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	     極めて稀な食中毒２事例
１月に宮城県のファミリーレストランでソフトクリームによる食中毒が、茨城県のレストランでアニサキス食中毒が発生しました。通常これだけならそのまま見過ごしてしまう食中毒ですが、２事例とも極めて珍しく宮城県の場合の病因物質が黄色ブドウ球菌で、茨城県の場合には開腹手術がされているとのことです。２事例の概要は次のとおりです。

事例１　宮城県のファミリーレストランでの食中毒

1月14日、15日にファミリーレストランを利用しソフトクリーム（9種類）を食べた85人が嘔吐、下痢、腹痛などの食中毒症状を呈し、4人が入院しました。病因物質は黄色ブドウ球菌でした。２月15日のファミリーレストラン本部の社告では「保健所からソフトクリーム製造機の故障が原因で、殺菌工程に充分な殺菌温度が得られず、黄色ブドウ球菌が増殖した為、同機により製造された商品を食べたお客様のなかから食中毒が発生したとの判断を受けました。細菌の混入経路については特定することはできませんでした。故障を見落としたことが重なって商品をご提供したことが原因と認識いたしております。」と記述されています。

アイスクリーム類の事故だとサルモネラ、特に鶏卵を使用していて殺菌不良によるサルモネラ・エンテリティディスによるものが多く、黄色ブドウ球菌による食中毒は1981年に東京都のアイスクリーム類製造業で発生して以来と思います。ソフトクリームミックス（原材料）は製造工場で製造された商品を使っているものと考えられ、ミックスが汚染されていたのなら、全国に葯300店を展開するファミリーレストランであるので、他店でも発生する可能性があります。個人的な推定ですが、ソフトクリーム製造機内の一部のタンクあるいはノズルの部分の洗浄不足だったと考えます。黄色ブドウ球菌食中毒は毒素型で潜伏時間が短いので、お客に提供する前に従業員が食べていれば防げたのかもしれない。

事例２　茨城県のゴルフ場のレストランでの食中毒

1月31日付けの茨城新聞の報道を要約すると次のようになります。「１月20日正午頃から茨城県内のゴルフ場のレストランで食事をした男性（35）が、同日午後11時頃から激しい腹痛を訴えて、医療機関を受診し、開腹手術を受けて入院した。男性はレストランでイナダの刺身やヤリイカ、ハマチの寿司などを食べていた。水戸保健所は寄生虫アニサキスによる食中毒と断定した。」

　通常、アニサキス症が疑われる場合（数時間前に生魚を食べていて、激しい腹痛）には、胃洗浄をした後に、胃カメラで充血しているところを見つけ、動いている白いヒモに似たものを引き取るとのことです。非常に稀なことですが、胃を通過することがあり、その場合には開腹手術しかないとのことです。また、アニサキス症の場合、血液中の白血球数が増加しないので、診察の一つとして臨床検査担当者がいれば、白血球量を確認することもあるとのことです。

原因食品は冷蔵品と思うので、一番可能性があるのはヤリイカと考えられます。イナダ、ハマチの可能性もあります。飲食店では、近海の魚介類の場合には丁寧に取り除くしか対処の方法はありません。開腹手術を受けたとなれば、最低4、5日の入院は必要となると考えられます。

発生から処分までに10日要しているので、患者からレストランに対して何らかのアクションがあったのかも知れません。営業停止処分2日間より、補償費数十万円（治療費《夜間救急の手術、入院費。しかし、健康保険適用外と思う》、休業補償費、慰謝料）の方が安くすんだかも知れません。

全国で、アニサキス食中毒の報告は年間数件ですが、アニサキス症は年間100件以上発生していると思います。しかし、多くは事例では当事者間で話し合いがすんでいるものと思います。

＊２事例とも、発生の可能性は考えられますが、極めて稀な食中毒です。（笈川）
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