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食品衛生レビュー№28●綺麗に見えるものでも汚染されている

　4月末以降、国内において大規模な腸管出血性大腸菌（以下EHEC）食中毒が2件発生し、飲食店営業者の皆様方は、食品の衛生管理に十分に注意されていることと思います。これから夏場本場を迎え、食品衛生の基本を見つめ直し、食中毒等の事故防止に努めてください。そこで、2件の事例を簡単に説明してから、ドイツで発生しているEHEC食中毒事例を説明し、発芽野菜であったので、綺麗と見える野菜の問題点について述べます。

国内の２事例

4月末に、富山県を中心に、同一系列の5店（4県）の焼肉店でユッケによるEHEC　Ｏ111・Ｏ157食中毒が発生し、患者数169人で、死亡者4人ともＯ111で、採取された遺伝子型が一致しました。その結果から、東京の食肉処理業者から購入していた牛肉が、納品の際には既にEHECの汚染を受けていたものと考えられます。この事件においての最大の問題点は、生食用の牛肉ではなく、焼肉店においても除菌の作業をしていなかったことです。しかし、一旦汚染された食肉は、調理場が限られた飲食店においては、除菌は無理と考えられます。その後、山形県の菓子造業が製造したダンゴによってEHECＯ157食中毒発生し患者数285人、幸いにも死亡者は出てはいませんが、生命の危険性かあった患者が2人いた報道されています。最終報告はまだですが、製造従事者1人から採取されたＯ157と、複数の患者から採取されたＯ157の遺伝子型が一致したので、この従事者から汚染を受けた可能性があります。両事件共に、重篤な疾病である溶血性尿毒症症候群（以下HUS）の発症者が約20人いるとのことです。HUSは治癒後も腎臓疾患の後遺症が残ることがあります。また、二次感染も報告されています。

ドイツの事例

　ドイツでは、北部を中心にEHECＯ104食中毒が発生し、WHO（6月18日）によると欧米16カ国で患者数3,500人を超え、HUSが839人、死亡者が39人になっています。6月11日に「6月10日、ドイツ連邦政府機関は豆及び発芽野菜が感染源であると発表した」と伝えており、そして新聞情報ですと有機農法で栽培されていたと伝えています。また、インターネットで生産施設の外側の写真を見ると、畑作地の一角で、開放的であり、私が現役の頃に見た国内の施設とは大きく違っていました。販売店の写真を見ると、大きな容器から取り出し量り売りをしているようでした。我が国においても1985年頃までは、同じ発芽野菜の「豆もやし」を、農家の一角（納屋）で栽培していた施設もあり、樽に入れられて出荷、量り売りをしていた八百屋（あえて青果店とはいいません）がありました。もちろん、当時は生で食べる習慣はありませんでした。ドイツでの発生原因の一つとして、飲食店では洗浄不十分で客に提供し、家庭ではやはり洗浄不十分で摂食したものと考えられます。有機農法も考えられます。

堺市学校給食の事例

　1996年の堺市学校給食では、発芽野菜のカイワレが感染源で、EHECＯ157食中毒が発生し、直接の患者数約8,000人、HUS121人、3人の児童が亡くなるという大きな事件でした。この事件の根本的な問題は、学校給食施設でのカイワレの洗浄方法にあったと考えられます。同一生産施設から出荷された約95％からは食中毒の発生が無く、根の部分を切ってから洗浄した学校給食施設では、発生がありませんでした。大部分の学校施設では、盛り付けの際に折れて見栄えが悪くなるためか、根を切らずに洗浄していました。そのために、根の部分で増殖していたEHECＯ157が茎、葉の部分を汚染し、食中毒が発生したものと考えられます。翌年には神奈川県を中心に関東から東海地方で広域散発的にEHECＯ157食中毒発生し、カイワレが感染源と推定されました。このカイワレ生産施設で使用された種は、堺市の学校給食へ納品されたカイワレ生産施設で使用された種と同じ、米国オレゴン州で生産された種でした。

米国での発芽野菜食中毒事例

　1990年代に発芽野菜のアルアルファによって、大規模なEHECＯ157食中毒が発生しています。

最近では、2010年11月から2011年1月にかけて、イリノイ州を中心に26州とワシントンＤＣにおいて、広域散発性のサルモネラ食中毒が発生し患者の報告数は140人でした。患者は同一系列のレストランにおいて、アルアルファなどの発芽野菜を摂食していました。FDAの調査では、イリノイ州の生産業者が屋外で有機物分解により生成したものを、殺菌工程を経ずに発芽野菜の栽培に使用していたとされています。

事故防止対策

ドイツ、堺市、米国の事例とも発芽野菜が関係している事件です。きっと飲食店等では綺麗に見えて病原菌に汚染されていないものと思い込み、洗浄を疎かにしたために発生した事件と思います。有機農法と書かれていると、栄養価が高く、美味しいと思われますが、病原菌に汚染されている可能性が高くなります。

綺麗に見える野菜も病原菌に汚染されている可能性がありますので、洗浄を徹底してください。カイワレなど発芽野菜の汚染原因として、原材料の種、使用水、作業従事者が考えられます。なお、国内で販売されている野菜の種の多くは殺菌処理がされています

苦い思い出なのですが、10年以上前、管内に水耕栽培地域があって、半年かけて実態調査（使用水、栽培野菜の細瑾検査）をしようと計画しました。この地域は、地下水を使用していて、一施設は約200ｍ山側に牛糞が山積みで放置されていて、使用水が汚染される可能性がありました。栽培していた野菜は小松菜、セロリ、ルッコラなどの葉物野菜で、収穫後も地下水（未殺菌）で洗浄して出荷していました。施設園芸なので、収穫量・品質が安定し、農薬の使用も少ないでした。そのために、スーパーで高く売られ、高級料理店へ納品されていました。本当に綺麗に見えた野菜でした。

この調査に関して生産者は積極的に協力するとのことで、検査部門との調整がすんだのですが、上司が一応農政部門に聞いてみるとのことで、連絡をとったところ、農政部門で行うとのことで中止となりました。その後、私がその所属にいた2年間、農政部門での調査の話は聞きませんでした。（笈川和男）







