生活衛生豆知識№１
冬の食中毒の王様：ノロウイルス

冬の食中毒病因物質の王様で、現在最も多くの食中毒患者が出ています。そこで、ノロウイルスの概要を説明します。なお、平成１４年８月までは小型球形ウイルス（ＳＲＳＶ）と呼ばれていました。

分　類　カリシウイルス科に含まれます

                                 　Genogroup Ⅰ    ノーウォークウイルス群
       ノロウイルス(Norovirus)    

      （発現率95％以上）        　Genogroup Ⅱ    スノーマウンテンウイルス群
       サポウイルス(Sapovirus)    Genogroup Ⅲ  　サッポロウイルス群
      （発現率５％以下）
特　徴

・極めて小さい：直径３０nm（ナノメートル）（１nmは１００万分の１mm）

・極めて強い感染力：１００個以下で感染

・ヒトの小腸で増殖：二枚貝（生カキ、アサリ、シジミなど）が悪者にされるが、内臓に取り込んで蓄積しているだけです。患者便には１ｇあたり百万個以上含まれることがあり、排泄は症状回復後一週間以上続きます｡
・塩素に極めて強い
感染経路

・ヒトの糞便  ⇒ 下水 ⇒ 河川水 ⇒ 海水 ⇒ 二枚貝 という連鎖で、二枚貝で蓄積 ⇒ ヒト
感染経路として①から④が考えられますが、二枚貝・食品を直接食べて発症する③④が食中毒として扱われます。ヒトからヒト①、環境からヒト②の多くは小学校、保育園で発生し感染症として扱われます。
　　　　　　　　　　　　　　　　　ヒ　ト　　　　　　　①
　　　　　　　　　ヒ　ト　　　　　環　境　　　　　　②
　　　　　　　　　　　　　　　　　食　品　　　　③　　　　　

二枚貝　　　　　　　　　　　　④　　　　　　　　　　　　　　　ヒ　ト

　　　　　　　海　水　　　　　　　河川水　　　　　下　水
症　状

・潜伏時間　　　　１２～４８時間　ピークは３６～３９時間

・吐き気、嘔吐、腹痛　　発症率 ６０～９０％　吐き気が極めて高いのが大きな特徴

・下  痢      　　発症率   ６０～９０％  ５回以上が２０～４０％、時には激しい水様性下痢となる

・発　熱      　　発症率   １０～８０％とバラツキがある

対　策

・調理従事者の手洗いの徹底、石鹸を使い流水による洗浄（物理的な除去）する。

・カキなど二枚貝を調理に使用した器具容器、調理台は洗浄消毒（塩素濃度200ppm以上）を徹底する。

・カキなど二枚貝の生食（提供）をしない。生食用カキでも食中毒が発生しています。

・カキなど二枚貝は、中心部まで十分に加熱（８５℃１分以上）する。
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