
安全な鶏肉生産-ﾌﾞﾛｲﾗｰ養鶏場の食中毒対策とHACCPの導入

○講演；『安全な鶏肉生産－ブロイラー養鶏場の食中毒対策とHACCPの導入』

食品・環境衛生研究所/主宰 農学博士 横関 正直

１／４

１．鶏肉のブランド化と品質責任

① 安全性の確保が大前提

② 安全・清浄な鶏肉の生産

農場の清浄化がなければ処理場の清浄化は確保できず、

製品の安全も確保されない

種鶏場・孵卵場の清浄化がなければ農場の清浄化もあり得ない

２．鶏肉の食中毒危害要因・・サルモネラ、キャンピロバクター、ブドウ球菌

１） サルモネラとは

多くの家畜・ペットや爬虫類・鳥類・昆虫が保菌する

サルモネラ食中毒、この１０年間は鶏卵が主原因とされている

（サルモネラ、エンテリティディスが原因菌）

鶏肉の汚染も多い

自然環境下での生存力が強く、長期間生存・・・鶏糞中で２８ヶ月

ヒトの感染量・・・１０万個以上（実際は１００個の例もある）

鶏は垂直感染＋水平感染・・・感染ひな。汚染飼料が主原因

２） キャンビロバクターとは

家畜・野生動物・昆虫が保菌、糞便に汚染された肉や水が原因

食品では鶏肉の汚染率が特に高い（６２．３％、高橋ら、岐阜、１９８６）

微好気性（酸素濃度 ３～１５％）

ヒトの感染量は数１００個

難病ギランバレー症候群との関係

鶏の垂直感染はない

食鳥養鶏場の環境汚染率は４８．９％（秋山ら、静岡、１９８７）
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３） 黄色ブドウ球菌とは

ヒト・動物の体表に付着している、常在菌

ヒト・動物の皮膚の炎症部位に大量に存在する

ブ菌症の鶏は大量感染源となる

感想にも強く、かなり長時間生存する

大量に増えると毒素を産生して食中毒を引き起こす

食鳥養鶏場の環境汚染率は７８．３％（宇治、H元）

サルモネラやキャンビロバクターと異なり、外部侵入菌ではない
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食品・環境衛生研究所/主宰 農学博士 横関 正直

２／４

３． 鶏肉の細菌汚染

生菌数 ： 国内産 １０２～１０７ 国外産 １０２～１０６

黄色ブ菌 ： 国内産 ０～５０％ 国外産 ０％

サルモネラ ： 国内産 ０～２５％ 国外産 ０～５０％

（日本食肉加工協会94.7）

４． ブロイラー農場の食中毒菌対策

バイオセキュリティ（病原微生物防御）

病原菌の侵入防止 ： 最大の眼目

定着の防止

汚染の排除＝清浄化

５． 鶏肉のサルモネラ汚染

３７％ 国産 ： ５１％ タイ産 ： １５％

（島根県 1991～1992）

６． 鶏肉の食中毒（サルモネラ・キャンビロバクター）汚染の経路と拡大

感染ひなの持ち込み → 同居感染・感染率の拡大

飼料・水・外部侵入

汚染食鳥の出荷 → 食鳥籠 → 食鳥処理 → 市販鶏肉・・・汚染率の拡大

７． 食品のキャンビロバクター汚染

鶏肉 ： ４３％

鶏肉店 ： ４９％

ドブネズミ ： ３７％ （石井ら、大阪市、1981～1991）

８． キャンビロバクター保菌動物等

カラス ： ８４．４％

ネズミ ： ３７．５％ （秋山ら、静岡、1987）
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９． 食鳥のキャンビロバクター保菌

日齢に従い高率化・・・２日齢で２％ → ５０日齢で約８０％

 

http://www.chunky.co.jp/JCA/76text3-1.htm
http://www.chunky.co.jp/JCA/76text3-3.htm
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３／４

１０． 農場の対策のポイント

汚染か、非汚染か・・・その確認がすべての出発点

汚染養鶏場 ： 清浄化、汚染の徹底除去 ＝ 徹底消毒、隔離治療、淘汰

非汚染養鶏場 ： 侵入防止（ヒト、ひな、飼料、車両、機材等）

１１． 安全なヒナの導入

① 種鶏孵卵場の選択

② 種鶏のサルモネラフリー

③ ひなのサルモネラフリー証明

④ CE剤の投与

⑤ ひな輸送車の衛生

⑥ 導入時のひな検査

１２． 安全な飼料の購入

① 飼料工場の選択

② 有機酸添加または加熱処理

③ 輸送車・トランスバッグの衛生管理

１３． ヒト・車両・機材等の持ち込みの防止

① 履物の消毒・・・踏み込み消毒槽は信頼できるか

② タイヤ消毒

③ 食鳥籠の消毒・・・最大の持ち込み危険

１４． 病原菌の定着防止と汚染の除去・・・洗浄消毒の徹底実施以外にない

① 鶏舎消毒は本当に効果があるか・・・

消毒をすれば必ず効果があるものではない

実施の仕方次第

② 消毒の基本原則・・・消毒薬の力よりも人間の力（直接接触の原則）
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③ 洗浄消毒の基本・・・「１：１０：１００」の法則

④ 鶏舎の構造と材質・・・水洗・消毒のしやすい構造

⑤ 効果的な洗浄消毒の方法・・・水量が多いほど、洗剤の効果、発泡消毒、石灰

散布

 

http://www.chunky.co.jp/JCA/76text3-2.htm
http://www.chunky.co.jp/JCA/76text3-4.htm
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４／４

１５． ブロイラー農場へのHACCPシステムの導入

１） HACCPとはなんぞや

２） HACCPを導入するかしないか

鶏肉安全対策としての効果と効率

生産コストと経営の効率

対策レベルの安定性

顧客の信頼の確保

市場競合力の向上・・・ブランドの優位性

３） HACCPの導入はむつかしいか

用語が難しい

７原則、１２の手順が厄介だ

専門家を頼まないと出来ないし、頼むと高くつく

自分で作っても、これでよいか、顧客が評価してくれるか

自信がない

４） 導入ソフトを使えば誰でもHACCPを導入できる

発売元 ： ㈱CSD TEL：044-819-2520

FAX：044-819-2510

ホームページでサンプルを見ることが出来る・・・

http://www.ehaccp.co.jp

５） HACCPは中小養鶏場でも導入できるか

規模に関係なく実施できる

絶対必要条件 ； 経営者の強い意志と決まりを守る従業員

６） 養鶏場のHACCPの要件

非汚染が大前提

http://www.ehaccp.co.jp/


安全な鶏肉生産-ﾌﾞﾛｲﾗｰ養鶏場の食中毒対策とHACCPの導入

できるだけシンプルに・・・最小限の費用、最小限の労力、最小限の検査、

最小限の文書、GMPと称して日常作業に干渉しない

７） HACCP導入の手順

非汚染が大前提

８） HACCPを実施した上での問題点

文書を入手したらそれで終わり

作業標準の変形

９） HACCP導入の失敗例

バイヤーの外圧により導入・・・文書ができたら満足

よそより早くとの競争心だけで導入

金をかけずにやれとの経営者の命令

社内で議論ばかりして進まない・・・専門知識の不足

形式にとらわれ過ぎた・・・食品工場の物真似で実態にそぐわない

チェックが多すぎて仕事が進まない

１０） 現在提唱されているHACCPの問題点

煩雑過ぎる・・・膨大な文書、むやみに多いチェックリスト

形式重視で養鶏場の実態に合わない・・・食品工場のシステムを

そのまま導入

検査偏重・・・検査は結果の確認だけ

非汚染も汚染の区別もなしに導入 → 過重な管理基準

１１） ブロイラー養鶏場の食中毒菌対策への取り組み方

ブランドは安全性の上に成り立つ・・・食中毒菌対策は個々の養鶏場の

危機管理と市場戦略の問題

鶏肉と食中毒の関係をいかに評価するかで、対応姿勢が決まる

① 可能な限りの対策をする（HACCPの導入）

② 現実のリスクは小さい・・・発生したら保険で対応

以上
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☆ご質問は下記へ

FAX ： 042-922-6571

E-MAIL ： shokuken@mars.ocn.ne.jp

http://www.shokueiken.com/

mailto:shokuken@mars.ocn.ne.jp
http://www.shokueiken.com/
http://www.chunky.co.jp/JCA/76text3-3.htm
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