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	　　　　　　　　　　　連続して発生した角切りステーキによるＯ157食中毒
今年８月から９月にかけて、ステーキによる腸管出血性大腸菌Ｏ157食中毒が二つの飲食店チェーンで広域散発的集団発生がありました。今までに報道されている事例の概要もまとめと、2000年にも同様な事例がありましたので、併せてお知らせします。
事例１　角切りステーキ（成型肉）による事例

　山口県が県内及び他県において発生した腸管出血性大腸菌Ｏ157（以下Ｏ157）患者４名の調査を実施した結果、いずれの患者も８月２３日～２４日にかけて、県内の同一飲食店において「角切りステーキ」を摂食していることが判明し、４名の患者から検出された菌株の遺伝子パターンが一致した。

岐阜県内の食肉処理場は、オーストラリアからの牛肉をミンチ状にして牛脂、結着剤などを加え混ぜ圧縮して冷凍後、サイコロ状に角切りして、冷凍のまま出荷していた。各店舗では、260℃に熱した鉄皿に乗せて提供し、客が好みの焼き加減で食べていた。８月３日に加工されたものからＯ157が検出され、遺伝子パターンが食中毒患者から採取されたものと一致した。８月３日の加工品は神奈川県厚木市や神戸市の流通センターを経て、１２日～２６日に九州を除く各地の計約１００店舗に計約２万３千食分（約2,500kg）が配達されていた。

９月２８日厚生労働省のＨＰ：新潟県から山口県までの１３都府県17店舗で発生、患者数31名

事例２　角切りステーキによる事例

　８月１３日、１５日に埼玉県内の同一チェーンの２店舗で「角切りステーキ」を食べ、下痢や腹痛を訴えた患者４名からＯ157が検出され、９月７日に２名から検出された遺伝子パターンが一致した。

埼玉県内の本社工場で、カナダからの牛肉のハンギングテンダー（通称：さがり）をカット後に、軟化後ろ調味液を加えて真空包装したものを、チルド（１℃以下）状態で各店舗へ出荷した。各店舗では、厨房でミディアムレア状に調理し、客が熱した鉄皿で好みの焼き加減で食べていた。本社工場で加工された肉は東日本エリア６４店舗へ配達されていた。
９月２８日厚生労働省のＨＰ：埼玉県⑧、群馬県③、東京都、長野県の４都県13店舗で発生、患者数20名

２０００年の同様な事例

事例１　ビッグハンバーグステーキによる事例

２月に横浜市内おいて、散発的にＯ157患者が１０名発生した。同一チェーンの３店舗でビッグハンバーグステーキを食べていた。

同一チェーンでは米国から輸入された冷凍状態のハンバーグ・パテを低温で解凍し、220ｇのラグビーボール型のハンバーグ作り、炭火で周囲に焦げ目を付けたハンバーグを270℃に熱した鉄板に乗せて客席に運び、客の前で２つに割り、鉄板に押し付けて、客が好みの焼き加減で食べていた。再現調査で鉄板に押し付けた時の中心温度は50.6～97.7℃で、調理担当者及び炭火の状態により中心温度にかなりの差が生じていた。

この事例で、「腸管出血性大腸菌による食中毒の発生防止について（平成12年３月８日　衛食第39号・衛乳第46号）」が通知された。

事例２　ひと口ステーキ（角切りステーキ）による事例

９月に神奈川県、埼玉県において、散発的にＯ157患者が発生した。同一チェーンの異なる３店舗で「ひと口ステーキ」を食べていた。その後山梨県、静岡県でも患者が発生していることが判明した。患者数８名

青森県の食肉加工場で、８月２１日に米国とオーストラリアから冷凍で輸入した牛肉を①解凍  ②トリミング  ③テンダライズ  ④タンブリング  ⑤半凍結  ⑥カット(5～10ｇ)  ⑦計量(150g)  ⑧真空パック  ⑨急速冷凍して、東京都の飲食店チェーンの配送センターへ出荷していた。

加熱調理方法のマニュアルがあったが、一部の店舗では硬くならないように加熱時間を短くしていた。

この事例で、「テンダライズ、タンブリングの処理した場合には、中心部まで十分な加熱処理が必要である旨の表示等を行うこと（平成12年11月2日、衛食第165号・衛乳第208号）」が通知された。
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個人的意見　

　二つの飲食店チェーンを利用したことがないのと、詳しい調査報告が公表されていないので不明な点はありますが、今回の角切りステーキによる食中毒の最大の問題点は「客に焼き加減を任せた」ことだと考えられます。食肉加工場からＯ157が付いた食肉を出荷してはいけませんが、飲食店は今回の原材料に使用している食肉にはＯ157が付いている可能性が高いことを認識しておく必要があります。
事例１に関して、「保健所は飲食店に危険性の説明し、提供を止めるようにとの指導をしていなかったのではないか」というような報道がありましたが、ほとんどの食品衛生監視員は危険性を熟知しており指導していたものと考えられます。

2000年事例１に関して、発生直後に横浜市の食品衛生監視員は「飲食店に対しビッグハンバーグステーキの危険性を説明し、何度も中心温度で75℃１分以上の加熱を指導していたが改善されなかった（客の前で、肉汁が流れるのを売りにしていた）」と話していました。

参考１

トリミング：表面の筋、脂等を除去し赤身の状態にする

テンダライズ：針状のもので肉を柔らくし、味付けをしやすくする

タンブリング：調味液に漬け込む

参考２

食品衛生法施行規則第２１条一のツ

第２１条 　別表第三に定める食品又は添加物であつて販売の用に供するものの表示の基準は、次のとおりとする。
一のツ　食肉であつて、刃を用いてその原形を保つたまま筋及び繊維を短く切断する処理、調味料に浸潤させる処理、他の食肉の断片を結着させ成形する処理その他病原微生物による汚染が内部に拡大するおそれのある処理を行つたものにあつては、処理を行つた旨及び飲食に供する際にその全体について十分な加熱を要する旨
別表第三　（第二十一条関係） 
一　マーガリン
二　酒精飲料（酒精分一容量パーセント以上を含有する飲料（溶解して酒精分一容量パーセント以上を含有する飲料とすることができる粉末状のものを含む。）をいう。）
三　清涼飲料水
四　食肉製品
五　魚肉ハム、魚肉ソーセージ及び鯨肉ベーコンの類
六　シアン化合物を含有する豆類
七　冷凍食品（製造し、又は加工した食品（清涼飲料水、食肉製品、鯨肉製品、魚肉練り製品、ゆでだこ及びゆでがにを除く。）及び切り身又はむき身にした鮮魚介類（生かきを除く。）を凍結させたものであつて、容器包装に入れられたものに限る。）
八　放射線照射食品
九　容器包装詰加圧加熱殺菌食品
十　鶏の卵
十一　容器包装に入れられた食品（前各号に掲げるものを除く。）であつて、次に掲げるもの
　イ　食肉、生かき、生めん類（ゆでめん類を含む。）、即席めん類、弁当、調理パン、そうざい、魚肉練り製品、生菓子類、切り身又はむき身にした鮮魚介類（生かきを除く。）であつて生食用のもの（凍結させたものを除く。）及びゆでがに
　ロ　加工食品であつて、イに掲げるもの以外のもの
　ハ　かんきつ類、バナナ
十二　別表第七の上欄に掲げる作物である食品及びこれを原材料とする加工食品（当該加工食品を原材料とするものを含む。）
十三　保健機能食品
十四　添加物
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