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１．はじめに
 
県内で発生する食中毒は、平成 13 年～24 年までの

12 年間で発生件数 124 件、患者数 888 名、年平均約

10 件、患者数 74 名となっており、依然として減少の

傾向は見られない。 
今回、食中毒予防の三原則の効果的な実践の提言を

目的として、県内での過去の食中毒事例の解析および

発生要因の解明を行ったのでその結果について報告す

る。 
 

２．方法
 

平成 13 年～24 年の過去 12 年間の県内の食中毒発生事

例について経年別に病因物質を集計し、発生状況を調べた。

原因食品の特定は、統計処理ソフト（ ）を利用

し、原因食品不明の食中毒および食中毒疑い事例について

原因食品を検索した。

また、県内で流通する市販食肉、生鮮野菜等について腸

管出血性大腸菌、サルモネラ属菌およびカンピロバクター

等の汚染実態調査を実施した（平成 23～24 年度）。さらに、

当センターで平成 19年～22年に実施した市販鶏肉のサル

モネラ属菌およびカンピロバクター等の検出状況を含め、

経年的な汚染実態を調べた。

 
３．結果

 
３．１ 病因物質別食中毒発生件数

本県の平成 13 年～24 年までの発生件数 124 件中、ノロ

ウイルス 35 件（28.2％）、カンピロバクター15 件（12.1％）、

自然毒 10 件（8.1％）、サルモネラ属菌 9 件（7.3%）およ

び不明 28 件（22.6％）となっている（表 1）。 
全国では、カンピロバクター5,218 件（30.4％）、ノロウ

イルス 3,910 件（22.8％）、サルモネラ属菌 2,140 件

（12.5％）、腸炎ビブリオ 1,161 件（6.8％）、不明 891 件

（5.2％）となっている１）。 
本県では、ノロウイルスによるものが多く、平成 22 年

度以降の件数は第 1 位となっている。自然毒（主にきのこ

類）によるものが平成 21 年から毎年発生している。腸炎

ビブリオおよびウェルシュ菌によるものは、平成 20 年を

最後に発生していない。 
 

３．２ ノロウイルス食中毒

月別発生件数は、1～3 月に 19 件（54.3％）、10～12 月 
に 10 件（28.6％）が発生しており、7～9 月には発生は 

なかった（表 2）。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
月別患者数は、1～3 月に 283 名（72.0％）、10～12 月

に 79 名（20.1％）となっている。 
ノロウイルス食中毒 35 事例中（原因食品不明 2 事例を

含む）、調理従事者および調理施設の拭き取り検査でノロ

ウイルスが検出されたのが 22 事例、カキ喫食事例が 4 事

例あった。また、調理従事者（無症者）からノロウイルス

資料

表１　病因物質別食中毒発生件数

年
サル
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計
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表２　ノロウイルス食中毒発生状況

年 1月 2月 3月 4月 5月 6月 7月 8月 9月 10月 11月 12月 計

計

 



－ 86 －

　　　　　福井県衛生環境研究センター年報　第 11 巻（2012）　　　　　

 

 
 

が検出されたうちの 3 事例では、ノロウイルスに感染した

家族の嘔吐物の不適切な処理により食品を二次的に汚染

したと推定された（表 3）。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

３．３ カンピロバクター食中毒

15 事例中（原因食品不明 5 事例を含む）、7 事例が焼肉

店、鶏肉料理およびバーべキューを原因としており、生レ

バー、ユッケおよび鶏刺し身が提供されていた。また、6
事例が 12～3 月に発生していた（表 4）。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

平成 20 年～24 年までの有症者 116 名の年令分布は 10
～19 才が 64 名で 55.2％を占めていた（表 5）。 

 
 

３．４ 自然毒食中毒

10 事例中、キノコによるものが 8 事例、ふぐによるも

のが 2 事例であった。キノコによるものでは、ほとんどが

ツキヨダケ（7 事例）が原因で、10 月に 7 事例が発生して

いた。 
 

３．５ 腸管出血性大腸菌食中毒

7 事例中、食肉が関係した事例が 6 事例あった。また、

生レバー、ユッケなど食肉が生食されていた事例が 3 事例

あった（表 6）。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
平成 17年～24年に届出のあった腸管出血性大腸菌感染

者 327 名について、食肉および生レバーの喫食を調査した

ところ、食中毒事例を含め、173 名（52.9％）が喫食して

いた（表 7）。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

３．６ サルモネラ属菌食中毒

10 事例が発生していたが、5 事例は原因施設が不明であ

った。平成 15 年までは、原因菌としてサルモネラ・エン

テリティデｨスが多く検出されていたが、近年は検出され

ていない（表 8）。 

表３ ノロウイルス食中毒　原因特定・推定事例

発生年月日 喫食数 患者数 原因食品 病因物質 原因施設 備考

会席料理 飲食店 従事者（＋）

会席料理 飲食店 従事者（＋）　蒸し鶏　有意差

給食用パン 菓子製造業 従事者手袋（+）

仕出し弁当 飲食店 従事者（＋）

会席料理 飲食店 従事者（＋）

会食料理 NV（GⅡ） 飲食店 従事者（＋）

会食料理 NV（GⅡ） 飲食店 従事者（＋）

焼肉店食事 NV（GⅠ、GⅡ） 飲食店 生カキ・焼カキ　有意差

飲食店食事 NV（GⅡ） 飲食店 従事者（＋）

会席料理 NV（GⅡ） 飲食店 従事者（＋）

仕出し弁当 NV（GⅡ） 飲食店 従事者（＋）

会食料理 NV（GⅡ） 飲食店 従事者（＋）

仕出し弁当 NV（GⅡ） 飲食店 従事者・フキトリ（＋）

仕出し弁当 NV（GⅡ） 飲食店 従事者・フキトリ（＋）

会食料理 NV（GⅡ） 飲食店 従事者（＋）

クレープ NV（GⅡ） 飲食店 従事者（＋）　家族

会食料理 NV（GⅠ、GⅡ） 飲食店 生カキ

飲食店食事 NV（GⅡ） 飲食店 従事者（＋）　家族

飲食店食事 NV（GⅠ、GⅡ） 飲食店 生カキ

仕出し弁当 NV（GⅡ） 飲食店 従事者（＋）

飲食店食事・仕出し NV（GⅡ） 飲食店 従事者・フキトリ（＋）

仕出し弁当 NV（GⅡ） 飲食店 従事者（＋）

旅館食事 NV（GⅠ、GⅡ） 飲食店 生カキ

料理・仕出し弁当 NV（GⅡ） 飲食店 従事者（＋）　家族

昼食弁当 NV（GⅡ）
飲食店
そうざい製造

従事者（＋）

飲食店食事 NV（GⅡ） 飲食店 従事者（＋）

計

表５　カンピロバクター食中毒　有症者年令分布

発生年月日 喫食数 患者数 有症者 男 女 0～9 10～19 20～29 30～39 40～49 50～59

計

年令分布

表６　腸管出血性大腸菌食中毒発生状況

発生年月日 喫食数 患者数 原因食品 病因物質 原因施設

不明 O157（VT1＋2） 不明

飲食店食事 O157（VT1＋2） 飲食店

焼肉、レバー等 O157（VT1＋2） 飲食店

焼肉、レバー等 O157（VT1＋2） 飲食店

バーべキュー O157（VT1＋2） 野外施設

ユッケ、焼肉（推定） O111（VT2） 飲食店

ケバブ O157（VT1＋2） 飲食店

計

表４　カンピロバクター食中毒発生状況

発生年月日 喫食数 患者数 原因食品 病因物質 原因施設 備考

不明 ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ 不明

不明 ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ・ｼﾞｪｼﾞｭﾆ 不明

病院給食 ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ・ｼﾞｪｼﾞｭﾆ 給食施設

不明 ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ 不明

焼肉店食事 ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ・ｼﾞｪｼﾞｭﾆ 飲食店（食堂）

不明 ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ・ｼﾞｪｼﾞｭﾆ 不明

焼肉店食事 ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ・ｼﾞｪｼﾞｭﾆ 飲食店（食堂）

不明 ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ 不明

焼肉店食事 ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ・ｼﾞｪｼﾞｭﾆ 飲食店（食堂） 生ﾚﾊﾞｰ、ﾕｯｹ、ﾎﾙﾓﾝ

鶏肉料理 ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ・ｼﾞｪｼﾞｭﾆ 飲食店（社交飲食） 鳥刺し（＋）

焼鳥料理 ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ・ｼﾞｪｼﾞｭﾆ 飲食店（社交飲食） 生ﾚﾊﾞｰ、牛さし、ささみ

バーベキュー ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ・ｼﾞｪｼﾞｭﾆ 野外施設 鶏肉、牛肉

鶏肉料理 ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ・ｼﾞｪｼﾞｭﾆ 飲食店（食堂） 鳥肉造り、ﾕｯｹ

仕出し弁当 ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ・ｼﾞｪｼﾞｭﾆ 飲食店（仕出し弁当） 調理従事者（＋）

飲食店食事 ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ・ｼﾞｪｼﾞｭﾆ 飲食店（社交飲食） 調理従事者（＋）

計

表７　腸管出血性大腸菌感染症患者発生状況

年 患者数 食肉、レバーの喫食

食中毒事例を含む

食中毒事例を含む

計
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３．７ ウェルシュ菌食中毒

2 事例は、原因施設がいずれも給食施設であり、原因食

品は前日に加熱調理された食品でいずれもウェルシュ菌

が検出された（表 9）。 
 
 
 
 

３．８ 病因物質不明事例

病因物質が不明であった 28 事例のうち、生鮮魚介類（ヒ

ラメ等）が喫食されていた事例が 16 事例あった（魚の筋

肉 に 寄 生 す る 粘 液 胞 子 虫 で あ る ク ド ア （ Kudoa
septempunctata）が原因であったことが判明した２）。 

凍結保存してあった残品のヒラメ等は、国立医薬品食品

衛生研究所の求めに応じて、クドアの検査材料に供された。 
ヒラメ 9 検体中 8 検体からクドアが検出された。またヒラ

メ以外の検体からは検出されなかった（表 10）。 
 
 
 
 
 
 
 

３．９ 原因食品の推定

統計処理ソフトを利用し、原因食品不明の食中毒および

食中毒疑い事例について原因食品を検索した結果、ノロウ

イルス事例 21 事例中 5 事例、ノロウイルス以外の 6 事例

中 2 事例で有意差のある食品が推定され、ノロウイルス食

中毒事例では蒸し鶏およびカキが、サルモネラ食中毒では

サザエ煮付が原因食品として特定された（表 11）。 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

３．１０ 食中毒の発生と気温の関係

ノロウイルス、細菌性食中毒、キノコ食中毒およびヒラ

メ関与事例について推定曝露日の気温との関係を検討し

た。 
ノロウイルス食中毒は気温 0～10℃で 41事例中 27事例

（65.9％）が、細菌性食中毒は気温 20～30℃で 38 事例中

20 事例が発生し、発生は温度により差があることが再確

認された（表 12）。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

３．１１ 汚染実態状況

市販鶏肉の汚染状況は、サルモネラ属菌が 178 検体中

120 検体（67.4％）から、カンピロバクターが 86 検体中

46 検体（53.5％）から検出された３）（表 13）。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

表８　サルモネラ食中毒発生状況

年月日 喫食数 患者数 原因食品 病因物質 原因施設 備考

弁当 ｻﾙﾓﾈﾗ・ｴﾝﾃﾘﾃｨﾃﾞｨｽ 飲食店

弁当 ｻﾙﾓﾈﾗ・ｴﾝﾃﾘﾃｨﾃﾞｨｽ 飲食店 卵焼き

不明 ｻﾙﾓﾈﾗ（O9群） 不明

不明 不明 ｻﾙﾓﾈﾗ（O7群） 不明

不明 不明 ｻﾙﾓﾈﾗ・ｴﾝﾃﾘﾃｨﾃﾞｨｽ 不明 京都旅行

ﾎｯﾄｹｰｷ・ｳｨﾝﾅｰ（推定） ｻﾙﾓﾈﾗ・ｴﾝﾃﾘﾃｨﾃﾞｨｽ 不明

不明 ｻﾙﾓﾈﾗ 不明

飲食店食事 ｻﾙﾓﾈﾗ・ｲﾝﾌｧﾝﾃｨｽ 飲食店 従事者（＋）

仕出し弁当 ｻﾙﾓﾈﾗ・ｾﾝﾄﾎﾟｰﾙ 飲食店

バーベキュー ｻﾙﾓﾈﾗ・ｲﾝﾌｧﾝﾃｨｽ他 野外 県外施設

計

表９　ウエルシュ菌食中毒発生状況

発生年月日 喫食数 患者数 原因食品 病因物質 原因施設 備考

給食（卯の花炒り） ウエルシュ菌 給食施設 検食（卯の花炒り）（＋）

給食（キャベツ煮） ウエルシュ菌 給食施設 検食（キャベツ煮）（＋）

計

表10　クドア検査状況（検査機関：国立医薬品食品衛生研究所）

発生年月日 区分 種類 クドア数/g 備考

カンパチ 残品（養殖）

ヒラメ

有症苦情 ヒラメ 残品

食中毒 ヒラメ 残品（養殖）

ヒラメ 残品

ホタルイカ 未検査

有症苦情 ヒラメ 残品

有症苦情 ヒラメ 残品（養殖）

ヒラメ 外国産

カジキ

ヒラメ 天然

マグロ

有症苦情 ヒラメ 冷凍

食中毒

食中毒

有症苦情

有症苦情

表１１　原因食品不明事例における原因推定食品の解析

ノロウイルス事例 ２１事例中５事例 有意差あり

病因物質 オッズ比 下限 上限 原因推定食品 従事者 フキトリ

食中毒 蒸し鶏

疑い 特定できず

疑い 厚揚げ

生カキ

焼カキ

疑い NV（GⅡ） 特定できず NV（GⅡ） －

ノロウイルス以外事例 ６事例中２事例 有意差あり

病因物質 オッズ比 下限 上限 原因推定食品 従事者 フキトリ

食中毒 サルモネラ属菌 サザエ煮付 ＋ －

疑い 不明 特定できず －

－ NV（GⅡ）

事例

事例

食中毒 NV（GⅠ・GⅡ）

表１３　鶏肉のサルモネラ属菌およびカンピロバクター検出状況

年度 検体数 陽性検体数 陽性率（％） 陽性検体数 陽性率（％）

計

サルモネラ属菌 カンピロバクター

表１２　食中毒の曝露日気温と発生件数

-5～0℃ 0～5℃ 5～10℃ 10～15℃ 15～20℃ 20～25℃ 25～30℃ 30～℃ 計

ノロウイルス

細菌

キノコ

原因不明

総計

0

5

10

15

20

25

-5～0℃ 0～5℃ 5～10℃ 10～15℃ 15～20℃ 20～25℃ 25～30℃ 30～℃

ノロウイルス

細菌

キノコ

原因不明

総計

気温

件
数
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平成 23年～24年度は市販鶏肉以外の 106検体を検査し、

牛レバー（加熱用）2 検体中 2 検体（100％）から、カン

ピロバクターを検出した。 
また、腸管出血性大腸菌はいずれの食品からも検出され

なかった。 
平成 21年～22年度には多剤耐性大腸菌の検査も併せて

実施し、鶏肉 66 検体中 23 検体（34.8％）から CTX-M 型

ESBL（基質特異性拡張型β-ラクタマーゼ）産生大腸菌が

検出された４）（図 1）。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

４．考察およびまとめ
 

本県の食中毒発生状況および発生要因の解析からの本

県の食中毒予防対策として以下の取組みが重要であると

考えられた。 
(1)ノロウイルス対策 

原因食品が特定されない事例が多いが、全国と同様５）

にカキを原因食品とする事例（推定事例を含む）が 4 事例

あり、カキの取扱いに注意が必要。 
また、調理従事者からノロウイルスが検出される事例が

多いことから調理従事者からの食品汚染防止対策の徹底

（手洗い、手袋の着用）、家族（特に、乳幼児）を含めた

健康管理対策および汚物からの汚物処理の徹底が必要。 
(2)カンピロバクター等対策 

カンピロバクターを含め、サルモネラ属菌および腸管出

血性大腸菌の原因として生レバー、鶏肉の生食および食肉

が関与している事例が多いことから、鶏肉およびレバー等

の内臓の生食の危険性および取扱いに注意喚起が必要。 
生食用食肉および牛レバーの規制６,７）により、これらが

原因と推定された腸管出血性大腸菌O157感染症事例が全

国的に平成 23 年以降減少している８）が、牛以外の生レバ

ーの消費が拡大する可能性もあり、引き続き、生食の危険

性の注意喚起が必要。 
また、鶏肉では ESBL 産生大腸菌等の多剤耐性菌につ

いて留意が必要。 
(3)ウェルシュ菌対策 

提供日前日の加熱を伴う調理の危険性の周知。加熱調理

食品の室温での放置の厳禁。保存する際の小分け急冷の実

施。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(4)キノコ対策 
毎年、秋にキノコの誤食による食中毒が発生しているこ

とから、キノコ狩りのシーズン前にキノコの鑑別等につい

て正しい知識の周知。 
(5)ヒラメ等の生鮮魚介類による食中毒対策 

ヒラメのクドア食中毒の防止９）としては冷凍および加

熱が効果的であるが、活魚としてのヒラメの商品価値を落

とさずクドアを失活させる方法はまだ開発されていない

ことから、養殖場におけるヒラメの陽性個体の排除が重要。 
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