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～ カンピロバクター食中毒 鶏肉には要注意！ ～ 

 

毎年、福岡県ではカンピロバクター食中毒が多発しています。今回はカンピロバクター食中

毒について取り上げてみたいと思います。 

 

Ｑ１．カンピロバクターとは何ですか？ 

Ａ１．家畜や家禽の腸管に感染し、菌体が曲がったりねじれてい

ることから「らせん菌」と総称される細菌のひとつです。

カンピロバクター属菌にはいくつか種類がありますが、食

中毒を引き起こす菌種にはカンピロバクター・ジェジュニ

とカンピロバクター・コリの２種が知られています。我が

国では鶏肉の汚染が問題であり、市販されている鶏肉の半

分以上がカンピロバクターに汚染しているという報告もあ

ります。十分に加熱すれば菌を死滅させることが出来るに

もかかわらず、加熱不十分な調理による食中毒が後を絶ち

ません。 

 

Ｑ２．「新鮮だったら生で食べても安全」ではないのですか？ 

Ａ２．残念ながら誤りです。カンピロバクター食中毒は、数百個という少量の菌でも発症し

ますので、市販されている鶏肉の多くがカンピロバクターに汚染されている（と推定

される）現状では、鮮度に関係なくカンピロバクター食中毒には注意する必要がある

でしょう。 

 

Ｑ３．カンピロバクター食中毒の特徴を教えてください 

Ａ３．食べてから１〜７日後に発症します。主な症状は、腹痛・下痢・発熱など他の細菌性

食中毒と同様ですが、数週間後まれに合併症として、手足の麻痺や呼吸困難を起こす

ことが知られています。また、10〜20 代の患者が多いことが特徴としてあげられま

す。 

 

Ｑ４．カンピロバクター食中毒を予防するにはどうしたらいいですか？  

Ａ４．何より、よく加熱して食べることが最も効果的です。原因の殆どが

鶏肉であることから、中心部までよく火が通る調理法を心がけ（目

安としては中心部が 75℃で 1分以上）また生肉を扱う調理器具はこ

まめに消毒し、日頃から食中毒防止に十分配慮することが必要で

す。 

 


