2012. 8.14
食品衛生レビュー№41●ウエルシュ菌食中毒が相次ぐ
7月の約半月で、佐賀県で1件、山梨県で2件併せて3件のウエルシュ菌食中毒が発生しました。全国で年間20数件ですので、大変多いと数です。これらの食中毒に関して、調査報告が公表されていないので詳細は不明ですが、行政の記者発表資料、新聞報道をまとめると次のとおりになります。

7月13日佐賀県のホテル

全九州高校剣道大会に参加（6県9校）のために宿泊していた生徒、監督72人が下痢、腹痛及び吐き気などの症状を呈し、女生徒3人が入院した。患者便からウエルシュ菌が検出された。原因食品は13日の夕食とされている。
7月20日山梨県の事業所の夏祭り

事業所の主催で開かれた夏祭りの参加者252人が腹痛や下痢などの症状を呈し、ウエルシュ菌が検出された。外部業者が事前調理し、会場で温められたカレー、焼きそば、焼き鳥、空揚げが原因食品とみられた。
7月27日山梨県のホテル

茨城県から勉強合宿で来ていた高校生159人が腹痛や下痢などの症状を呈し、ウエルシュ菌を検出された。26日夜に調理され、27日朝に提供された冷製コーンスープなどが原因食品とみられた。

最近3年間の全国のウエルシュ菌食中毒発生件数及び患者数は次のとおりです。
2009年20件1,506人、2010年24件1,151人、2011年24件2,784人
ウエルシュ菌食中毒の多くは給食施設、宿泊施設、弁当で発生するので、細菌が原因とする食中毒菌の中で、1事件あたりの患者数が1番多いのが大きな特徴です。なお、2011年の患者数が多い理由は、刑務所２施設の給食で発生し、患者数が併せて1,525人だったためです。
ウエルシュ菌は、加熱すると一部が耐熱性芽胞を形成して生き残り、嫌気性で、発育至適温度が43～46℃と高い食中毒菌です。

食中毒対策ですが、前日にカレー、シチュー、煮物などを調理した場合、温度を下げる必要がありますが、熱を持った鍋ごと冷蔵庫に入れられません。また、寸胴鍋のような大鍋で調理した場合、鍋の中は嫌気状態で、発育至適温度に長く置かれると急激に増殖します。そこで、先ずいくつかの容器に分けて、発育至適温度帯を短く、冷ましてから冷蔵庫に入れて保管してください。この場合、50℃から20℃までの時間をいかに短くするのがウエルシュ菌を含めての細菌性食中毒対策の基本です。
翌日は中途半端な加熱ですと、耐熱性芽胞が発芽し、発育至適温度に長く置くと、他の細菌は死滅していますので、ウエルシュ菌のみが増殖します。そのために、十分な加熱が必要です。また、弁当で前日調理の煮物などを加熱せずに暖かい米飯の横に置くと、発育至適温度に達し増殖して食中毒の原因となります。このような場合には米飯を冷ましてから詰めるか、別の容器にしてください。そして、バイキング料理などで長い間テーブルに置いて暖かい料理を提供する場合には、下あるいは上から加熱をして品温が50℃以下にならないようにしてください。

ローストビーフの場合、牛肉を冷蔵庫から出して室温に戻さずに直ぐに焼いた場合、周囲が焼けて変色したとしても、ローストビーフの温度が下がります。そうすると、中へ潜り混んだウエルシュ菌にとって絶好の発育至適温度が長く続き、増殖して、食中毒発生の原因となります。そこで、牛肉が室温になってから焼くとともに、提供するまでの時間が長い場合には50℃から20℃までの時間を短くしてください。

国内で発生した代表的なウエルシュ菌食中毒2事例を紹介します。
　1980年、埼玉県久喜市の小中学校の給食で発生

原因食品は、「冷やしうどんのつけ汁」で、飲食店において前日午前11時30分から製造したが、その後の温度管理が悪かった。再現調査で52℃から30℃まで低下するのに7時間要した。保管中に耐熱性芽胞が発芽し増殖したものと思われた。患者数3,610人。

　1883年、岐阜県高山市の小中学校の給食で発生

原因食品はミルクファイバーライスで、具は前日午前中に学校給食センターにおいて、むきエビ、玉ねぎ、にんじん、グリンピースを油で炒め、午後4時に飲食店へ運搬され室温放置された。当日、飲食店において具に米飯、ミルク、マーガリン、スープの素を加え調理され、各学校へ配達された。発生原因は、具が放冷不十分のまま袋詰め、室温で放置されたためで、その際に耐熱性芽胞が発芽し増殖したと推定された。患者数1,860人。
前日調理後の不適切な温度管理、当日の中途半端な加熱、提供するまでの時間が長時間の場合に発生するのがウエルシュ菌食中毒です。つまり調理者の加熱調理をしたつもり、手抜き（気の緩み）を見破るのがウエルシュ菌です。手抜きをしないでウエルシュ菌食中毒を防止してください。そして、加熱調理をした場合、ウエルシュ菌は耐熱性芽胞を形成することを覚えてください。（笈川　和男）
