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ノロウイルスによる食中毒の
現状・対策・課題

日時：2018年7月25日（水）

場所：東京大学農学部フードサイエンス棟中島董一郎記念ホール

食の安全と安心フォーラム第15回

食の微生物汚染：リスク低減のポイントを議論する

野田 衛
（公益社団法人日本食品衛生協会 学術顧問）

今日の内容

• ノロウイルス食中毒の現状

• カキによるノロウイルス食中毒の寄与率

•生食用カキのウイルス学的衛生管理

• カキ中のノロウイルス不活化

年別食中毒発生状況
(H17-H27)

事
件
数

厚生労働省食中毒統計

ノロウイルス遺伝子型別検出割合
GII.4 2006b GII.17 GII.2

病原微生物検出情報（国立感染症研究所）を基に作図【2018/6/29現在】
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流行期別ノロウイルス食中毒発生状況
(2005/06-2015/16)

患者数

事件数

厚生労働省食中毒統計

平成29年6月8日現在

市販カキの月別ノロウイルス汚染状況
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野田ら 2003年 （2002/03年採取検体）GI GII

生食用カキの規格基準

成分規格
•生菌数 カキ1g当り：50,000以下
•E.Coli最確数 カキ100g当り：230以下
•腸炎ビブリオ最確数 剥き身カキ1g当たり：100以下

加工基準
•海水100ml当り大腸菌群最確数70以下の海域で採取したカ
キを使用。それ以外は、上記と同等の海水または塩分3％の
人口塩水で浄化後使用
•浄化後殺菌した器具を用いて衛生的な場所で加工

ウイルスに関する基準がない

培養できない・少量で発症・
検査法が十分に確立していない

リスク評価ができない

原因食品別ノロウイルス食中毒事件数
2002/03～2010/11シーズン

IASR32(2011) （食中毒統計を集計 2011年11月1日現在)

原因食品・食事
事件数／シーズン（9月～翌年8月）

計
02/03 03/04 04/05 05/06 06/07 07/08 08/09 09/10 10/11

仕出し弁当・料理、弁当 22 28 32 35 118 74 47 67 27 450

宴会料理、会席料理、コース料理 69 47 68 67 111 81 51 75 41 610

バイキング 1 6 1 - 5 1 2 1 2 19

給食（事業所、学校、病院など） 15 17 22 11 25 17 17 7 12 143

カキ 74 40 45 19 13 20 22 56 38 327
カキフライ（再掲） - 1 - - - 1 - - 5 7
岩カキ（再掲） 1 - 3 1 1 - - 1 7 14

カキ以外の貝類（シジミ、アサリ、ハ
マグリ、ホタテなど)

3 7 2 2 2 2 - 5 - 23

刺身 1 3 - 2 2 1 - - - 9
寿司 5 11 8 18 24 18 10 10 7 111
サラダ 3 1 4 5 1 2 1 2 3 22

餅、菓子（おはぎ、ケーキなど） 2 1 1 3 7 4 2 11 1 32

パン、サンドイッチ 2 1 - 2 6 2 1 2 - 16

水（井戸水、地下水など） 2 - 1 - - - - - 1 4

その他・不明・記載なし 90 109 114 126 222 156 134 174 118 1,243

事件総数 270 262 286 279 513 365 274 399 242 2,890

カキ関連事例は約11%
↓
実際は？？
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ノロウイルス食中毒事例における
カキの寄与率の推定

2011年のNoV129事例中
カキが原因食品の事例は19事例(15%)
原因不明等：カキ(+)事例は16（12％)

↓
合計すると
35事例(27%)

35事例(27%)

カキの寄与率は食中毒統計から得られる値より高い

カキの対策

トイレ

下水

海水

カキ等の
二枚貝

糞便・嘔吐物

感染性胃腸炎 感染症対策

下水道対策

海域対策

カキ対策

情報提供

高度処理

浄化法・不活化法及び
その評価法
情報提供
規格基準

患者数(汚染源)を減らす

汚染量を減らす

汚染を把握

汚染を排除/低減

下
水
の
影
響
を
受
け
な
い
場
所
で
養
殖

2015/9/18

生食用カキの衛生管理における
対策と課題

•細菌学的基準による衛生管理（食品衛生法）

細菌学的基準ではウイルスの安全性の確保困難

• カキのノロウイルス遺伝子検査による自主管理

遺伝子陽性は必ずしも感染性ウイルス陽性を意味しな
い。

感染性推定遺伝子検査法の開発

鑑別対照

ウイルス蛋白の変性・破壊

遺伝子の損傷・切断

鑑別方法

RNase

加熱、乾燥、消毒剤

紫外線、太陽光

RNase処理

Oligo(d)Tによる逆転写

-AAAAAAAA
TTTTTTT

33%

約2,500b

乾燥状態での生存性試験
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FCV-感染価 FCV-従来法
FCV-開発法 GII-従来法
GII法開発法

汚染環境：10%BE-MEM清浄環境：0.5%Alb-MEM

• 開発法は感染価をより反映
• FCVとNoV GIIはほぼ同じような傾向
• 汚染環境が清浄環境より生存性が高い（清浄
環境では乾燥した時点で感染価は検出限界以
下。一方、汚染環境では長い場合、2か月程度
感染性あり）
→清掃・洗浄の重要性

GIIとFCVを清浄環境(0.5%Alb-MEM)および汚染環境
(10%BE-MEMまたは10%便上清-MEM)で乾燥させた後、
室温で生存性試験

1回目（風乾）

2回目（自然乾燥）

平成24～25年度食品健康影響評価技術研究・
「食品のウイルス汚染のリスク評価のための
遺伝子検査法の開発と応用に関する研究」
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下水中のノロウイルス検査結果(H25)
コピー数(log10)/mL

流
入
水

放
流
水

自治体 A B C D

放流水では開発法の検出が低下→不活化ウイルスの存在/検出感度

4自治体において、冬期に定期的に下水（流入水・放流水）を採取

A B C D

従来法 開発法

平均(log) 2.71 2.52 
陽性率 88% 68%

従来法 開発法

平均(log) 2.13 0.57 
陽性率 38% 5%

従来法 開発法

平均(log) 4.60 3.91 
陽性率 100% 100%

従来法 開発法

平均(log) 2.45 1.72 
陽性率 80% 35%

■ 対照法
■ 開発法

GIIGI

市販カキ(凍結保存)からのNoV検出状況(H25)

• 開発法で測定すると、
市販カキ（凍結保存
品）のNoV検出率およ
び定量値は大きく低下

• カキ中のNoVは不活化
されているウイルスが
含まれる

項目
ノロウイルスGI
（N=131)

ノロウイルスGII
（N=131)

感染性推定
遺伝検査法

対照法 感染性推定
遺伝子検査法

対照法

陰性数
(%)

128
(97.7％)

101
(77.1％)

115
(87.8％)

62
(47.3％)

陽性(実測値0以上)
(%)

3
(2.3%)

30
(22.9%)

16
(12.2%)

69
(52.7%)

陽性の内訳 定量値10未満 3 11 15 45
定量値10以上 0 19 1 24

128
101

115

62

3

11

15

45

0
19

1
24

0%

20%

40%

60%

80%

100%

推定法 従来法 推定法 従来法

NoVGI NoVGII

陽性(10以上)
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陰性

糞便性病原菌指標であるE.coli最確数を定め
たとしてもウイルスとは挙動や生存性が
異なるため実際はわからない

カキにはノロウイルス以外のA型肝炎ウイルス等
の糞便由来の腸管系ウイルスや細菌が取り込ま
れている

腸管ウイルス全般の汚染指標

F特異RNA大腸菌ファージ

F特異RNA大腸菌ファージ

カキは腸管系病原体の汚染リスクがある

海水中のNoVに替わる指標微生物であるF-RNAファージの定性・定量分析法の確立
海水中のF-RNAファージとカキのNoVや環境要因の関連性の解析

カキフライの加熱後の中心温度の変化

出典 平成13年度生活衛生関係業績発表会資料(広島市)

保存
方法

カキ
重量

加熱
温度

加熱
時間

加熱後の時間

直後 30秒 1分 90秒 2分
150
秒

3分

冷蔵

18ｇ 186℃ 1分 73 72 70 69 66 64 62

20ｇ 170℃ 2分 67 79 82 82 81 79 78
14ｇ 165℃ 3分 83 92 92 91 89 87 85

18ｇ 172℃ 4分 95 98 96 91 89 85 82

冷凍

20ｇ 170℃ 1分 26 26 54 53 48 49 48

22ｇ 170℃ 2分 42 52 57 59 61 61 61
22ｇ 170℃ 3分 47 61 71 76 78 79 78

15ｇ 170℃ 4分 80 91 95 95 94 92 90
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高圧処理（静水圧処理、HPP)

（写真：神戸製鋼所HPより)

）
媒体
（水等)

ビニール袋

媒体
（水等)

処理対象
（食品等）

加圧

100MPa～
700MPa

高圧処理の特徴

•成分が変化しにくい・・・香り、色、風味（食品）
•均一な処理
•殺菌効果
•応用分野
食品・輸血用血液の殺菌
新規食品の製造・・・ジャム、ジュース、肉、魚介類、野菜

高圧処理による微生物の不活化

対象 微生物 文献

カキ ノロウイルス
A型肝炎ウイルス

Kigsley(2007)、
Calici(2005)

鶏肉 トリインフルエンザウイルス Isbarn(2007)

チーズ ブドウ球菌、大腸菌、青カビ菌 O’reilly(2000)

オレンジジュース 大腸菌 Linton(1999)

牛乳 大腸菌、リステリア Garcia-
Graells(1999,2000)

野菜 エルシニア、サルモネラ、大腸菌、ブドウ
球菌、リステリア

Patterson(1995)

血液 ヒト免疫不全ウイルス
λファージ(モデル)

Nakagami(1996)
Bradley(2000)

不活化ワクチン作製 水疱性口内炎ウイルス(モデル) Silva(1992)

高圧処理によるウイルスの不活化条件

ウイルス 分類 EV 圧力
(MPa)

時間
(分)

温度
(℃)

減少
(log10)

文
献

ポリオウイルス ピ
コ
ル
ナ
ウ
イ
ル
ス
科

エンテロウイルス属 無 600 60 20 <1 1

コクサッキーB5型 無 600 5 21 NR 1

コクサッキーA9型 無 500 5 21 7 1

パレコ1型 パレコウイルス属 無 500 5 21 4 1

口蹄疫ウイルス アフトウイルス属 無 240 120 -15 6 1

A型肝炎ウイルス ペパトウイルス属 無 450 5 22 7 1

アイチウイルス コブウイルス属 無 600 5 21 NR 1

ネコカリシウイルス カリシウイルス科 無 275 5 22 7 1

マウスノロウイルス 無 450 5 20 7 2

ロタウイルス レオウイルス科 無 300 2 25 8 1

IBDV ビルナウイルス科 無 230 120 0 5 1

単純ヘルペス1型 ヘルペスウイルス科 有 400 10 25 7 1

サイトメガロウイルス 有 300 10 25 4 1

ヒト免疫不全ウイルス レトロウイルス科 有 350 10 25 >3 1

サル免疫不全ウイルス 有 250 60 22 5 1

1: Grove et al (2006)  2: Kingsley et al (2007)NR:減少せず、EV:エンベロープ

高圧処理によるNoVの不活化

GI GII

CB5

FCV

特許情報：下記ＨＰより
https://astamuse.com/ja/published/JP/No/2018050511
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カキ生産現場に導入された高圧処理装置

• カキの殻剥きの自動化：～200MPａ
• ノロウイルスの不活化（低濃度汚染）：～400MPａ
• ノロウイルスの不活化（高濃度汚染）：600MPａ

神戸製鋼所
ホームページより

まとめ

• ノロウイルス食中毒の現状

ノロウイルス食中毒は依然多発している

• カキによるノロウイルスの寄与率

ノロウイルス食中毒事件におけるカキの寄与率は食中毒統計から得
られる割合（約10%)より高い
• 生食用カキのウイルス学的衛生管理

① 感染性推定遺伝子検査法を導入することにより、ノロウイルスの
感染リスクをより正確に把握することが可能

② 現在行われている細菌汚染状況に基づく海域区分ではウイルス
学的な安全性を確保することは困難であり、新たな汚染指標が
必要である

• カキ中のノロウイルス不活化

高圧処理はカキ中のノロウイルスの不活化に有効である
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