生活衛生豆知識№36

リステリア食中毒とは何
国内においてリステリア食中毒の報告はありませんが、輸入のナチュラルチーズ、生ハムなどから検出され、国内の畜舎のサイロなどからも検出されています。欧米では飲食起因疾病が報告され、死亡者も報告されています。そこで、リステリア食中毒について簡単に説明します。
病原物質　　リステリア属のモノサイトゲネスのみ
　Listeria monocytogenes (リステリア属で病原性が確認されていのは、この一種だけです)
リステリアの特徴：発育至適温度は30～37℃であるが４℃以下の低温でも増殖ができて、他の細菌に比べて熱、塩、酸に強く、食塩濃度10％あるいはｐＨ4.5程度でも発育できます。

症　状

多くの場合潜伏時間は９～４８時間。38 ～39 ℃の発熱、頭痛、嘔吐。一般の健康人は感染してもほとんど無症状のまま経過することが多く、症状が出てもインフルエンザによるものと間違えられることが多い。しかし、免疫抵抗が低下している人、高齢者、妊娠女性、乳幼児、新生児の場合は髄膜炎、敗血症を起こし、死亡することがあります。この場合は、潜伏期間が２～６週間と長いため集団感染を把握しにくい。妊娠女性は胎児に影響を受け流産、早産する場合があり、新生児がリステリア症状を呈することもあります。

国内でのリステリア症

　欧米に比べ極めて少なく、医療機関でリステリア菌の検査を指定しないためかもしれない。酪農家のサイロ、牛流産等でリステリアが検出されていますので、発見できない患者は多いものと考えられます。

米国での現状

米国疾病対策センターでは、毎年約2500人が重症のリステリア症となり、そのうち500人が死亡していると推定しています。危険性が高い食品として生肉及びハム・ソーセージなどの食肉製品、生野菜、未殺菌牛乳及び未殺菌牛乳を使用したソフトチーズなどの製品とされています。(CDC，Listeriosis)

国内での食中毒事例

食中毒としての報告はありません。飲食の関連が推定された事例としては01年３月の北海道の事例があります。当初はナチュラルチーズによる食中毒とは特定できませんでした。追跡調査で、発症までの潜伏時間や臨床症状が海外で発生した集団事例とほぼ一致し、リステリア菌に汚染されたチーズの摂食も確認されました。摂食者86名中38名（44%）が発症し、有症者の便32名中19名（59%）からリステリア菌が分離されました。原因食品のチーズ由来株と患者由来株のＤＮＡ検査をしたところ同一由来であると考えられました。
国内での食品からの検出事例

大変少ないですが次の食品から検出されています。①国産の生ハム・ナチュラルチーズ　②チリ産のスモークサーモン　③オランダから輸入さ国内で加工されたナチュラルチーズ　④イタリアから輸入され国内でスライスされた生ハム　⑤イタリア産の生ハム　⑥イタリア産の青カビチーズ　⑦未殺菌液卵　
まとめ
①幸なことに国内産の食品からのリステリア検出事例は大変少ないですが、酪農家のサイロ、牛流産等でリステリアが検出されています。そのため、免疫抵抗が低下している人などハイリスクの人は未殺菌牛乳、ソフトチーズなどの摂食を避ける必要があります。②食料の多くを海外に依存している我が国において、欧米の事故事例の実態から見ると、いつ国内で大発生しても不思議でないと考えられます。
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