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　室町時代から食されていたとされる
刺身（お造り）や、明治時代には既に食さ
れていた生卵は、今でも広く国民に愛
されていますが、安全に食するために、
ちょっとした注意をおすすめします。
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
刺身
　沿岸海水域に生息している腸炎ビブ
リオという細菌を原因とする食中毒
は、平成2年頃までは毎年、魚介類を生
食する我が国において最も多く発生し
ていました。平成4年には減少が認め
られましたが、その後平成10年まで急
増しました。この増加は、これまでとは
違ったタイプの腸炎ビブリオが原因と
判りました。その後行われた調査によ
り、我が国の沿岸海水にこのタイプの
菌が既に広く分布していること、沿岸
海水で処理されたボイルカニや剥き身
の貝類の生食によって大型集団食中毒
が引き起こされたことなどが確認され
ました。
　平成13年、これらの調査結果を踏ま
えて食品の規格基準が改正され、生食
用鮮魚介類等について、その加工には、
食品製造用水、殺菌した海水又は食品
製造用水を使用した人工海水を使用す
ることに加え、それら生食用鮮魚介類
等における腸炎ビブリオ菌数の基準が
新たに設定されました。以降、これら
規格基準に従った衛生管理に加え、低
温管理の徹底が図られ現在に至ってい
ます。
　この間、食中毒報告数は激減しまし
たが、依然として沿岸海水中には、病
原性を持つ腸炎ビブリオが生息してい
る可能性があります。なお、現在も生食

えると菌が急速に増殖すること、卵の
保存温度が高いほどその急速増殖期が
早まることが判ってきました。産卵日
から急速増殖期までの期間に基づいて
平成11年の食品衛生法施行規則改正に
より、生食しても問題が生じない期限
を殻つき卵の賞味期限として表示する
こととされました。
　ただし、生卵の賞味期限は、（i）購買
後に冷蔵庫（10℃以下）中に保存するこ
とを前提としています。（ii）とくに気
温が30℃前後を超えるような季節に
は冷蔵保存を怠らないよう、（iii）また、
冷蔵庫から取り出した後に割卵した卵

（とくに卵黄と卵白を撹拌混合した状
態で）を室温下で放置しないようにし
たいです。なお、期限を超えた殻つき卵
についても、十分に加熱（卵黄全体が固
くなるまで）すれば、菌が死滅し、安全
上問題なく食べることができます。

用鮮魚介類等に関する衛生管理を推進
し、“刺身は家庭や調理施設での低温管
理の徹底”を心掛けたいものです。
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
生卵
　昭和60年頃から欧州や北アメリカの
国々で、鶏卵を原因食品とするサルモ
ネラ食中毒が増加しました。日本にお
いても、サルモネラ食中毒の報告数が
平成2年以降に漸増し、その原因食品と
して卵を含む食品が増えてきました。
　当時の先駆的な研究によって、原因
である菌が従来のサルモネラ属菌とは
異なり、鶏卵を卵殻外から汚染するの
とは異なるしくみで、つまり産卵時に
は既に卵の内部に入っているしくみで
鶏卵が汚染されることが判りました。
この鶏卵内部に入り込んだ菌は、産卵
後しばらくは増殖が抑えられているけ
れども、温度に依存してある時期を超
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表紙写真：ごま（花）
アフリカ・サバンナが原産といわれる一年草です。栽培ご
まの発祥地はインドといわれ、日本では縄文前期には栽培
が行われていたようです。茎丈は1〜1.5m、多節で、節ご
とに披針形の葉をつけ、7〜8月に薄紫か白い花を咲かせ
ます。秋にできるタネ（実）は栄養価がとても高く、主に食
用として古代から今日まで世界中で利用されています。

ちょっとした注意にもわけがあります
委 員 の 視 点

食品安全委員会　委員

写真提供：山添康委員

サルモネラ属菌

腸炎ビブリオ

病因物質別発生食中毒事件数（平成元～26年）
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厚生労働省食中毒統計資料「過去の食中毒発生状況」に基づき
食品安全委員会事務局作成


