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食品衛生レビュー№30●今年の夏は、ノロウイルスによる事故発生が多い

　20年位前までは夏の食中毒といえば腸炎ビブリオで、都道府県が出す食中毒警報は主に腸炎ビブリオ食中毒発生予防対策でした。2001年6月に食品衛生法の規則の一部改正がなされ、生食用鮮魚介類等について表示基準、成分規格、加工基準及び保存基準等が定められました。それにより、魚介類の温度管理が徹底され、飲食店営業者の皆さまの腸炎ビブリオ対策が徹底されるようになり、腸炎ビブリオ食中毒の発生件数は大きく減少しました。現在、夏の食中毒病因物質といえば、カンピロバクターに従前のサルモネラ、黄色ブドウ球菌となっています。また、今年の夏は、乾燥と寒さに強く冬の食中毒の王様であるノロウイルスによる食中毒、集団感染が例年に比べ多いようで、「暑さ」「湿度」に強くなったのかもしれません。そこで、最近発生し報道されたノロウイルウによる事故事例を紹介し対策を述べます。

１．茨城県の飲食店

　　7月4、5日に飲食店の弁当を食べた34人が下痢や発熱等の食中毒症状を呈した。発症者及び従事者の便からノロウイルスが検出された。
２．横浜市のすし店

　　7月29日に食事をした31人が腹痛や下痢等の食中毒症状を呈した。発症者便からノロウイルスが検出された。提供されたメニューに「岩ガキ」があった。

３．滋賀県の飲食店

　　7月29日に食事をした9人が発熱や下痢等の食中毒症状を呈した。9人全員の便からノロウイルスが検出された。

４．栃木県の事業所給食施設

　　8月2日に社員食堂で食事をした27人が下痢や吐き気等の食中毒症状を呈した。7人の便からノロウイルスが検出された。
５．長崎県のホテル

　　8月7日にホテルで食事をした北海道からの集会参加者の35人が嘔吐や下痢等の症状を呈した。発症者便からノロウイルスが検出された。現在、集団感染であるが食中毒であるかは特定されていない。

６．鳥取県の民宿

　　7月12日から14日にかけて9軒の民宿に分かれて合宿していた大阪からの専門学校の学生と教員58人が嘔吐や下痢などの症状を呈した。発症者便からノロウイルスが検出された。なお、全員で同じ食事を食べていない。

　№1～4までは食中毒事件として取り扱われ、食品衛生法により処分されています。№5、6ヒトからヒトなど、食品を介していない集団感染と思います。表に出てくる事例は、数分の一ですので、ノロウイルスによる事故は、相当隠れているものと思います。

　発生原因の推定ですが、№1は、2日間の弁当も摂食者が発症し、従事者便からもノロウイルスが検出されていますので、従事者からの汚染の可能性が高いと考えます。

№2は「岩ガキ」が提供されているので、この「岩ガキ」が原因食品と思います。カキを含む二枚貝はノロウイルスを内蔵（中腸腺）に一時溜めておいて、それを食べた人間が下痢等の症状を呈します。しかし、夏は二枚貝の活動が活発でノロウイルスを飲み込んでも、直ぐに排出するのでカキによるノロウイルス食中毒が少ないとされています。7月下旬は天候が不順でカキ生息地域にノロウイルスを含んだ汚染水が大量に押し寄せたためかも知れません。

　ノロウイルス食中毒の発生原因は、カキなどの二枚貝より調理従事者からの二次感染による事故が多いのが現状です。そのため、ノロウイルス食中毒発生防止の最大の対策は調理者の「手洗い」の徹底です。健康でも、ノロウイルスに感染していて糞便からノロウイルスを排出してい流こともありますので、特に用便後の手洗いは重要です。夏の「岩ガキ」は、カキ自体の活動が活発でノロウイルスを飲み込んでも直ぐに排出するので、安全性が高いとされていますが、一部は溜まる可能性もあります。天候が不順の時は、ノロウイルスを含んだ汚水がカキ生息地域に流れ込んでくる可能性が高いので、特に注意が必要と思います。

　まとめですが、今年はノロウイルスが原因とする食中毒、感染症が多いように見られます。原因は不明ですが、「暑さ」「湿度」に強くなったのかも知れません。食中毒予防ですが、最大の予防策は「手洗い」で、安全性が高いとされている「岩ガキ」の提供は、天候不順の時は避けたほうが良い思います。ハマグリ、アサリなどの二枚貝を調理する場合には、ノロウイルスに汚染されていることがありますので、調理器具類を介しての二次汚染防止に十分注意してください。

　現在も週に１回程度、牛レバー刺しによるカンピロバクター食中毒が報道されています。2008年の厚生労働省の調査での牛レバーのカンッピロバクター汚染率は約8％でした。牛レバー刺しを提供した場合、今日は食中毒が発生しなくても、明日は発生する可能性はあります。牛レバー刺しの提供を止めるのが賢明と考えます。（笈川和男）







