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カンピロバクター属菌とは

• 性状：微好気性，発育温度25～42℃

• 生態：家畜，家禽，ペット，野生動物などの

腸管内に広く存在する

※これらの動物により汚染された河川や下水など

からも菌が分離される

• 感染菌量：500個程度の少量での発症する

（出典：日本食品衛生協会「食中毒予防必携」）
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カンピロバクター食中毒

• 症状：下痢，腹痛，発熱，頭痛，悪寒，嘔吐等

まれにギラン・バレー症候群等

• 潜伏期間：一般に２～5日（平均2～3日）

• 感染経路：

・生または加熱不十分な食肉や内臓の摂取

・食肉などから二次汚染を受けた食品の摂取

・未殺菌の飲料水，あるいは野生動物などにより

汚染された環境水の摂取

・保菌動物との接触
（出典：日本食品衛生協会「食中毒予防必携」）
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全国の食中毒発生状況

年（暦年） 総件数
カンピロ
バクター

割合（％）

H23 1,062 336 31.6

H24 1,100 266 24.2

H25 931 277 29.8

H26 976 306 31.4

原因食品：鶏肉（内臓を含む）の刺身やたたきなど、生また
は加熱不十分な鶏肉料理の報告が多い
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鶏肉等のカンピロバクター汚染状況

• 農場（鶏舎）段階：生きた鶏の汚染率は平均
で約30％弱

• 流通段階：国産鶏肉の汚染率は32～96％，

内臓で14～100％

→理由：食鳥処理場での交差汚染

食中毒リスクの低減＝生食しないこと
出典：食品安全委員会「鶏肉中のカンピロバクター・ジェジュニ/コリ」の

食品健康影響評価（2009）
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出典：厚生労働省薬事・食品衛生審議会資料 6
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福岡市の食中毒発生状況
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