生活衛生豆知識№59

化学物質による食中毒
化学物質が病因物質となる食中毒事件数は少なく、1事件当たりの発症者数も少ないですが毎年発生しています。平成20年から21年にかけては化学物質が病因物質となった大きな食中毒が発生しました。そこで、3件の食中毒事件について、その概要と対策についてまとめました。

油処理麺の変敗　青少年施設での油処理麺による食中毒
平成20年4月16日長崎県の青少年施設において、昼食に提供された「皿うどん麺」を食べた高校生が吐き気や腹痛などの症状を呈しました。「皿うどん麺」は油で揚げた麺を使用しており、病因物質は油脂の変敗による生成物でした。発生原因は、①食料品店が賞味期限（2007年5月29日）が切れて廃棄処分をする予定であった油で揚げた麺を納品した。②青少年施設の飲食店が、納品された油処理麺の賞味期限を確認せずに調理し提供したためでした。摂食者は113名、発症者66名で発症率は58.4％でした。

対策：販売店は在庫管理の徹底を図る。飲食店は納品時に賞味期限の確認を徹底する。
合成洗剤　自治会の芋煮会による合成洗剤食中毒

平成20年11月22日横浜市の自治会館において開催された老人クラブの芋煮会で、芋煮、おにぎり、たくわん、飲み物が提供されましたが、芋煮を食べた後に唇のしびれや嘔吐などの症状を呈しました。発生原因は合成洗剤の容器と食用油の容器が大変よく似ていたために、芋煮を調理する際に食用油と間違って合成洗剤を入れてしまったためで、病因物質は合成洗剤でした。なお、間違って入れた合成洗剤の量は芋煮全体量120リットルに対し大さじ3杯程度入と判り、一人当たりの食べた量は極少量と思われました。摂食者は73名、発症者62名で発症率は84.9％でした。

対策：合成洗剤の容器と食用油の容器が大変よく似ていたので、ビニールテープを貼り付けるなどをして、誰でもが判別しやすくする。
ヒスタミン　学校給食のマグロ料理によるヒスタミン食中毒

　平成21年1月21日札幌市の小学校において、給食を食べた児童、教職員が1時間以内にしびれ（49.1％）、かゆみ（40.1％）、頭痛（37.3％）、腹痛（32.3％）、悪寒（16.5％）などの症状を呈しました。給食の献立は、たきこみいなり、豆腐のすまし汁、まぐろのごまフライ、牛乳で、まぐろのごまフライの残品から8～270mg／100gのヒスタミンが検出され、原因食品はまぐろのごまフライで、病因物質はヒスタミンと特定されました。なお、調理前の生マグロからは5～19mg／100g　検食のフライからは8mg／100gのヒスタミンが検出されましたが大人の発症量といわれる100mg／100gより低い値でした。摂食者は512名、発症者279名で発症率は54.5％でした。

　原材料は東京都の業者が平成20年8月にインドネシアから輸入した加熱用キハダマグロ（輸入届出書のヒスタミンは3.4～3.5ｍｇ／100ｇ、輸入時の検査では不検出）で、卸売業者を経て、11月に北海道の加工業者で切身に加工され、発生前日の1月20日午前10時30分頃に納品（調理従事者の立ち会いがなかった）されました。遡り調査で温度（冷凍）管理等の不良は見られませんでした。そして、同じ商品が当該小学校以外の延べ52施設へ、1月19日から21日にかけて納品されていましたが、他からの健康被害の情報はありませんでした。なお、当日は午前8時頃に解凍を開始、9時10分から調味、9時30分から衣付け、10時25分から油で揚げていました。結果として、発生原因は特定できませんでした。

　対策：漁獲後の流通、保管、加工、調理の過程でヒスタミンが生成される温度条件下に置かれていたと考えられる。事故防止のためには、納品時には必ず立ち会い、検収（品温を含む食品の状態、賞味期限、ロットなどの確認）が重要であり徹底する。
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