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食品生レビュー№52●昨年発生した白菜の浅漬け食中毒
　2013年8月初めに北海道札幌市を中心に「白菜の浅漬け」によってO 157食中毒が発生し、死亡者が8人と大変大きな事故に発展したことは記憶に残っていると思います。１年経過し、再確認のために食中毒概要と対策をお送りします。
	１　概要

2012年8月札幌市を中心にした高齢者施設において腸管出血性大腸菌O 157食中毒が発生した。原因食品は白菜の浅漬けで、北海道内のスーパーなどでも販売されていて、札幌市内のホテルにおいても朝食に提供されていたので、道北を除く北海道全体、神奈川県を含む東日本で患者が発生した。患者数は159人、うち8人が死亡した。浅漬けは札幌市内の漬物製造業で製造された商品で、洗浄消毒に大きな問題点が見られた。原材料野菜の原産地の特定はできなかった。

２　発生年月　　　　2012年8月

３　発生場所　　　　北海道（札幌市、苫小牧市、根室市、旭川市、函館市など）、茨城県、神奈川県、山形県、東京都、栃木県

４　原因施設　　　　札幌市　　漬物製造業

５　原因食品　　　　白菜きりづけ（浅漬け）

６　病因物質　　　　腸管出血性大腸菌Ｏ157

７　摂食者数　　　　不明

８　発症者数　　　　169人

９　死亡者数　　　　8人　（4歳女児１人と70歳以上の高齢者）
10　発生要因等

１）原材料（表示）：白菜、胡瓜、人参、漬け原材料（食塩）、酸味料、調味料（アミノ酸）
２）製造室内が汚染区域と非汚染区域が区分されていなかった。

３）樽の洗浄に殺菌剤を使用せず、器具の洗浄・殺菌方法に不備があり、微生物が残存した。

４）殺菌剤の調整を目分量で行っており、殺菌工程中に減少したにも関わらず濃度測定、殺菌剤の追加をしていなかった。

　５）キャベツ約26okgを洗浄・消毒を行い、同じ水槽を使い白菜約400kg洗浄・消毒を行ったが、殺菌剤を追加していなかった。
６）樽・蓋・ザル等の器具類について用途区分がされておらず、原材料が殺菌工程を通らないで製造されていた可能性があった。

７）包装工程近くで樽の洗浄作業が行われ、はね水が製品を汚染した。

８）再現調査で漬け込み中及び包装された製品ともに食塩濃度1.9％（pH6.1）で、乳酸発酵によって、食中毒菌等の殺菌が期待できる食塩濃度ではなかった。
９）原材料の野菜の原産地は調査されていない。（数地域から出荷された白菜等を使用しており、汚染が疑わしい産地が特定できなかったものと思われる）
11　対策の強化
この食中毒を受けて、厚生労働省は2012年10月12日に「漬物の衛生規範」を改正した。主な改正内容は次のとおり。
１）浅漬けの原材料は、低温（10℃以下）で保管すること。

２）浅漬けの製造に当たっては、次のことに留意すること。

ア）各工程において、微生物による汚染、異物の混入がないよう取扱うこと。

イ）原材料は飲用適の水を用い、流水で十分洗浄すること。

ウ）半製品の保管及び漬け込みの際は、低温（10度以下）で管理し、確認した温度を記録すること。

エ）次のいずれかの方法により殺菌を行うこと。

ａ）次亜塩素酸ナトリウム溶液（100mg/ℓで10分間又は200mg/ℓで5分間) 又はこれと同等の効果を有する次亜塩素酸水等で殺菌した後、飲用適の流水で十分すすぎ洗いする。塩素濃度の管理を徹底し、確認を行った時間、塩素濃度及び実施した措置等を記録すること。

ｂ）75度で１分間、加熱する。温度管理を徹底し、確認を行った時間、温度及び実施した措置等を記録すること。
オ）漬込み液（漬床を除く。）は、その都度交換し、漬込みに用いた器具・容器の洗浄、消毒を行うこと。


	　漬物とは、野菜等を食塩、酢、酒粕等に漬け込むことにより、食材に付着していた乳酸菌等が増殖（発酵）することにより、旨味成分が作られ、かつ保存性を高める食品です。乳酸等が作られることによりpHが低下して、カビや食中毒菌等の増殖が抑え（時には死滅）られます。


　今回の「浅漬け」は食塩濃度が低く、食中毒菌等の殺菌が期待できる濃度ではありませんでした。漬物ではなく、サラダ（生野菜などに塩、酢、油、香辛料などの調味料をふりかけるか、和えて盛りつけた料理の総称）であったと思います。

　生鮮野菜は、この事例のように腸管出血性大腸菌など食中毒菌に汚染されていることがあります。綺麗と思われても洗浄は徹底する必要があります。（笈川和男）
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