生活衛生豆知識№37

餅つきによる食中毒
我が国において、お祭りでの「餅つき」は大事な出し物であり、大きな楽しみです。しかし、その楽しいはずのお祭りにおいて食中毒が発生すれば、あと味の悪い記憶が残ります。小学校などの保護者主催のお祭り「餅つき大会」で食中毒が発生していますので、その事例と対策をまとめました。
「餅つき大会」で、なぜ食中毒は発生するのか　　

大変多くの多く人が参加し、しかも飛び込みも多いので、一人一人への衛生対策が徹底できないためと考えられます。特に手洗いが不十分と考えられます。

事　例

平成９年１１月　滋賀県伊香郡　小学校体育館で開催された三世代交流餅つき大会で提供された餅を食べた参加者が発症。汚染経路は従事者の手洗い不十分、作業に用いた器具類の洗浄消毒、手水の交換不十分、多数の人が入れ替わり従事した等の可能性が考えられました。原因食品はあんこ餅・きなこ餅。　摂職者数178人　発症者数50人　病因物質は小型球形ウイルス　なお、原因食品から大腸菌群、黄色ブドウ球菌が多量に検出されたため製造過程での不衛生な取扱いがあったと示唆されました。

平成１２年３月　横浜市保土ヶ谷区　小学校での餅つき大会において、感染者（児童・教師・保護者）の手洗い不足等により、原因食品の「きなこ餅」が汚染されたと推定されました。摂食者数420人　発症者数83人　病因物質は小型球形ウイルス

平成１２年１２月　京都市北区　小学校で行われた餅つき大会　摂食者数476人　発症者数384人　病因物質は小型球形ウイルス（発症者便111検体中29検体から分離）。なお黄色ブドウ球菌が発症者便112検体中22検体、その他食材から８検体，器具の拭き取り３検体から分離されました｡しかし、潜伏時間（32時間）が長く、コアグラーゼ型や毒素型が多様であることから病因物質として考えられませんでした。
平成１３年１２月　熊本県熊本市　保育園の餅つき大会において　園児等が嘔吐等の症状を呈し、病因物質は嘔吐型セレウス菌でした。発生原因は餡を製造する際、小豆を煮た後、砂糖を加えて煮詰めるまでの間、１日間室温状態なっていました。その間にセレウス菌が増殖し嘔吐毒を産生したと考えられました（冬でもこの様なことが起こります）。原因食品はあんもち　摂食者数441人　発症者数356人　

平成１５年１月　群馬県安中市　小学校５年生の総合的な学習で「もちつき大会」をし、その出席者が吐き気、嘔吐、発熱、下痢等の症状を呈しました。発生原因は餅つき及び成形の際の二次汚染と考えられました。摂食者数76人　発症者数30人　病因物質は小型球形ウイルス

　平成１７年１２月　大阪市淀川区　小学校ＰＴＡ主催の餅つき大会で配られた餅を食べた児童、保護者などが、嘔吐、下痢、腹痛、発熱などの症状を呈しました。摂食者数370人　発症者数149人　病因物質はノロウイルス
対　策

　「餅つき大会」のノロウイルス対策として、次のことを十分に注意する必要があると考えられます。

①　携わる人を限定し、健康に十分に注意して風邪をひいた人、お腹がゆるい人は携わらない。

②　飛び込みの人、子供の手伝いをあてにしない。

③　流水での手洗いを徹底する。

④　手水はこまめに交換する。

⑤　拡大防止のために、その場で食べるようにし、ふた付き容器は使わない。

⑥　会場で、子供などが嘔吐した場合の対策を考えておく。

手間がかかる餡の製造は止めて、市販の餡を使用したほうが良いと考えられます。

なお、菓子製造業で製造された餅での食中毒の病因物質の多くは黄色ブドウ球菌です。

＊：ノロウイルスは以前小型球形ウイルスと呼ばれていました。　　　　　2007.12.6 　Ｋ.Oikawa









