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	極めて少ない菌量で発症するＳＥ

SE食中毒では潜伏時間が長い事例がしばしば見られます。このたび、宮城県の阿部さんが食中毒事故事例を解析したところ、極めて少ない菌量で発生することが解明されました。そこで、その報告があった文献の要旨をお知らせします。

雑誌名   Journal of Food Protection, Vol.67, No.12, 2004, Pages 2735-2740  (December 2004)
文献名   Prolonged Incubation Period of Salmonellosis Associated with Low Bacterial Doses

（少ない摂取菌量が関係して引き起こされる潜伏時間の長いサルモネラ感染症）

著　者　　阿部和男（宮城県保健環境センター）　斉藤紀行　春日文子　山本茂貴

要　旨

ＳＥ食中毒は100個以下の摂取菌量で発生
　学校給食及び保育園給食では平均潜伏時間が70時間を超える事例がしばしば発生している。そこで、潜伏時間と１人当たりの摂取菌数との関係について、原因食品のSE（Salmonella Enteritidis）菌数定量検査から患者１人当たりの摂取菌量が推定できた食中毒９事例（表）を用いて解析した。平均潜伏時間が168時間と最も長い事例では、患者の摂取菌数は12個以下と極めて少なかったと推定され、更に、この事例以外に平均潜伏時間が48時間よりも長い５事例が確認された。これらの事例では１人当たりの摂取菌量は31から1,000個の範囲にあると推定された。

摂取菌量が少ない場合、潜伏時間が長くなり、発症率が低くなる
学校及び保育園給食による食中毒事例50件を解析した結果、発症率が低い場合、平均潜伏時間は長かった。さらに、菌濃度が算出できた９事例のうち、学校と保育園給食に限定した６事例も、同様な相関関係がみられた。すなわち、潜伏時間の長いSE食中毒では発症率が低いという関係が認められる。総合的に考えると、患者の摂取菌量の少ないサルモネラ食中毒では潜伏時間が延長されるだけでなく、発症率も低くなる可能性が示唆された。

表　原因食品の菌濃度から推定したSE摂取量と平均潜伏時間の関係

原　因　食　品

発生施設

患者数

（人）

発症率

（％）

潜伏時間

（ｈ）

食品中のSE菌濃度(個／ｇ)

SE摂取量

（個／人）

月見大福

小中学校

171

不明

168.0

＜0.3

  12

卵サラダ

保育園

42

26.9

108.0

0.78

  31

ほうれん草のピーナッツ和え

小中学校

644

12.1

96.0

1.4

  49

牛肉ともやしのごま和え

小中学校

967

9.2

94.5

40

 880

千草和え（キャベツの和え物）

小中学校

107

23.0

78.0

10

1,000
三色和え

保育園

26

59.1

48.0

23

 920

ホタテのクリーム煮

旅館

30

79.0

32.5

2.0×104
1.0×106
キャベツとシーチキン、春雨の和え物

小中学校

69

52.3

26.0

600

6.0×104
ババロア

短期大学

100

81.3

22.5

3.0×103
3.33×105
‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥

サルモネラ属菌の発症菌量は1,000個以上で、潜伏時間は8～48時間といわれています。本報告でSEの場合、腸管出血性大腸菌Ｏ157、カンピロバクターと同様に、極めて少ない菌量の摂取で発生することが裏付けられました。ＳＥ食中毒では、食品中の菌量が少ない場合には潜伏時間が長いので、溯っての摂食調査が重要と考えられます。（笈川）
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