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食品衛生レビュー№18●食中毒発生原因の４要因　

不衛生、温度管理不良、食肉の生食提供そしてグルメ番組
　今年の夏の食中毒は、食肉の生食、加熱不足によるカンピロバクター食中毒が特に目立ちます。しかし、記録的な猛暑ですが、今のところ大きな食中毒も無く、発生数も少ないように見えます。これは、飲食店営業の皆様をはじめ、食品営業に携わる皆様の衛生管理に対する意識の向上だと思います。

食中毒予防の３原則は清潔、加熱または冷却、迅速と言われています。しかし、極めて少ない菌（ウイルス）量で食中毒が発生することがわかってきて、迅速では対処できない場合も多数あります。たとえば腸管出血性大腸菌Ｏ157は100個以下（あるいは10個以下）、鶏卵の汚染が問題となっているサルモネラ・エンテリティディス、特に鶏肉の生食が原因となるカンピロバクターは100個以下、ノロウイルスも100個以下といわれています。ノロウイルスを除く３つの細菌は増殖しなくても食中毒発生の原因となります。夏場の食中毒発生の王様であり、多くの自治体において食中毒警報の主な対象食中毒菌であった腸炎ビブリオによる食中毒事件数は減少し、ほぼ対策がとれたと考えられます。現在は、極めて少ない量で発生するカンピロバクター、Ｏ157、サルモネラ、ノロウイルスによる食中毒が多く、これらを併せた食中毒事件数、患者数は共に、全食中毒の約70％を占めて、これらの対策がより重要になっていると考えます。

本題に入りますが、今回の題は食中毒発生原因の４要因です。清潔の反対は不衛生、加熱または冷却の反対は温度管理不良で説明がつくと思います。夏場になってカンピロバクター、Ｏ157食中毒が目立ってきましたが、多くは食肉の生食（加熱不十分）の提供が原因ではないかと思います。そして、それをあおっているのがテレビの「グルメ番組」と思います。

先月のある土曜日に東京で、食品衛生監視員（関東以外からも、現役、私を含め退職者も、もちろん自費参加）のオフ会がありました。午後1時から8時過ぎまで飲み物を片手に激しい議論、持論を語り合いました。食品衛生を真剣に考える仲間の会です。

　現役の食品衛生監視員から、飲食店特に焼肉店、鶏肉専門店において生肉の提供があって、食中毒などの事故が発生して困っているとの話がありました。豚レバ刺し、生のセンマイ（通常は洗浄後湯通しをする）を提供している飲食店もあると聞いて驚きました。豚レバはＥ型肝炎ウイルスに汚染されていることもあります。

監視指導の際、講習会等において、飲食店に対して生肉にはカンピロバクター、Ｏ157に汚染されている可能性が高く、食中毒の原因となる可能性が高いので、食肉の生食提供を止めるように「口すっぱく」指導している。しかし、「あそこでも出しているので止められない」との答えがあり徹底できないのが現状で、困っているとの話でした。

そしてもっと困っているのが、テレビのグルメ番組で、飲食店で牛刺し、レバ刺し、鶏刺しなど生肉の提供している放映であるとの話でした。私も現役の頃、そのような番組を見て当該保健所の友人の監視員へ電話したところ「本当に困っている」との答えを聞いたことがありました。テレビ番組で「ここの店の肉はと場から直接持ってくるから新鮮、生で食べられる」というような放映が１分程度でもあった場合、その影響力は大きく、今までの生肉の提供を止めるようにとの指導が「元の黙阿弥」になってしまうのです。いくら日本人が、生食が好きだといっても、食肉にはカンピロバクター、Ｏ157、サルモネラに汚染されていることが多く、食中毒を起こす可能性が高く、食肉の生食は危険なのです。

生食用の食肉に関して、指導としてですが、衛生設備が整ったと場でと殺され、食肉処理施設で清潔に包装され、流通、販売先での汚染されることなく、包装されたまま飲食店等へ納品されることになっています。包装には生食用であること、と場・食肉処理施設の名称・所在地などの表示が義務付けられています。牛肉（レバを含む）に関しては、全国でいくつかのと場で処理した実績があるようですが、現在は実施されていないと聞いています。私自身が現役の頃、生食用の牛肉は流通、販売段階で一回も確認したことはありません。なお、馬肉（レバを含む）の生食用は数箇所のと場で処理され流通していますが、豚肉を生食用に処理したとの報告は聞いていません。鶏肉自体に関しては、このような指導の基準さえもありません。

飲食店営業している皆様、食肉には食中毒原因菌に汚染されていることが多く、食肉の生食提供は危険です。生食ができる食肉（馬肉を除く）は流通していないのが現状です。食肉販売店から「生で食べられるくらい新鮮」といわれ、テレビでの「ここの店のレバ刺しはと場から直接持ってくるから美味しい」という放映を信じて、食中毒などの事故が起こっても食肉販売店、放送局は補償してくれません。「痛いのは本人持ち」で、つまり損害（お客への補償、休業による減収、信頼の失墜）は営業者本人持ちです。その影響は、テレビの報道番組でより大きく、長くなる可能性があります。

テレビ放送局の皆様、グルメ番組において、食肉の生食をあおっている放映が見られます。しかし、食中毒発生原因として、食肉の生食提供による事件数が多いのが現状で、国内において、馬肉を除いた食肉で、安全に生食ができる牛肉、豚肉、鶏肉は流通しないのが現状です。保健所において、飲食店に対し、食肉の生食提供を止めるように指導を行っても、たった１分程度の放映で「元の木阿弥」なっているのが現状です。放送局に深く反省を促し、今後、食肉の生食を放映する番組制作を止めてもらいたいと強く訴えます。テレビの影響力は大変大きいのです。あえて、食中毒発生原因の４要因の一つに「グルメ番組」を加えました。

食肉の生食に関しては政府、全国の自治体おいてwebsiteで注意喚起を行っています。参考に、政府及び東京都のwebsiteを紹介します。（笈川　和男）

政府広報オンライン：ご注意ください！お肉の生食・加熱不足による食中毒

（http://www.gov-online.go.jp/useful/article/201005/4.html）

東京都「食品衛生の窓」：ちょっと待って！お肉の生食（http://www.fukushihoken.metro.tokyo.jp/shokuhin/anzen_info/nama/index.html）







