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食品衛生レビュー№21●今シーズンはノロウイルス食中毒の発生が早い

　最大の防止対策は丁寧な手洗い

連日、ノロウイルス食中毒の発生が報道されており、今シーズンは例年より発生時期が早いように見られます。本格的な寒さを迎える前にノロウイルス食中毒発生が増えてきて、注意が必要と考えられます。もしかしたらノロウイルス自体が、今までより環境に順応できるように変化したのかもしれません。幸いにも、現在のところ、発症者が100人を超える大きなノロウイルス食中毒の発生は見られません。また同様に、ノロウイルスが原因と考えられる感染性胃腸炎の集団発生が、幼稚園、保育園、小学校、老人施設で見られています。

そこで、ノロウイルスは何かを説明したうえで、食中毒対策を述べます。

ノロウイルスの基本

　・カリシウイルス科ノロウイルス属のウイルス

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

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

　　＊　８年前までは小型球形ウイルス（SRSV）と呼ばれていましたが、これはウイルス自体の形状的な分類で、現在のノロウイルス、サポウイルス等が含まれていました。
・大きさ30～38nm（ナノメートル）　1 nmは109ｍ＝10億分の1ｍ
　・ヒトの消化器官（小腸）でしか増殖できない

　　　生カキ、シジミの醤油漬け（湯通しする程度の加熱）が原因食品となることが多いですが、二枚貝はただ内蔵（中腸腺）にノロウイルスを溜めておくだけです。寒い時期に原因となることが多いのは、貝自身の活動がにぶくなりはき出す力が低下するためと考えられます。

　・遺伝子的・抗原性的多様性

　　　次々と新しいタイプが流行します。

　・免疫が持続しない

　　　免疫期間は2，3か月と考えられ、そのため１シーズンで何度でも感染する可能性があります。予防ワクチンができません。なお、サポウイルスは免疫が持続します。

　・乾燥、寒さに強い

　　　乾燥していると浮遊します。暑さにも強くなってきているように見られます。

　・発症者の急性期の糞便には極めて大量のノロウイルスが含まれる

1ｇ当たり107～8（数千万から数億）個のウイルスが存在します。

　　　症状が治まっても、2週間程度排出します。また、感染しても表だった症状が現れない場合があり、その場合でも時には1ｇ当たり106（数百万）個のウイルスが存在するようです。

　・発症ウイルス量は100個以下と極めて少ない

　・症状がある場合、嘔吐物にも含まれる

　　　感染症として扱われる感染性胃腸炎の大きな原因です。

いわゆる「げっぷ」でも、消化器官から上がってきます。

感染経路

　・食品（二枚貝）を介しての感染（食中毒）

ヒトの体内で増殖⇒糞便に含まれて排出⇒下水⇒河川水⇒海水⇒二枚貝⇒生で摂食⇒ヒト

　・食品（調理品、製造品）を介しての感染（食中毒）

　　　ヒトの体内で増殖⇒糞便に含まれて排出⇒手洗い不良⇒食品（調理品、製造浜）⇒ヒト

　　＊　食中毒が発生した場合、糞便検査で二枚貝が原因食品の場合には複数の遺伝子が検出されます。しかし、他の調理・製造品が原因の場合には、ほとんど一つの遺伝子だけです。

・食品以外を介しての感染（感染症）

　　　ヒトの体内で増殖⇒嘔吐物（糞便）に含まれて排出⇒介護者等の手⇒ヒト

ヒトの体内で増殖⇒嘔吐物（糞便）に含まれて排出⇒施設内で浮遊⇒ヒト

症　状

・潜伏時間　　12～48時間　ピークは36～39時間

・吐き気　　　極めて高いのが大きな特徴

・嘔　吐　　　60～90％
・腹　痛　　　80％程度
・下  痢      60～90％  5回以上が20～40％、時には激しい水様性下痢

・発　熱      10～80％とバラツキがある

　・疾病期間　　60時間以内、多くの場合は1～2日

　　　　　　　　体調が悪い場合には、激しい水様性下痢が続き、体力が落ち、時には一週間程度の入院が必要になることもあります。

＊　以前は「ゲボ風邪」「お腹にくる風邪」と呼ばれたことがありました。米国では「冬の嘔吐病」と呼ばれていました。

食中毒対策の基本

・従事者の手洗いの徹底

石鹸を使い泡立てて丁寧に洗浄（物理的な除去）、その後アルコールで消毒。

99.9％以上除去できるとの洗浄剤の広告があるが、先ずは物理的な除去をしてから使用してください。

　・カキ、シジミなどを生、加熱不十分で提供しない（生食用カキでも食中毒が発生している）

・カキなど二枚貝は、中心部まで十分に加熱（85℃1分以上）
・カキなど二枚貝を調理に使用した器具容器、調理台の洗浄消毒の徹底

熱湯、塩素消毒の場合には濃度200ppm(通常、市販の塩素系漂白剤は60,000ppmですので300倍に希釈)
　・下痢等の症状がある場合には調理、製造に従事しない

　　　家族で営業している場合、無理な場合がありますが、その場合には手洗い、マスクの着用を徹底してください。

　ノロウイルス食中毒発生防止対策としては、第１に日頃からの丁寧な手洗いの徹底です。生カキの提供は控えたほうが安全です。ハマグリでも食中毒が発生していますので、二枚貝を生で提供する場合には、内臓部分を確実に除去してください。二枚貝を調理した器具容器等は確実に洗浄消毒してください。子どもの感染者が多いですので、家族営業の場合、子どもを営業施設の調理場等に入れないようにしてください。

　客室内（トイレを含む）で、お客が嘔吐した場合、ノロウイルスが原因の場合があります。ノロウイルスが原因の場合、直ぐに処置をしないとが浮遊して、他の客が感染する可能性があります。高さ1ｍで嘔吐した場合には、地面では1.7ｍに広がるとの調査結果があります。次の３原則を徹底してください。①直ぐにモップで拭き取り洗い流す。あるいはペーパータオルで拭き取り直ぐにビニール袋に入れ密封する　②乾燥させない　③塩素剤で消毒する。処置する人の感染を防ぐためにマスクの着用と、手洗いの徹底をしてください。

　都道府県等は感染性胃腸炎の発生状況等から判断して「ノロウイルス食中毒注意報、警戒情報」を出しますので、出された場合には、注意をより徹底してください。なお、神奈川県は11月15日に「ノロウイルス食中毒警戒情報」を発令しました。昨年は12月7日でしたので約20日早い発令でした。（笈川和男）







