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2．感染源（飼料）  

3．鶏の汚染状況  
4．疾病   

流通  
保存温度、時間  
生残・増殖性  

l．搬入鶏  

2脱羽  
3，湯漬け  

4．中抜き  

5．冷却  

6疾病排除  

販売店（小売店）   －－◆飲食店  

家庭  
量販店（パックセンター） 調理   

1．保存温度・時間  3・二次汚染  

2．汚染の拡大  

輸送  
l．ケージ  

2．糞便の体表汚染  

食鳥肉・加工品の製造から消費までの過程におけるカンピロバクター危害要因とそ  

の制御－CD－ROM化一厚生労働科学研究費補助金報告書  

農場における鶏（盲腸内容）のカンピロバクター保菌状況  

カンピロ′くクター（dh／g）  

農場 検査検体   
－10210310410510‘107108109 伴性（％）  

S
 
T
 
O
 
 

0
 
0
 
5
 
5
 
0
 
3
 
0
 
7
8
 
 

1
 
1
 
1
 
 
 
1
 
3
 
2
 
1
 
 

）
 
）
 
）
 
）
 
）
 
）
 
）
 
）
）
 
 

0
 
0
 
0
 
0
 
0
 
5
 
5
 
5
4
 
 

0
 
 
 
0
 
 
 
0
 
5
 
8
 
3
 
1
 
 

1
 
 
 
 
 
1
 
 
 
 
 
1
 
 

（
 
（
 
′
l
 
（
 
（
 
（
 
（
 
（
（
 
 
 

0
 
0
 
5
 
0
 
0
 
8
 
「
′
 
6
 
1
 
 

1
1
1
1
1
 
 

一
－
 
■
 
 
【
 
－
－
－
一
一
 
 

【
J
 
■
 
6
 
一
5
 
6
 
●
 
 
】
 
 
■
 
 

5
 
■
 
■
．
つ
 
一
4
 
q
V
 
O
 
l
 
■
 
 

l
 
 

■
 
 
■
 
2
 
一
1
 
3
 
4
 
2
 
■
 
 

■
 
－
2
 
一
－
 
■
 
3
 
●
 
－
 
 

】
 
一
－
一
－
 
■
 
－
－
1
 
 

－
一
 
■
 
 
■
 
 
■
 
－
 
】
 
2
 
】
 
 

■
 
－
 
■
 
 
■
 
－
 
■
 
－
1
 
】
 
 

■
 
0
 
■
 
5
 
●
 
5
 
3
 
1
7
 
 

1
 
 

1
 
 
 
 
 
1
 
 

・
A
 
■
‖
D
 
C
 
D
 
F
 
 

厚生労働科学研究費補助金報告暮   



4   







7   



食中書及び散発事例のPenner血清型  
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食鳥肉のカンピロ′くクター（Cノ¢〟〟f）制御に関する  

これまでの研究概要  

1）市販鶏肉（もも肉、むね肉、手羽肉）のCノ¢〟〝∫汚染は60－75％であり、その汚染菌数は   

101－1がc餌／100gであった。また、園庭鶏肉は、輸入鶏肉に比べ汚染辛が高かった。  

2）食鳥生産農場では感染率の高い農壌と低い農場が存在する。食鳥処理場では、内臓  
中抜きエ程で腸管破損により汚染が増大し、部分肉解体処理（製品）エ程で汚染の拡  
大が見られる。  

3）食鳥および食鳥肉から分離されるCノ¢〟〝f血清型では、食中毒由来株と一致するもの  

や異なる型のものが認められた。  

4）食鳥肉によるCノ卸〟∫食中毒制御法としては、  

（1）農場での感染予防対策を行う。  

（2）食鳥処理場において腸管破損を減少させる。  

（3）と鳥冷却水への消毒・殺菌剤の添加。  

（4）部分肉加エで一定時間ごとに器具・機材を消毒、または取り換える。  

データの不足  

1）家庭やレストランでの消費段階、加熱不足、2次汚染による他  
の食品汚染  

2）定量的確率論的リスクアセスメントのためには、食中毒事例で  
原因食品からの菌分離デ「タと感染後の発症確率（アタック  

レート、100％、75％、50％等）   




