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粉ミルク中のセレウリド 

 

 

はじめに 

2025 年 12 月から 2026 年初頭にかけて，欧州諸国の複数の食品メーカーが製造・販売した乳

児用粉ミルクにおいて，嘔吐毒である「セレウリド」の混入疑いが大きな問題となりました。

実際に該当製品を摂取した乳児が嘔吐や下痢を発症した例が報告され，数十カ国に及ぶ大規模

な自主回収が実施されました。 

本稿では，セレウリドの特徴および危険性を整理するとともに，今回の欧州での事例に伴う

規制の動向，日本国内で想定される影響，そして新たに設定された安全基準値に対応した試験

法の開発についてご紹介いたします。 

 

セレウリドとは 

セレウリドは，土壌をはじめとする環境中に広く分布する Bacillus cereus（セレウス菌）

の一部の株が，食品中などで増殖する過程で作り出す毒素です(図-1)。セレウリドに汚染され

た食品を摂取すると，短時間で激しい吐き気や嘔吐の症状があらわれます。セレウス菌は，熱

や乾燥に強い「芽胞」を形成するため，100 ℃の加熱殺菌でも生き残ることが可能です。その

ため，加熱調理後の食品であっても，セレウス菌の芽胞が生残している場合，常温に放置する

とセレウス菌は増殖してしまいます。さらに，セレウリドは非常に熱に強く，酸やアルカリで

も分解されにくいため，通常の調理工程では無毒化させることが困難です 1)。 

日本国内におけるセレウス菌食中毒は毎年一定数の事例が報告されており(表-1)，米飯や麺

類の常温放置に起因する事例が多いです。一方で，欧米では多様な食品が原因となっています。

その背景には，加工食品の流通や供給網の複雑化があり，広域的な原材料汚染という新たなリ

スクをもたらしています。今回，欧州で起きた乳児用粉ミルクへのセレウリド混入はその象徴

的な事例です。 

 

 

                    

 

            

 

 

年 2021 2022 2023 2024 2025 

事件数(件） 5 3 2 2 5 

患者数(人） 51 48 11 40 27 

表-1 直近 5 年間の国内におけるセレウス菌

による食中毒の発生状況 3) 

図-1 セレウリドの構造 2) 
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乳児用粉ミルクへのセレウリド混入とその背景 

欧州で発生した乳児用粉ミルクへのセレウリド混入に関する原因調査が進められた結果，複

数のメーカーや異なる製造ラインにわたり被害が生じていたことから共通の原材料である「ア

ラキドン酸油」が汚染源であることが特定されました。これまで一般的であった「セレウス菌

(生菌)」の有無を調べる検査だけでは，セレウス菌が死滅した後も残るセレウリドが確認でき

ないため，セレウリド混入を見落とす要因となりました。 

この事案を受けて，欧州委員会(European Commission, EC)は，欧州食品安全機関(European 

Food Safety Authority, EFSA)に対して，乳児用粉ミルクにおけるセレウリドの安全基準値の

設定を要請しました。 

 

欧州食品安全機関(EFSA)による迅速リスク評価 4)の公開 

2026 年 2 月に EFSA が公開した「迅速リスク評価」の主な要点は以下の通りです。従来の「生

菌数」という衛生管理に加え，今後は「セレウリド自体の基準値管理」も求められるという，

大きな転換になりました。 

EFSA は，乳児の脆弱性を考慮し，セレウリドに対する極めて厳格な ARfD(急性参照用量)を

体重 1 kg あたり 0.014 μg と設定しました。さらに体重あたりの粉ミルクの摂取量および ARfD

に基づき，液体状の調製粉乳中においてセレウリド濃度が乳児用粉ミルクで 0.054 μg/L，フ

ォローアップミルクで 0.1 μg/L を超える場合，安全基準値を上回る可能性があると結論付け

ました。一般的に粉ミルクは，粉末約 13.5 g を水に溶かして 100 mL(液体 1 L あたり粉末約

130～135 g)に調乳されます。EFSA の迅速リスク評価では，粉末調製乳を液体に換算する際の

標準的な希釈係数として「8（比率 1:8）」を採用しており，この比率をあてはめて粉末 1 kg あ

たりに換算すると，乳児用粉ミルクおよびフォローアップミルクの安全基準値は表-2 のように

なります。 

表-2 EFSA の迅速リスク評価による安全基準値 

対象製品 安全基準値 

液体状態 粉末状態へ換算 

乳児用粉ミルク 0.054 μg/L 0.43 μg/kg(0.054×8) 

フォローアップミルク 0.1 μg/L 0.8 μg/kg(0.1×8) 

 

現在の国内規制状況と今後への影響 

欧州において，表-2 のように今後の法的基準の根拠となる安全基準値が設定され，新たな基

準値導入が進む一方で，現時点における日本国内の規制状況はこの欧州の動向とは異なってい

ます。2003 年，因果関係は不明であるものの，国内で低出生体重児におけるセレウス菌感染症

が報告されたことやアメリカ，オーストラリアでも調製粉乳に規格基準が設定または検討され

ていることから，一般社団法人日本乳業協会は「調製粉乳中のセレウス菌を 100 個/g 以下」と

する旨の自主規制を実施しています 5)。ただし，日本の食品衛生法ではセレウリド自体に対す
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る基準値が設定されるには至っていません。しかし，今後は国内においても欧州基準への適合

性を客観的に証明するため，低い定量下限に対応したセレウリド定量試験法を導入し，新たな

品質保証体制を構築していくことが求められる可能性があります。 

 

欧州の規制に対応可能なセレウリド定量のための試験法開発と妥当性評価 

新たな EFSA による安全基準値を担保するためには，LC-MS/MS（液体クロマトグラフ質量分

析計）等を用いた高感度な定量分析法の確立が不可欠です。  

その際，EFSA も指摘する分析上の技術的課題として，粉ミルクのような粉末試料に対して

有機溶媒で直接抽出を行うと，試料の固化によりセレウリドを内部に閉じ込めてしまうため

回収率が著しく低くなる点が挙げられます。そのため，抽出前処理としてあらかじめ加水

し，水分と試料を十分になじませる手順が重要となります。 

弊財団ではこれらの技術的課題を解決し，粉乳および欧州で汚染源とされた油脂を対象

に，EFSA が新たに提示した安全基準値 (0.054 μg/L：粉末換算約 0.43 μg/kg)を十分に下

回る定量下限 0.1 μg/kg を達成した高感度な分析法を開発いたしました。開発した粉乳およ

び油脂中のセレウリド分析法手順を図-2 および図-3 に示します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

本分析法について，粉乳および油脂を対象に定量下限濃度(0.1 μg/kg)で添加回収試験を

実施いたしました。「食品中に残留する農薬等に関する試験法の妥当性評価ガイドラインにつ

いて」6)に従い，1 日 2 併行，5 日間の測定を行うことで，真度（回収率），併行精度，室内精

度および選択性を評価いたしました(表-3 および図-4)。また，粉乳および油脂中の定量下限

濃度に相当するピークの S/N は，いずれも 10 以上でした(図-4)。 

以上の結果から，本分析法は粉乳および油脂中のセレウリドを高感度に定量できる試験法

として十分な妥当性を有していると考えられました。  

 

表-3 真度，併行精度および室内精度 

 

 

 

 

 試料 真度(％) 併行精度(％RSD) 室内精度 (％RSD) 

粉乳 104 8.1  8.1 

油脂 101 5.4 6.0  

目標値 70～120 30 未満 35 未満 

 
粉乳 秤取  

 
水になじませる  
 
内標準物質添加  
 

抽出(メタノール) 
  
ポリマー系固相抽出カラムによる精製  
 
LC-MS/MS 測定  

 
油脂 秤取  

 
内標準物質添加  

 
抽出および脱脂  
(ヘキサン／ヘキサン飽和アセトニトリル ) 
 
ポリマー系固相抽出カラムによる精製  
 
LC-MS/MS 測定  

図-2 粉乳中のセレウリド分析法 図-3 油脂中のセレウリド分析法 



 

粉ミルク中のセレウリド 4/4 

Copyright © 1987-2026Japan Food Research Laboratories. All Rights Reserved. 

JFRL ニュース編集委員会 東京都渋谷区元代々木町 52-1 

 

 

図-4 セレウリド［設定質量数(m/z)：1171→172］の代表的なクロマトグラム 

ブランク試料(上)およびセレウリド定量下限濃度添加試料(下)，(a) 粉乳，(b) 油脂 

 

おわりに 

弊財団では，EFSA の厳格な新規制に対応するセレウリドの定量のための分析法を開発・確

立しております。今後も先進の分析技術を通じて皆様の品質管理を力強く支え，食の安全と

安心に貢献してまいります。 
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