なぜ、細菌は毒をつくるのか
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細菌だって自分の身を守りたいのです
まわりのものをやっつけて

自分のなかまを増やすために
毒をつくり　自分の身を守ります

細菌だって生きるのは楽じゃないんです
毒をつくる食中毒菌はとても多く

ボツリヌス菌（世界最強の神経毒をつくります）・バチルス･セレウス・腸炎ビブリオ・コレラ菌・

赤痢菌・病原性大腸菌・黄色ブドウ球菌…
EQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(かんせん),感染)して病気をおこす細菌でも　感染後は毒成分を作って　その毒によって下痢を引き起こすパターンをとるものが多く
主な食中毒菌はほとんどすべて毒をつくるといってもよいでしょう
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なかまを増やすため　身を守るために
毒をつくるのは　なにも細菌だけに限ったことではありません
身近なものにもたくさんあります
動物ではカニのなかまに多くみられますし　虫にも成虫・幼虫とも毒をもつものは多くあります
ヘビやカエルのなかまにも毒をもつものは多いですね
植物ではマリーゴールドやスズラン・ユーカリなど　皆さんがよく眼にするものにも毒を作るものがあります
神奈川県の三浦半島は　三浦ダイコンの産地ですが　

ここに冬に行くと　一面マリーゴールドの畑になっています
これは　マリーゴールドの根から出る毒が　ダイコンの害虫であるEQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(せんちゅう),線虫)という虫を殺す力があるため　それをうまく利用しているのです
植物の種には特に毒を持つものが多く　だって食べられちゃったら増えることができませんから　皆さんのよく知っているものではアサガオ・ウメなどがあります
さて　食中毒って知っていますか？

食中毒とは　食べ物のせいで起きる病気のことです

ちょっと前までは「食中毒菌」を指定していましたが　今ではこのようになっています
「食中毒って　腐っているものを食べたから起きるんでしょ？」　違います

食中毒は「食中毒を起こす細菌」がいないと起きないものなのです

確かに　腐りきった食べ物を原因とする食中毒の一ジャンルがあることはあります

「梅ちゃん先生」で　浮浪児の男の子が　梅ちゃんのお父さんに助けられる場面を覚えていますが？ あれがたぶん腐った食べ物での食中毒です

しかし　この食中毒を起こすような状態になった食べ物を食べることは　現在の日本ではちょっと考えられません

よほどの極限状態でないと　口にすることはないと思います

「食中毒を起こす細菌」はたくさんある細菌の中ではとても小さなグループです

細菌のほとんどは人には病気を起こしません
そう　ふつうの人のほうが多く　悪い人のほうが少ないのと同じです
でもたまに　とっても悪い細菌が食べ物についてきて　それで病気を起こしてしまいます　これを食中毒と言うのです

食中毒の起こりかたには二つのパターンがあります
一つは食べ物の材料に細菌がついてきて　そのまま食べられて食中毒を起こすもの　これを「一次汚染による食中毒」と言います
二つ目は　食べ物の材料についてきた細菌が　料理する途中でまな板やボール・流しなどを汚し　それが食べ物にくっついて　食べられて食中毒を起こすもの
これを「二次汚染による食中毒」と言います
「EQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(にじ),二次)

EQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(おせん),汚染)によるEQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(しょくちゅうどく),食中毒)」
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二次汚染による食中毒では　思いがけないものが原因食になります

有名どころをあげると

腸炎ビブリオ　魚を切ったまな板から　→　浅漬けを切って汚染をおこし　食中毒に

同じパターンで　卵焼きなど加熱処理した食品をカット　→　敵になる細菌がいないため急激に増殖　→　食中毒に
カンピロバクター　鶏のレバーを洗った流し　→　洗剤で洗ったが…EQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(じゃぐち),蛇口)などに残った菌から洗った野菜を汚染して事故に　未加熱食品は肉類の処理前に作業するのも手

「一次汚染による食中毒」
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一時汚染による食中毒の原因食には　刺身・サラダなどなまで食べるものが多い

ただ　最近はＯ１５７・サルモネラ・カンピロバクター・ノロウイルスなど少量で感染するタイプが多くみられるようになっていて　これら一時汚染と二次汚染の区分はかなりあいまいになっています
Ｏ１５７・サルモネラ・カンピロバクターなどは生の肉を食べることでの感染も多いが

菌量が少なくても感染する性質から二次汚染も多い

肉類を扱ったら　スポンジや流し・箸・ボール…　使った道具は洗う前に消毒を！
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細菌だって　くらすなら　住み心地のいい所がいいにきまっています
土には土の　海には海の　動物には動物のくらしになじんでいる細菌がいます
細菌の性格は　その生きている場所できまってきます
食中毒を防ぐには

野菜や果物の育っている場所　牛・ぶた・にわとりなど家畜の飼われ方　魚や貝などがとれた場所のようすを考えると　食物にはどういう性質の細菌がついてきて　どうしたら食中毒が防げるのかがわかります
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かなりおおざっぱな言い方になりますが

細菌のいた場所と反対の条件にしてやると　

細菌を殺したり　増えるスピードを遅くすることができます
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それでは　これからひとつずつお話していきましょう
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たとえば　土にいる細菌の暮らしぶりについて考えてみましょう

土と言っても条件はいろいろです

砂漠のようなところもあれば　南極のように寒いところもあります
夏のアスファルトの上はとても熱いし　砂浜がとても熱くて歩けなかったことはあるでしょう？

冬は東京でも氷が張ります

土は水の中とくらべて　暮らしにくいところなのですですから　土の中で暮らしている細菌は身を守るためその子孫を残すために「EQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(がほう),芽胞)」という「種」のようなものをつくるものが多くあります

だから　土にいる細菌は乾燥にも熱にも寒さにも強いのです
「芽胞」は食中毒予防にはちょっとやっかいです

「芽胞」は熱に強く　なかなか死んでくれません

そればかりか　熱によるショックを受けると　残った「芽胞」が目を覚まし　再度増殖をはじめます

また「芽胞」は空気の少ないところを好みます

これらの条件を満たす食べ物が　カレー・シチュー・ローストビーフなどになります

特に肉類は酸素を取り込んでしまうので　酸素のない環境ができやすくなります

土に居る細菌でもっともありふれているのがセレウス菌です　だいたいどこにでも居ます

セレウス菌が大好きなのは　ご飯・麺類などの時間のたったもの

チャーハンやスパゲティなんかで事故が多く起こります

ボツリヌスはあまりメジャーではありませんが　最強の神経毒を作ります

死亡率も非常に高く　とても治りにくい　蜂蜜や飯ずしなどで事故が起こります
１歳までは　はちみつを使った製品はたべてはいけません　蜂蜜は殺菌できないのです
土の中にいる食中毒細菌には

ボツリヌス菌・ウエルシュ菌・バチルス･セレウス菌などがあります
さて　土の特徴は？　暑い・寒い・かわいているですね

これらの細菌がついてくるものは？

土の上で育つもの　野菜・くだもの・米・そして家畜（肉）などです

これらの細菌の性質も土と同じで　熱に強く・寒さにも強く・乾燥にも強い

殺すには　加熱をくりかえすか　強い圧力をかけて（レトルト食品等）加熱をします
眠っている細菌

海水をとってきて細菌を培養すると

海岸近くの浅い海の所ではたくさんの細菌がみつかります
しかし　太平洋のまんなかの海水を取ってきて培養しても

細菌はあまり見つかりません　いないのでしょうか？

でも　一見きれいなこの海水を顕微鏡でのぞいてみると　たくさんの眠っている細菌が　みつかります
なんと！　細菌の数自体は浅い海とほとんど同じくらいいるのだそうです
この眠っている細菌はどうしたら起きるのでしょうか？

起こす方法の一つが栄養分です　栄養をあたえると目をさまします
また　魚や貝などに食べられると　魚や貝の胃や腸の消化液の刺激で　目をさますものもあります　温度がかわると目をさますものもあります
でもどんな方法を試してみても　どうしても起きない細菌もたくさん海水のなかにはいるのだそうです

そうした細菌はまるくなって眠っています
眠っている細菌は目をさましたら、どんな働きをするのでしょうか
最近東南アジアの海岸で　突然真正コレラ（症状がとても重い　今はエルトール型などの症状の軽いタイプのコレラが多い）の流行が起こったところがあります
そこは深い海の底から海水がわきあがる地点だそうです
これは　ずっと昔に海の中に沈んだ細菌が　長い時間をかけて　また水面へのぼってきたとしか考えられないのだそうです
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星新一という作家の
「お～い　でてこ～い」というお話を読んだことがありますか？
穴に勝手にゴミをすてたら　それがめぐりめぐって

空から落ちてくるというお話ですがとてもよくにています
気安く海を汚すと

大きなしっぺ返しが返ってきます

眠っている細菌は眠っているままにしておくほうがいいのかもしれませんね
海の中にいる食中毒細菌には
腸炎ビブリオ菌とその仲間がいます　コレラ菌も仲間です
海ってどんなところ？

まず水があります　いっぱいありますねぇ
また　海の水はどんなに寒くてもすべて凍ることはなく
どんな暑い日でもぐらぐらと煮立つこともありません

土よりは温度差がありません
海は土よりは暮らしやすいところなのです
ですから　細菌の性質も土に住んでいる細菌よりはおだやかです
あまり暑いのはダメ　寒いと活動をとめます　乾燥させたらアウトです

殺すのも楽で　ふつうに加熱するか　乾燥させたらＯＫ！

これらの細菌がついてくるものには　魚・貝などがあります

これらの細菌の食中毒を防ぐ上で　一つ注意しなくてはなりません！

海の細菌は増える力がとても強いので　料理のときに食べ物にくっついてしまうと　もうれつな勢いで増えてしまいます
そして　ふつうなら細菌が増えにくい塩気の多いものでも　もともとが海の細菌ですから平気で増えてしまいます
それで　浅漬けとか　枝豆などで事故を起こすことがよくあります
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海の細菌は二次汚染による食中毒を引き起こす代表選手です

しかし最近はこの食中毒事件をあまり聞きません

いわゆる「コールドチェーン」が完備されてきたので　流通途中では増える機会が減ったせいだと思われます

でも　油断は禁物です

どんなに衛生管理をしても　これらの菌が海から居なくなることはます絶対にありません

ちょっと気を抜くと　私たちの隙をうかがって増えてしまいます

魚介類はこまめに冷蔵庫へ

冷蔵庫の温度は大丈夫ですか？

魚を調理したあとは　使った道具は洗剤でよく洗い

塩素で消毒してから　次の作業をしましょう　水洗いだけではダメです
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