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クマ肉の摂食が原因の旋毛虫症に関する寄生虫病学的研究 
 

研究分担者 杉山 広  国立感染症研究所寄生動物部 
研究協力者 森嶋康之  国立感染症研究所寄生動物部 

   
研究要旨：クマ肉の摂食を原因とし、旋毛虫 Trichinella T9 を病因物質とする

集団食中毒事件が、2016 年 12 月に茨城県で発生した。原因食品のクマ肉には、

摂食前に 1 度あるいは 2 度、加熱処理されていたことから、このような処理が

旋毛虫食中毒の発症に与えた影響を検討した。その結果、2 度目の加熱により発

症は相当に抑制されることが分かった（加熱条件は 220℃～250℃で 2～3 分）。

しかし 2 度の加熱を受けたクマ肉を摂食しても発症者を認めた。本食中毒の病

因物質である旋毛虫 Trichinella T9 の感染性を完全に消失させるためには、加熱

の条件をさらに検討する必要がある。 
   

A. 研究目的 
旋毛虫 Trichinella spiralis およびその近

縁種（以下、まとめて旋毛虫とする）は欧

米において，極めて重要な人獣共通の食品

媒介寄生蠕虫と位置付けられている。特に

豚肉の摂食を原因とした人体症例が、欧米

では数多く報告されてきたが，我が国では

豚肉を介した集団感染事例の発生は報告が

ない。これに替えてクマ肉を介した集団感

染事例が，1974 年から 1981 年にかけて合

計 3 度，発生している。さらに茨城県にお

いて一昨年（2016 年 12 月）、クマ肉の摂食

を原因とする集団感染事例が発生した（摂

食者は 31 名、発症者は 21 名）。 
本食中毒事件の原因食品は北海道で

2016年 11月 16日に狩猟されたヒグマの肉

で、病因物質は旋毛虫 Trichinella T9 であっ

た。本事例は、我が国で発生した過去の集

団事例とは異なり，原因食品のクマ肉には、

摂食前に 1 度あるいは 2 度、加熱処理され

ていた。そこで、加熱処理が旋毛虫食中毒

の発生に如何に影響したのか、当該クマ肉

の摂食者への聞き取り調査の結果を整理し

て、感染予防法の確立を目指す観点から、

検討を加えた。  
 
B. 研究方法 

原因食品となったクマ肉の摂食者を対象

とした聞き取り調査の結果を整理して、加

熱処理の前後における発症率を比較した。

統計学的解析には R（ver. 3.3.3）を用いた。 
 
C．研究結果 
原因食品となったクマ肉は、患者の中の

1 名（以下 A 氏）が北海道で狩猟者から譲

り受け、水戸市内の自宅に送付した。そし

て A 氏は、そのクマ肉を 70～100g のブロ

ックに切り分け、ガスコンロで 10～20 分間、

表面を網焼きした上で、約 1kg 分を本事例

の原因施設となった水戸市内の飲食店に持

ち込んだ。このローストされたクマ肉は、

まずは当該飲食店で改めて加熱されること

なく提供され、A 氏を含む顧客および飲食

店関係者により、飲食店に持ち込まれた当

日（2016 年 11 月 24 日）および翌々日（同

11 月 26 日）に摂食された。この時点での

摂食者は A 氏を含めて計 10 名であり、全

員が発症した。 
残品となったクマ肉は、同 11 月 27 日に

約 50g ずつに切り分けて冷凍保存された。

そして 11 月 27 日以降は、解凍・再加熱後

に顧客に提供され、新たに 21 名が摂食した。

この 21 名の摂食者のうち、11 名が発症し

た。なお再加熱の方法は、約 50g の冷凍ク
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マ肉の表面をフライパンにて焼き、220℃～

250℃のオーブンで 2～3 分間加熱して、さ

らにこれをアルミホイルに包んで 5～10 分

間蒸らしたものとされる（いわゆる調理法

としてのロースト）。 
まず 1 度目の加熱（ガスコンロで表面を

10～20 分間網焼き）では、摂食者全員が発

症したことから、本集団事例の原因となっ

た旋毛虫 Trichinella T9 は感染性を保持し

ていたことが分かった。次に再加熱処理に

よる発症への影響を検討したところ、再加

熱前摂食群（10 名摂食、全員発症）と再加

熱後摂食群（21 名摂食、11 名発症）との間

には、発症率に有意な差を認めた（表 1）。
なお発症者21名に関するデータを表2にま

とめた。 
 
表 1. クマ肉の再加熱処理の有無による旋
毛虫食中毒の発症率の比較 
 
摂食群 

(再加熱) 
発症者/摂食者（発症率） 

摂食日 
男 女 合計 

前 9/9 
(100%) 

1/1 
(100%) 

10/10 
(100%) 

11/24・ 
11/26 

後 2/5 
(40%) 

9/16 
(56%) 

11/21 
(52%) 

11/27～
12/17 

合計 11/14 
(79%) 

10/17 
(59%) 

21/31 
(68%)  

 
表 2. 本集団食中毒事件の患者データ 
 
  
性別 

 
男:11 名, 女:10 名 

  
年齢 

  
男:23～56 歳 (中央値 32 歳) 

 女:27～58 歳 (中央値 36 歳) 
  
潜伏期間 

   
男:134～488 時間  
(中央値 371 時間 = 16 日) 

 
 
女:214～694 時間  
(中央値 336 時間 = 14 日)     

主な症状 
  
発疹 95% (20/21 名) 

 発熱 71% (15/21 名) 
 倦怠感 71% (15/21 名) 
 筋肉痛 62% (13/21 名) 
  
好酸球比 
  

  
2%～43% 
  

 
 
D. 考察 
今回の検討の結果，再加熱により発症率

が低下したことが分かった。ただし再加熱

の前に、当該肉は冷凍で保存され、このた

めに発症率の低下が再加熱による単独の効

果か否かは、十分に検証できなかった。一

方で、再加熱後のクマ肉の摂食でも発症者

を認めた。この事実から、今回の再加熱の

条件（220℃～250℃で 2～3 分の加熱）で

は、旋毛虫 Trichinella T9 による発症を完全

に抑止できないことも分かった。 
旋毛虫 Trichinella T9 は我が国に固有の

旋毛虫種であり、クマ（ツキノワグマおよ

びヒグマ、青森県および北海道）以外の野

生動物、例えばキツネ（北海道）やタヌキ

（北海道、山形県）にも寄生している。し

たがって本種の生活環は、野生動物の間で

円滑に維持されていると考えられる。この

ために、恐らくはクマ肉を感染源とした人

体症例の発生が、今後も続くと危惧される。

この点を繰り返して関係者に啓発する必

要がある。 
本種はマウスにもよく感染することか

ら、実験室内でマウスを用いて生活環を維

持する施設がある。このような材料を利用

して、本種の加熱に対する抵抗性を検討す

る必要があると考えられた。冷凍に対する

抵抗性についても、確認が必要である。 
野生鳥獣の解体処理は、食品衛生法に基

づき、食肉処理業の営業許可を取得した施

設で実施するのが望まれる。このための施

設基準・衛生管理基準は、県などの条例で

すべて定められている。国のガイドライン

でも、このような解体処理施設における衛

生管理や作業工程の注意点が述べられてい

る。しかしながら今回は、解体処理施設を

経由しないクマ肉を原因とし、旋毛虫によ

る集団食中毒事件が発生した。このように、

食肉処理業者を経由しない野生鳥獣肉は、

摂食の危険性がより高い。顧客に提供する

場合は、一層の注意を払うように、行政は

料理店等へ強く啓発する必要がある。 
 
E. 結論 

クマ肉の摂食を原因とする集団食中毒事

件の病因物質となった旋毛虫 Trichinella T9
は、220℃～250℃で 2～3 分間の加熱によ

り、摂食後の発症率を相当に抑止した。し

かし抑止は完全ではなく、感染制御に有効

な加熱条件をさらに検討する必要がある
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ことも分かった。 
 
F. 健康危険情報 なし 
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