生活衛生豆知識№42

油処理食品の変敗
暖かくなってきて、食料品店での特売で、直射日光の当たる場所に置かれている油処理食品の即席ラーメン、スナック菓子が変敗しないかと心配になる時があります。そこで、変敗の原因、変敗した食品を食べた場合の症状、基準等をまとめました。

どのような食品で起きるのか

　油脂で処理した食品、油脂分が多く含む食品で、水分が少ない食品でよく発生します。

即席ラーメン（油脂で処理しためんは少なくなっています）、ビスケット、クッキーなど

どうして起きるのか

　油脂分が、酸素、温度、光などの外的要因により、時間の経過とともに化学反応（酸化）が進み、食品の品質が低下し、毒性のあるアルデヒド類が生成されます。このような化学反応による品質の低下を変敗と呼び、微生物（細菌、カビ類）による品質の低下の場合には腐敗（人間に都合の良い場合には発酵）と呼び区別します。

症状は

　潜伏時間は３分の２が３時間以内。主症状は、吐き気、嘔吐、下痢で、腹痛、頭痛、倦怠感などを伴う場合があります。

対策は

　即席ラーメン、ビスケット、クッキー、スナック菓子などは高温、直射日光の当たるところには保管、保存しない。多くの場合、味、臭いに変化があるので食べない（食中毒菌は増殖しても、多くの場合、味、臭いに変化はない）。賞味期限が過ぎたら販売・提供をしない。賞味期限内に食べる。

販売する場合の基準は
　即席めん類（めんを油脂で処理したものに限る）（規格基準）：めんに含まれる油脂の酸価が3を超え、または過酸化物価が30を超えるものであってはならない。

菓子（指導基準）：①製品中に含まれる油脂の酸価が3を超え、かつ、過酸化物価が30を超えるものであってはならない。②油脂の酸価が単独で5を超えたり、または、過酸化物価が単独で50を超えるものであってはならない。

最近の事故は

　４月２１日長崎県佐世保市：賞味期限切れの皿うどんめんで高校生ら６４人食中毒

　佐世保市保健所は、同市内の県立Ｓ少年自然の家で県立高校の生徒61人と引率教諭3人に、賞味期限が一年近く過ぎた皿うどんめんを提供し食中毒を発生させたとして、食品衛生法に基づき同施設給食部を同日から3日間の営業停止処分とし、このめんを納入したＫ食産にめんの廃棄命令を出した。
　同市保健所の調べでは、同高の118人が今月14～16日、新入生研修合宿で利用。16日の昼食に用意された皿うどんを食べた。途中で複数の生徒が異臭を感じて食事を中止。学校に帰ったあと６４人が吐き気などを訴え、うち11人が病院で受診。21日までに全員回復した。使われためんは油で揚げて作ってあり酸化したとみられる。
　同市保健所とＫ食産によると、今年1月、倉庫に置いていた商品の数と賞味期限を調べた際、期限切れ(昨年5月29日)があるのに気付いたが、処分せず倉庫内の別の場所に置いていた。それを今月14日、誤って納品した。期限が切れためんは、ほかには納めていないという。（長崎新聞2008.4.22）
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