生活衛生豆知識№23
生きる術を知っている“セレウス菌”

９月１３日に栃木県の大学病院で、食中毒菌のセレウス菌が洗浄不十分のタオル、シーツから、点滴針を刺す際に患者の血液に入り、２名死亡したとの記者会見がありました。そこで、セレウス菌の基礎知識を簡単にまとめました。

セレウス菌の性状

　食中毒菌の一つですが、自然界にごく普通に存在し、毒性は他の食中毒菌に比べ弱い。しかし、生きる術（すべ）を知っている細菌と考えられます。特徴は次の通り。

自然界に広く分布

土壌、ほこり、枯れ草、野菜、香辛料などで広く分布し、通常は芽胞の状態で存在する。

病原性大腸菌・サルモネラは動物の消化器官、黄色ぶどう球菌は化膿部位・切り傷、腸炎ビブリオは海水など、生育場所が特定されている他の食中毒菌とは異なる。
発育範囲は他の食中毒菌に比べて広い

栄養があると発芽し、発育温度は５～５０℃（至適温度は２８～３５℃）、ｐＨは4.4～9.3。

加熱されると芽胞を形成

加熱されると耐熱性芽胞を形成する。１００℃、３０分でも耐える。１～５９℃で発芽。

食中毒には二つの型がある

毒素型食中毒と下痢型食中毒
食品内で毒素の産生

毒素産生の至適温度は３０℃。３５℃を超えると３０℃より生菌数が多くても、毒素の産生はほとんど見られない。２２～２５℃では生菌数が少なくても毒素の産生は多いとの報告がある。

発症菌量は大変多い

１０４～１０１１　と考えられていて、他の食中毒菌に比べ大変多い。

腸管出血性大腸菌O157、サルモネラ・エンテリティディスのような１００個以下とは大きく違う。

セレウス菌による食中毒
毒素型：食品内で産生された毒素により発症

潜伏時間　１～６時間

症　　状　急な激しい吐き気、嘔吐、時には下痢

原因食品　不適当に冷却された調理品、焼飯・ピラフ類、オムライス、スパゲッティなど
下痢型：食品内で増殖した菌が、体内で毒素を産生して発症

潜伏時間　８～１６時間

症　　状　腹痛、水様性下痢、吐き気

原因食品　肉類、スープ類、ハンバーグなど

対　策
１　一度に大量の炊飯はしない。焼飯等は調理加工までの時間を短くする。

２　炊飯後、米飯は５０℃以上の高温または冷却して保存。放冷する時は、小分けして早く温度を下げる。

３　調理した焼飯、オムライス、スパゲティなどは直ちに食べる。（脂肪は、芽胞の熱抵抗性を強くする）

４　スープなどを再加熱する場合には十分な加熱をする。（焼飯の再加熱は、熱がとおりにくいので注意）
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