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食品生レビュー№47●調理者を笑ってあざむく　カンピロバクター
今年の冬は、やはりノロウイルス食中毒の発生が多いですが、時々カンピロバクター食中毒を見かけます。カンピロバクターに関して皆さまはご存知のことと思いますが、カンピロバクター食中毒の主たる原因は鶏肉の生食あるいは加熱不十分での摂食で発生し、発症までの潜伏期間が長いのが大きな特徴です。最近のカンピロバクター食中毒を紹介したうえで、カンピロバクターの特徴を説明し、対策を述べます。
最近のカンピロバクター食中毒（千葉県）
千葉県の報道発表を参考にまとめますと、1月31日に千葉県市川市内の事業所から「1月26日に市川市内の飲食店を利用したところ、下痢や発熱などの症状を呈した」と保健所に連絡がありました。調査したところ、1グループ16名のうち、7名が食中毒症状を呈し、4人の患者便からカンピロバクターが検出されました。2月5日に千葉県市川保健所は当該飲食店が提供した食品が原因として営業停止処分としました。献立は次のとおりです。
バンバンジーサラダ、焼鳥（レバー、ネギ間）、鶏そぼろご飯、枝豆、フライドポテト、やみつき手羽先、鶏のから揚げ、クリームコロッケ、刺身（うに、サーモン、ハマチ、ホタルイカ、マグロ）、もつ煮込み、チキン南蛮、もつ鍋、クリームチーズの西京漬け、フォンダンショコラ、クレームブリュレ
　この食中毒で気になることは二つあると思います

1 食事をしてから保健所への連絡までに、長い日数（5日）がかかっている。

2 生の鶏肉が提供されていない。
先ず①ですが、腸管出血性大腸菌Ｏ157と同様に極めて少ない菌量（100個以下）で感染発症しますので、潜伏期間が長い（2日から5日）のが大きな特徴です。

②ですが、調査報告を見なければ正確にはわかりませんが、少ない菌量で感染発症しますので、調理従事者の手指、まな板・包丁などの洗浄消毒不足による二次汚染が考えられます。

カンピロバクターの特徴
特徴として①鶏肉を汚染している　②極めて少ない菌量で感染発症する　に　③微好気性菌（あまり空気（酸素）好まない菌）　④ギランバレー症候群の原因　があります。

微好気性菌ですので、新鮮な鶏肉が、解体から時間がたった鶏肉より汚染されている可能性が高いです。
ギランバレー症候群とは、主に運動神経を障害とする病気。運動障害に加え、感覚神経の障害、呼吸不全を起こすこともあります。毎年全国で数百人が発症し、その原因の30％がカンピロバクター食中毒が原因と推定されていますが、潜伏期間が長いので特定される場合が少ないです。
鶏肉はカンピロバクターに汚染されている
カンピロバクターは鶏の消化器官にいますが、解体時に注意しても他の部位を汚染します。そして、食肉販売店おいて陳列等で汚染が広がります。食肉販売店の鶏肉を検査したところ、増菌培養で、ほとんどの検体から検出されたとの報告があります。
カンピロバクター食中毒対策
鶏刺し、鶏ワサ（ササミの簡単な湯通し）を提供しない

　　今朝、解体したので新鮮だから、安全とは思わない。
加熱調理をする

二次汚染に十分に注意する
　　鶏肉を扱った際の手洗いの励行、調理器具の洗浄殺菌の徹底
中学校の調理実習で、親子丼を調理した際のカンピロバクター食中毒が毎年発生しています。親子丼自体は熱が加わっているのですが、付け合せの「お浸し」などが調理従事者の手指、まな板などの調理器具を介しての二次汚染が考えられます。

おわりに

　新鮮だから、手指を・調理器具を洗ったから安全と思って、カンピロバクター食中毒が発生しています。どこかでカンピロバクターが笑っています。

参考：2011年の全国食中毒事件数の1番がカンピロバクター336件（2番はノロウイルス296件）で、患者数は4番で2,341人（1番はノロウイルス8,619人）でした。カンピロバクターの場合、環境感染（空気感染を含む）が考えられないので、患者数1人でも食中毒として届けられる場合があるためです。（笈川和男）
