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カンピロバクター食中毒に要注意

✓特性
鶏や牛などが保菌、乾燥に弱い、通常の加熱調理で死滅する

✓感染源
鶏レバーやささみなどの刺身、鶏のタタキ、
消毒不十分な井戸水

カンピロバクター

出典：食中毒菌の電子顕微鏡写真
（内閣府 食品安全委員会）
https://www.fsc.go.jp/sozaishyuu/sho
kuchuudoku_kenbikyou.html

✓潜伏期間
1～7日間

✓主な症状
下痢、腹痛、発熱、悪心、嘔吐、頭痛、悪寒、倦怠感など

食中毒予防のための３つのポイント

カンピロバクターによる食中毒を防ぐために、①加熱、➁消毒、③保存の
３つのポイントに注意しましょう

③保存

調理器具や食器は、熱湯
で消毒し、よく乾燥させ
ましょう。
たわしやスポンジは煮沸
すると効果的です。

➁消毒①加熱

近年、日本で発生している細菌性食中毒のなかで最も件数が多いのが

カンピロバクターによる食中毒です

中でも、生・半生や加熱不足の鶏肉から感染する事例が多くあります

カンピロバクターの特徴は以下の通りです

肉の保存時や調理時に、
肉と他の食材（野菜や果
物等）との接触を防ぎま
しょう。

肉は十分に加熱しましょう。
加熱時のめやすは、中心部の
温度が75℃で1分間以上
加熱することです。
また、生や半生で食べること
は避けましょう。

やまぐち食の安心・安全情報誌（第58号）



豚や野生鳥獣
安全にお肉を食べるために

ハンバーグを焼くときに注意すべきことは？

やまぐち食の安心・安全情報誌（第58号）

食の安心・安全に関する

情報を各種SNSで発信中です！

「やまぐち食の安心・安全情報誌」

バックナンバーはこちら！

お肉はよく焼いてたべよう！

＜ ＞ ＜ Instagram ＞

牛レバー

牛レバーの内部からは、腸
管出血性大腸菌が検出され
ています。
腸管出血性大腸菌は、少数
の菌（2～9個）でも、溶
血性尿毒症症候群（HUS）
や脳症などの重篤な疾患を
併発し、死に至ることもあ
るとされています。
（※牛レバーは生で食べら
れません）

加熱調理する際は、中心部まで十分
に火を通し、赤味がなくなるまで加
熱してください。75℃で１分間以上
加熱すれば、腸管出血性大腸菌など
の病原微生物は死滅します。

豚肉や野生鳥獣肉

豚やイノシシ、シカなどの
肉や内臓（豚レバー等）を
生で食べると、Ｅ型肝炎ウ
イルスに感染するリスクが
あります。
Ｅ型肝炎は、平均６週間の
潜伏期の後に発熱、悪心・
腹痛等の消化器症状、肝腫
大、肝機能の悪化が現れ、
まれに劇症化し死に至る危
険性もあります。

生のひき肉を使った製品
メンチカツやハンバーグな
どの生のひき肉から作られ
る製品は、動物の種類に関
わらずひき肉に付着してい
る病原体が中心部まで入る
ことがあります。

外側が焼けていても、中は生焼けになってい
ることがあるので、フライパンにふたをして、
中火で中心部までじっくり火を通すことが大
切です。
また、中心部まで十分に火が通り、肉汁が透
明になって中心部の色が変わるまで加熱すれ
ば、食中毒の原因となる病原体は死滅し、お
いしく安全に食べられます。

平成24年7月：食品衛生法に基づいて、牛のレバーを生食用として販売・提供することを禁止

平成27年6月：食品衛生法に基づいて、豚の肉や内臓を生食用として販売・提供することを禁止

安全にお肉を調理するために ハンバーグを焼くときに注意すべきことは？

生食の規制について

✖

▲生焼けのハンバーグ

食品ごとに潜む細菌やウイルス


