
昭和三十年二月末、それまで給食に使われていたアメリカ製脱脂粉乳の輸入が途絶えがちであったので、都教育庁は初めての試みとして国産脱脂粉乳の使用を計画し、雪印乳業製の２８ポンド缶を多量に購入、学校給食に配布した。アメリカ産脱脂粉乳の在庫のある小学校を除き、数校で２月２８日から３月１日にかけて、この製品を給食に供した。

３月１日、カレー汁とパン、ミルクを供した江東区本所二葉小学校で、低学年児童が帰宅し始めてしばらくして、各学級とも激しい腹痛、吐気を訴えるものが続出し、校医の診療を受けた。校医は校長にこの事件を伝え夜間になって区教育委員会に通報して事件の調査が開始された。

この発生のしばらく前、カレー肉食中毒事件があったために、その先入観からカレー汁食中毒として本所保健所に届出があったが、調査によってミルクが原因であることが確認された。１日夜までの二葉小学校の患者は約５０人となっていた。

この報告から都教育庁は各区小学校の発生調査を開始、１日に練馬区ほか５区にわたる小学校、２日には板橋、大森各区の２小学校で同様な食中毒が発生していることを知った。

９小学校、摂食者９,８９５名中１,９２４人の学童が発病、その他にも１２人の患者があり、国産脱脂粉乳による食中毒は１,９３６人に達した。

教育庁は直ちに同製品の使用禁止を指示し、脱脂粉乳２４検体について菌検索を行い、いずれの缶からも黄色ブドウ球菌をグラムあたり数十万検出して、ブドウ球菌食中毒と判定した。

原因となった粉乳は北海道庁を中心とする調査研究会の結論として、原料乳ないし、半濃縮乳が粉化前長時間高温に放置され菌増殖、毒素産生を招いたものとされている。

（日本食品衛生史、昭和後期編、東京大学教授　山本俊一編集、中央法規より転載）

黄色ブドウ球菌の食中毒について

黄色ブドウ球菌は人の手指、髪の毛、鼻のなかなどに住みついています。

現代は栄養状態が良いため、以前のように切り傷程度ではなかなか検出されなくなりました。しかし、広範に組織が痛む火傷や重症の水虫、主婦湿疹などからは高率に検出されています。黄色ブドウ球菌は炎症を起こす細菌なので、乳牛の乳腺炎も起こします。原乳から検出されることは珍しいことではありません。

黄色ブドウ球菌食中毒の特徴は、増殖する際に産生される毒素にあります。

おおむね１ｇあたり１００万程度に増殖すると食中毒が起こると考えられています。

この細菌の作る毒素は大変熱に強く、通常の調理・加工で使用される程度の加熱では壊れることはありません。この菌による食中毒を防ぐには、菌を増やさないことです。よって、原料および製品の温度管理が大変重要な予防のポイントになります。

