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食品衛生レビュー№29●「うっかりミス」による化学物質事故

　本格的な夏を迎え、食中毒発生防止に細心の注意を払っていることと思います。

私が衛生監視員として就職した約40年前は、夏の食中毒といえば腸炎ビブリオで、初夏からの飲食店の監視の際は「腸炎ビブリオ食中毒に注意してください」とオウム返しのように話していました。現在は飲食店、魚介類販売店での温度管理、洗浄が徹底されるようになり、腸炎ビブリオによる食中毒発生数は、当時と比べ数分の一に減少しました。

　現在、夏の細菌性食中毒の病因物質は、カンピロバクター、サルモネラ、黄色ブドウ球菌が主になっています。これらの細菌性食中毒防止には十分に注意が必要なのですが、一年を通して発生する化学物質による食中毒等の事故にも注意が必要です。化学物質発生原因の多くは「うっかりミス」によるもので、夏の方が多いと思います。そこで、事例をあげて原因等を説明します。

１．高校の給食施設　　次亜塩素酸ナトリウム液

学生ホールで生徒が飲用ポットの水を飲んだところ、嘔吐等の症状を呈した。

原因）飲用ポットに、誤って野菜の殺菌用の次亜塩素酸ナトリウム溶液入りを注いだためだった。野菜消毒用の水道蛇口についている次亜塩素酸ナトリウム自動供給装置はボタン操作によって次亜塩素酸ナトリウム溶液が入るようになっていた。しかし、ボタン式のため使用中の水が水道水なのか殺菌用水なのかは解らない構造になっていた。発症者数3名。

２．飲食店　　中性洗剤

　日本酒を飲んだ客がのどや唇に痛みを訴えた。

　原因）中世洗剤が入ったとっくりを客に提供した。食器などを洗う中性洗剤で、別の空き容器に移し替えて使っていた。また、日本酒も別の空き容器に移し替えて冷やしていた。従業員が容器を取り違えたか、容器への移し替えや補充の際に混ざった可能性があった。発症者数8名

３．飲食店　　合成洗剤

　お好み焼きなどを食べた子供会の親子などが、唇や舌、のどにしびれの症状を呈した。

原因）調理場に置いていた調理用油の容器に誤って合成洗剤を入れてしまったのに気付かなかった。客のテーブルにあった容器には油が入っており、自ら焼きそばなどを作った客は問題なかった。発症者数24名。
４．自治会の芋煮会　　合成洗剤

老人クラブの芋煮会で、芋煮を食べた出席者が唇のしびれや嘔吐などの症状を呈した。

原因）自治会の行事。合成洗剤の容器と、食用油のポリ容器とが非常に似ていたために、芋煮を調理する際に食用油と間違って合成洗剤を入れてしまったためであった。発症者数62名。
５．飲食店　　逆性石けん（塩化ベンザルコニウム）

　家庭で、飲食店で買った「もつ焼きそば」を食べたところ、１時間後から吐き気、嘔吐、下痢等の症状を呈した。

原因）「もつ」（牛小腸・牛肺）を下茹で後に冷凍庫保管していた。当日冷凍庫から出し、誤って塩化ベンザルコニウムで洗ってから調理していた。焼きそば用のもつを分析したところ、89μg／ｇの塩化ベンザルコニウムを検出した。発症者数3名。

６．ファーストフード店　　洗浄剤

　アイスコーヒーを店内で二口飲んだ直後に吐き気を訴え、一時入院した。

　原因）従事者がコーヒーサーバーをマニュアルに反した方法で洗ったために、洗浄液がサーバーに残ったものと考えられた。発症者数1名。

７．青少年施設内飲食店及び食料品店　　変敗した油揚げ麺

　揚げ皿うどん麺を食べた高校生が吐き気や腹痛などの症状を呈した。

原因）約１年前に賞味期限が切れた油揚げ麺が使用していた。病因物質は油脂の変敗による生成物。食料品店が廃棄処分をする予定であった油揚げ面を、誤って青少年施設に納入した。そして、た飲食店は納品された麺の賞味期限の確認を怠った。発症者数66名。
８．すし屋　　タバコ

　すし屋から配達された弁当と吸い物を食べた直後に吐き気などの症状を呈し１名が入院した。

　原因）吸い物が入っていた配達容器の中に、パッケージに入ったままのタバコ３本が確認され、吸い物の中でニコチンが溶出した。経営者の４歳の男児が、いたずらで入れたと考えられた。発症者数5名。

　

９．飲食店　　タバコ

　昼食後、ほうじ茶を飲んだ直後、めまい、立ちくらみ、嘔吐等の症状を呈した。

　原因）パートの喫煙者が吸いかけのタバコ１箱を、炊飯器の置台の上に置いたところに、他のパートがヤカンのフタをタバコの上に置いたためにタバコの箱がフタに付いた。タバコの箱がフタに付いたままヤカンに戻したため、タバコの箱が茶こしに落ちて、お茶の中でニコチンが溶出した。非喫煙者の吐物からニコチンが検出された。発症者数5名。

10．中華料理店　　化学調味料（グルタミン酸ナトリウム）

出前のチャーハンを食べたところ、首からしびれ始め、足先までの身体全体に広がり、嘔吐した。約2時間後には、ほぼ回復した。

原因）通常、化学調味料は小さじ山盛り1杯程度使用を目安にしていた。事件発生時には中華お玉を使い、化学調味料を加えて調理したために、化学調味料がお玉の裏側にも付いていたと考えられた。対象品に比べて、約4倍の化学調味料が検出された。発症者数2名。このような事故を中華料理店症候群と呼びます。

　事例を掲げ、原因等を説明しましたが、同様な事件は毎年発生しています。飲食店営業者の皆様、夏本番を迎え、暑さによる疲れにより従業員が注意不足になる可能性があります。「うっかりミス」での事故防止の注意喚起に使用していただけたらと思います。（笈川和男）

