生活衛生豆知識№８

Ｓ Ｅ の 履 歴 書

食品衛生でＳＥと言うと、鶏卵による食中毒が深く関係するサルモネラ・エンテリティディスを指します。システムエンジニアの略ではありません。サルモネラは2,300以上に分類されますが、その中で一番知られ、問題とされているのがエンテリティディスです。
本籍地   細菌（Bacteria）
本  名　　Salmonella enterica（種）subsp. enterica（亜種）serovar Enteritidis（血清型）と大変長いので、

         Salmonella Enteritidis と略します
ＳＥとは

  サルモネラ・エンテリティディスの略で、鶏卵に深く深く関係するサルモネラ属の細菌です。平成元年以降、国内での鶏卵が関係する食中毒事故が多発して、平成４年にはサルモネラによる食中毒が事件数、患者数とも１位になり、平成11年まで続き、その後は若干の減少傾向です。

ＳＥによる大きな食中毒事件としては昭和11年の「浜松の大福餅事件」（患者2,201名、死亡44名）、平成４年の卵製品（目玉焼き、だし巻）による食中毒（患者3,606名）があります。
海外での流行
  1988年（昭和63年）には英国で鶏卵が関係するサルモネラ（多くがＳＥ）食中毒患者が１万人を超え、英国政府は「国内の卵は汚染されている。（生卵を食べる）日本食（スキヤキ、親子・かつ丼は卵が半煮え）は注意が必要」と注意喚起しました。その後、米国へも飛び火して、1996年（平成８年）米国の疾病対策センターは「毎年200～400万人のサルモネラ患者が発生し、少なくても500人が死亡している」と報告しています。
特徴

  他のサルモネラに比べ、極めて少ない菌量（100個以下）で発症し、症状が激しく、そして熱に強いようです。鶏卵の賞味期限が過ぎたり、割卵するとＳＥが急激に増殖します。

対策

平成９年９月に、急増していたサルモネラ食中毒対策を検討していた厚生省の調査会で、鶏卵の安全性を確保するために、品質保持期限（賞味期限）の表示を義務付ける方針が決まりました。これを受けて、鶏卵日付表示等検討委員会（生産者等10団体）が設立され、平成10年６月に「鶏卵の日付等表示マニュアル」を定めました。

鶏卵の汚染率は、たったの数千個に１個で、近年は養鶏へのワクチン対策などで減少しているようです。
事故防止策（家庭における卵の衛生的な取扱い、平成10年11月25日厚生省通知より抜粋）
　１．卵はきれいで、ひび割れのない、新鮮なものを購入する。

２．持ち帰った卵は、すぐに冷蔵庫保管する。先入れ、先出しを励行する。

３．卵や卵の中身を入れた容器・器具は使用後よく洗う。

　　学校給食施設で、洗浄不足により、卵の調理に使用したミキサーの刃にＳＥが残り、３日後の「酢の物」の調味液を汚染し食中毒が発生した事故があります。

４．料理に使う分を、使う直前に割って、すぐに調理する。生卵を割り置きしない。

５．十分な加熱調理をする。ゆで卵は、沸騰水で５分間以上加熱する。

　　飲食店において定食でオムレツ、スランブルエッグなど十分に固化できない食品を、複数調理する場合、汚染卵が１個でも含まれると、一緒に仕込んだ食品が全て汚染されます。

６．卵かけご飯、すき焼きなど、卵を生で食べる場合には、破卵、ひび割れ卵は使用しない。

７．温かく食べる料理は、常に温かく(65℃以上)、冷して食べる料理は、常に冷たく(10℃以下)して保管する。

８．老人、２歳以下の乳幼児、妊娠中の女性、免疫機能が低下している人等に対しては、できる限り生卵の提供はしない。
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