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あれも食中毒病因物質
食中毒病因物質と言えば腸炎ビブリオ、サルモネラ、ぶどう球菌などの細菌、きのこ毒、ふぐ毒、貝毒、そしてノロウイルスが浮かびます。しかし、赤痢菌、コレラ菌も食中毒病因物質で、あれもこれもというように大変多くが食中毒病因物質となっていますので説明します。
食中毒病因物質とは何か
食中毒とは飲食に起因する急性の疾病で、その症状を起こすものが食中毒病因物質となります。それですので食中毒病因物質には、細菌、ウイルス、原虫（クリプトスポリジウム）などの生物、きのこ毒、ふぐ毒、貝毒などの自然毒、メタノール、ヒスタミン、台所用洗剤などの化学物質、それに銅、鉛、カドミニウム、有機水銀などの金属があります。なお、飲食が起因した症状でも医薬品、医薬部外品によるものは除かれます。

食中毒病因物質の拡大
　　平成１１年１２月２８日付けで食中毒処理要領が改正され、大変多くの物質が食中毒病因物質となりました。その際の改正で従前は伝染病として扱われていた赤痢菌、コレラ菌、チフス菌、パラチフス菌が加わり、原虫のクリプトスポリジウム、サバ・イカの寄生虫であるアニサキスも加わりました。小型球形ウイルス（現在のノロウイルス）も明確に分類されました。

食中毒病因物質の分類

	分　　　　類
	病　　　　　　因　　　　　　物　　　　　　質

	細菌
	サルモネラ属菌、ぶどう球菌、ボツリヌス菌、腸炎ビブリオ、腸管出血性大腸菌、その他の病原大腸菌、ウエルシュ菌、セレウス菌、エルシニア、カンピロバクター、ナグビブリオ、エロモナス、プレシオモナス、ビブリオ・フルビアリス、リステリア・モノサイトゲネスなど

	（従前の伝染病菌）
	赤痢菌、コレラ菌、チフス菌、パラチフス菌

	ウイルス
	ノロウイルス、Ａ型肝炎ウイルス、Ｅ型肝炎ウイルス、ロタウイルスなど

	原虫
	クリプトスポリジウム、サイクロスポーラ、アメーバ赤痢など

	寄生虫
	アニサキス、肺吸虫、旋尾線虫など

	植物性自然毒
	きのこ毒、ばれいしょ芽毒成分、銀杏、生梅、朝鮮朝顔、とりかぶと、やまごぼうの根、水仙、その他植物に自然に含まれる毒成分

	動物性自然毒
	ふぐ毒、シガテラ毒、麻痺性貝毒、下痢性貝毒、テトラミン、神経性貝毒、イシナギの肝臓（ビタミンＡの含有量が極めて高い）、アブラソコムツ（消化されないワックスを含有）、その他動物に自然に含まれる毒成分

	化学物質
	メタノール、ヒスタミン、油脂変敗物、台所用洗剤、塩素系洗浄剤、パラチオンなどの農薬

	金属
	銅、スズ、鉛、カドミウム、有機水銀など


　（これは食中毒統計作成要領の別表２「食中毒病因物質の分類」をもとに、病因物質を若干加え再分類したものです。食中毒は飲食に起因する急性の疾病ですので、これが全てではありません。）

溶血性レンサ球菌の主症状は咽頭炎で、通常は飛沫感染ですが、飲食(弁当で発生しています)に起因すれば食中毒となり、溶血性レンサ球菌は食中毒病因物質となります。ノロウイルスは微細粒子の浮遊によっても感染するので、この場合には感染症（感染性胃腸炎）として扱われます。また、オゴノリなどの海藻の一部は、アルカリ処理をしないで食べれば食中毒の原因となり、食中毒病因物質となります。
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