2013. 9. 9
食品衛生レビュー№53●飲食店で発生した注意すべき２事例
６月、８月に神奈川県内で発生した２事例を紹介します。

１．相模原市観光協会のアンテナショップでのピザ事故

　　米粉ピザがあったので、母親が店員に「子供には小麦アレルギーがある。小麦を使っていないか」と聞いたところ、店員は「米粉100％で小麦を使っていない」との回答でした。そこで、そのピザを男児に２口食べさせたところ、約10分後の帰宅途中に全身じんましんなどアレルギー症状が現れました。をこで、医療機関から処方された薬を服用し、幸いにも大事に至りませんでした。

この事故で、保健所が調査に入ったとの新聞記事がありました。原材料に「小麦」の表示の有無も調査の対象だったと考えます。また、ある新聞記事では「小麦のグルテン（たんぱく質）使っていたと書かれています。その場合、原材料欄に「小麦」の表示が無ければ食品衛生法違反となります。
　　しかし、その後関連の新聞記事は見当たらなく、地元保健所、原材料ピザ製造業者を管轄する保健所から処分（回収命令を含む）をしたとの公表が見当たりません。製造業者の自主回収の届出も見つかりません。

これからは推測ですが、原材料のピザには「小麦」の表示があったのだと思います。観光協会の幹部もそれを知っていたものと思います、しかし、従業員への指導、教育が疎かだったのだと思います。食品衛生法の食中毒の概念は「飲食に起因した急性の健康障害」ですので、ごく一部の人しか症状がでないアレルギー症状であっても、事前に質問しているのですから、私個人的には食中毒と考えます。
２．スーパー内のテナントのそうざい店で調理した揚げポテトで食中毒様症状

　　８月に、横浜市の自主回収情報に、次のような公告がありました。なお、行政の発表は見当たりません。
販売店：中堅スーパー内のテナントのそうざい店　

自主回収商品：揚げじゃがいも（カレー味）

回収理由：体調不良をおこしたお客様がおり、検査した結果ソラニンとチャコニンが検出されたため
　　このスーパーは、自宅から近く買い物に行く店で、そうざい店でも購入したことがあります。店の状況から、同店で揚げたものと考えます。
ジャガイモのソラニン等による植物性自然毒食中毒は、小学校の理科あるいは総合的な学習の授業でのジャガイモ栽培で、いわゆる栄養失調の小さなジャガイモ食べて発生しているのがほとんどです。
この情報で気になることは、原材料のジャガイモの仕入・保存方法です。丸のものを購入し、自店で長期間、暖かいところに置いていたり、芽が出たものを使ったならば自店の責任です。丸のものを購入後直ぐにカットして調理したのなら仕入先（生産地）、既に加工され冷凍品ならばその製造者の遡り調査する必要です。なぜかですが、そのような品種（種イモの系統）は、今後同じようなことがおこる可能性があるので、その品種を根絶させる必要があるからです。そして、芽が出てなくても皮が緑になっている場合にはソラニン等の量が高くなっていることがあるので注意が必要です。
もう一つ気になることは、これは明らかな食中毒と考えます。ジャガイモのソラニン等の検査は保健所（行政機関）で行ったものと思われ、保健所から公告の手続きをするように指導したものと考えます。そして、食品衛生法では最終的な提供者が安全な食品を提供する義務があり。これを怠ったとして行政処分（営業の禁止あるいは停止）がされるはずです。しかし、その処分の発表が見当たりません。
３．まとめ（原因の推定及び対策）

　ピザの事件は、原材料の表示には「小麦」があったのに、店員が確認せずに客に、米粉100％と答えて発生したものと考えます。
　揚げじゃがいもは、原因は不明ですが「芽が出たもの」を使っていれば調理販売店の責任、「丸のまま」「加工品」を使っていれば、生産者、製造者の責任です。「丸のまま」で皮が緑化していない場合には、「種いもの系統」を根絶しなければならなく、遡り調査が必要となってきます。
　飲食店の営業者の皆さまは、十分に従業員を指導し、安いからといって「芽が出た」「皮が緑化した」ジャガイモを使用しないでください。（笈川　和男）
