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食品衛生レビュー№22●食中毒とは何だろうか　そして年末の食中毒対策

食中毒とは何かを説明してから、年末の食中毒対策を述べます。

食中毒とは

先に中毒とは何だろうか、広辞苑を参考にすれば「飲食物または内用、外用の薬物などの毒物によって引き起こされる機能障害」となります。そうすると食中毒は「飲食物の毒物によって引き起こされる機能障害」となります。しかし、実際の食中毒は「飲食に起因する急性の健康障害」ですので、中毒とは大きく違っています。食中毒という言葉が一般化した現在では無理だと思うのですが、米国の疾病対策センター（ＣＤＣ）が使っています飲食起因疾病（Foodborne Illness）が適当と思います。なお、食中毒には医薬品（医薬部外品等を含む）、麻薬、覚醒剤などの薬物よる場合には除かれ、明らかに犯罪と考えられる場合、食物アレルギーも除かれると考えます。

感染症との関係

感染症予防法の前の法律であります伝染病予防法で扱われていた法定伝染病のコレラ、赤痢などが、たとえ飲食が起因しても食中毒としては扱われていませんでした。昭和30年代までは食中毒事件として扱われていない飲食に起因した赤痢、腸チフスが多数見られます。これは極めて少ない菌量で伝染（感染）するので、流行したら、通常の調理行為では対処できないと考えられたのと、伝染病予防法が食品衛生法に対して特別法（優先法）だったからと考えます。

現在は伝染病予防法が感染症予防法に変わり、食中毒起因物質も拡大されたために、飲食に関係すれば、赤痢、コレラであろうともすべて食中毒として扱われます。ノロウイルスの場合、飲食に関係すれば食中毒として扱われ、飲食との関係がなければ感染症として扱われ、感染性胃腸炎となります。伝染病予防法の時代なら伝染病として扱われたと思う、極めて少ない菌量（100個以下）で感染するとされるサルモネラ・エンテリティディス、カンピロバクター、そして赤痢菌より怖いと考えられる腸管出血性大腸菌Ｏ157などが原因とする健康障害も食中毒として扱われます。このように10年ほど前までは感染（伝染）性が高く伝染病として扱われ、発生しても伝染病だから仕方がないと考えられてきた病因物質も食中毒として扱われます。このため、飲食店等食品関係施設ではより衛生に注意が必要だと思います。

食中毒の病因物質

大きく分類すると、①微生物（細菌、ウイルス、原虫：ジアルジアなど）、②自然毒（植物性自然毒：キノコ等、動物性自然毒：フグ等）、③寄生虫（アニサキスなど）、④化学物質・金属になります。

微生物が事件数・患者数とも一番多く、患者数の約90％を占めます。その中で一番多いのがノロウイルスであり、夏の食中毒の王様であった腸炎ビブリオは大幅に減少しています。

自然毒は死亡者が一番多いですが、多くは個人が採取して（釣って）、本人、家族、知人が食べて発生していて、ほとんどの場合飲食店の関わりはありません。素人調理は大変危険ですので、飲食店において、お得意さんに頼まれても、不明なキノコ、資格の無い場合のフグ調理は絶対に止めてください。

寄生虫はアニサキスがほとんどで、アニサキス症は年間2,000例以上発生していると推定されています。食中毒として扱われる件数は少なく年間20件以下ですが毎年増えています。これは摂食者、医療機関の意識の変化が影響していると思います。

化学物質・金属に関しては魚介類のヒスタミンが目立ちます。ヒスタミン対策としては温度管理第一ですが、産地・流通での温度管理が原因と推定されることが多く、対処の方法が見つからない場合があります。洗浄剤（合成洗剤、漂白剤等）による事故が有症苦情を含め全国で毎年10件程度発生していと思います。1970年代までは缶詰によるスズ中毒が目立ちましたが現在はほとんど見られません。でも缶詰を開缶したら、直ぐに他の容器に移してください。

冬場の食中毒防止対策

冬場の食中毒対策として重要なことは手洗いと、加熱と考えます。

冬場に一番多い食中毒発生原因の微生物はノロウイルスです。数年前までは「生ガキ」が原因となるから提供しないように指導してきて、「生ガキ」の提供施設が減り、「生ガキ」が原因とされるノロウイルス食中毒は減少しました。しかし、ノロウイルスによる食中毒発生数は増えています。その原因の多くが調理従事者からの二次汚染で手を介したものと考えられます。防止策として手洗いが重要なのです。前号でも書きましたがノロウイルスの特徴と対策（手洗い）について再び述べます。

特徴　①極めて少ないウイルス量（100個以下）で感染発症する。②乾燥・寒さに強く、空気感染もする。③発症者便からは極めて多くのウイルス量が排出される（糞便1g当たり1億個以上）。④症状な出ない感染者もいてウイルスを多く排出することがある（糞便1g当たり100万個以上）。

対策（手洗い）　①症状がなくても作業前の手洗いを徹底する。②先ず石けんを使いもみ洗いをして流水で流し、アルコールで消毒する。

昨年秋から今年新春まで焼肉店チェーンで発生した腸管出血性大腸菌Ｏ157の広域散発性食中毒の原因は、加熱不足が原因でした。Ｏ157の汚染率が高いとされる成型肉等の最終加熱工程をお客にまかせたのが大きな原因と考えます。そして、Ｏ157と同様に極めて少ない菌量で感染発症するカンピロバクター、サルモネラに対しても加熱は有効です。

近海産の鮮魚を使った刺身、寿司の場合には寄生虫（アニサキス）対策も重要です

　年末の食中毒に注意を

現在、忘年会で大変お忙しいことと思います。そして、これからの一週間はクリスマスと重なり、更に忙しくなると思います。その後、一週間で新年を迎え、新年会でお忙しいことと思います。年末から年始の１か月余りで、飲食店の年間売り上げの約２割を占めるとの話があります。そこで、衛生対策、特に手洗いと加熱に十分に注意して、食中毒を発生防止に努めてください。これから年末にかけて食中毒が発生したら、年内だけでなく年が明けての新年会のキャンセルが入り大変な減収になると思います。

最後に、今号は法律の解釈も加え難しくなって誠にすみません。（笈川和男）







