-6 

鶏レバー 126 117 （92.9%） チリ F-7 

鶏肉（whole） 301 187 （62.1%） 
イギリス F-11 

鶏肉 1,477 896 （60.7%） 

鶏肉 549 482 （87.8%） NSW州 
オーストラリア F-12 

鶏肉 310 289 （93.2%） SA州 

鶏肉 877 616 （70.2%） イギリス F-13 

鶏肉 50 26 （52.0%） タイ F-14 

鶏肉 100 62 （62.0%） カナダ F-15 

鶏肉（whole） 753 517 （68.6%） イギリス F-16 

鶏肉（whole） 739 523 （70.8%） イギリス F-17 

鶏肉（whole） 1,114 632 （56.7%） イギリス F-18 

鶏肉 510 430 （84.3%） アイルランド F-19 
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④ リステリア・モノサイトゲネス 

食品 検査件数 陽性数 備考 文献 

胸肉（皮付き） 187 64 （34.2%） 
カナダ F-2 

胸肉（皮なし） 99 15 （15.2%） 

鶏肉 100 34 （34.0%） カナダ F-15 

 

⑤ アルコバクター属菌 

食品 検査件数 陽性数 備考 文献 

鶏肉（carcass） 26 25 （96.2%） 
スペイン F-5 

鶏レバー 10 4 （40.0%） 

鶏肉 50 19 （38.0%） タイ F-14 
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