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1-1はじめに

食品衛生学序論

一食の安全と安心を求めて

食品衛生学は， 一言で言えば食物の安全と安心を確保するための学問

であると言える。

食物は人が生きて行く上で必須で、あり，すべての人が常に供給を続け

なけねばならず，この点が同じ口にするものでも薬との大きな違いで、あ

る。それだけに高い安全性が求められるが，単に栄養の補給と安全性の

追求をしておれば良いというものではない。食べるということは人にと

っての最大の楽しみであり，できるだけ美味しいものを楽しく食べるた

めの工夫をしようとするが，それが安全性を損なうということもある。

また，腐らないようにという安全性の確保のための防腐剤の使用が，そ

の毒性という別の意味での安全性を損なう結果につながることもある。

人為的に入れたものでなく，自然の食品の成分も，適量ならば有益であ

るが，量が過ぎると害作用になるものは多数存在する。我々が普段食べ

ている食品の中には様々な発ガン因子が含まれているが，我々はそれに

対応する機能を持っているので簡単にはガンにならない。しかし，その

機能が衰えてくると発ガンにつながる。さらに，栄養学の見地でも欠乏

と過多はいずれも負の効果をもたらすものであり，どち らに偏っても安

全から離れていく。

すなわち，絶対に安全な(ゼロリスク1))食品というものはないと言

って過言ではない。しかし，可能なかぎり安全を求める必要があり，そ

こに食品衛生学の意義がある。 一方，安全と安心は必ずしも一致しな

い。食品衛生学は，可能なかぎりのリスクアナリシス2)を行って安全性

を確保すると同時に，その科学的根拠を十分に示して(リスクコミ ュニ

ケーシ ョン3))一般市民が十分な安心感を持つこと を可能にするもので

1) ゼロリスクとは，危険性がま

ったくゼロという考え方で，危

険なものと安全なものに 2分す

ることになり，一般消費者感覚

では当然ゼロリスクを望むこと

になる。しかし，我々が食べて

いる自然の食品にも必ず微量の

発ガン因子や重金属などは含ま

れているものであり，ゼロリス

クの食品というものはなりたた

ない。

2) Risk analysis・危害分析

3) Risk communication 一般

消費者に対して，危険性や問題

点、などの情報伝達を行い，相互

理解を深めること。

見
本

篠田純男，成松鎮雄，林泰資 共著，『食品衛生学（第3版）』，三共出版． https://www.sankyoshuppan.co.jp/book?isbn=9784782706770



40 

ることになるが，食中毒を起こす毒素はこれらに対して強い抵抗性を持

つために効力を失うことなく毒作用を発揮する。

感染型食中毒とは生きた微生物が消化管内で増殖することによって症

状に結びつくものであ り，その意味で上述のよう に経口感染症と同じカ

テゴリーに入る。その中には，菌が消化管の細胞への侵入あるいは組織

破擦を行なうタイプのもの(感染侵入型)と，腸管腔で増殖して毒素を

産生し，この毒素が症状を起こすもの(感染毒素型)とがある。この場

合，後者にも毒素という文字が入るので，これと区別するために上記の

毒素型食中毒を生体外毒素型と呼ぶことが多い。

ウイノレスの場合は，食品中で増殖することはないので生体外毒素型に

入るものはなしいずれも感染侵入型に分類される。

微生物性食中毒の発生状況は図4-1に示すように，かつては腸炎ピブ

リオ食中毒がほとんどの年に l位を占めていたが，最近ではカンピロパ

クターの事件数が多く，患者数ではウイルスによるものが圧倒的に多

い。ウイルスは1998年に食中毒統計に登場したが，毎年冬季に多数の患

者が記録されている。

4-5-2 微生物性食中毒各論

(1) 細菌性食中毒

(a) 腸炎ビブリオ (Vibrioρamhaemolyficus) 感染毒素型

細菌学的性状と生態 :グラム陰性無芽胞樗菌，極単毛性鞭毛(固形培

地上では多数の側毛を生ずる)(図4-6)， 2~3 %のNaCl存在下で、よく

1μm 

図4-6 腸炎ビブリオの透過型電子顕微鏡写真(ネガティブ染色)

寒天培地で培養されたので 1本の太い極単毛性鞭毛の他に多数の側毛性鞭毛が観

察される。(岡山県立大学有田美知子先生提供)

第4章食中毒と食品由来感染症

コラム5
腸炎ピブリオ特定血清型

の流行

陽炎ピブリオは01~竹，間~71に血清型別されており，様々な血清型によ

り食中毒が起こってき定。 1996年頃より03:1く6ガ世界的に優勢となり，その後

遺伝学的には近縁の04:K68，1 :K25， 01:K41なども多<検出されるように
なった。

増殖する低度好塩菌。 NaCl濃度が低いと溶菌するので，淡水中には生

息せず，汽水~海水域に生息する。

食中毒の概要 :腸炎ビプリオは河口域~沿岸海域に生息し，水温の上

昇とともに増加して魚介類を汚染するので，夏季の海産物による食中毒

の主要な原因になっていた。魚の生食，すなわちきしみやすしによる食

中毒が多いが，魚、を調理したまな板などを介して他の食品を 2次汚染し

て食中毒を起こす場合もあり，いずれにしても，海産物を多食するわが

国で多い食中毒である。最近でこそ，カンピロパクターやノロウイルス

が食中毒事件数の 1位になることが多いが，かつては腸炎ビプリオがほ

とんどの年の件数の 1位を占めていた(図4-1)。本菌は， 1950年に大阪

で記こったシラス中毒事件仰の際に，藤野恒三郎博士により発見された。

本菌は，海水中の常在細菌であり，夏季の沿岸海水を検査すると頻繁

に検出されるが，そのうちの1000C，10分間の加熱に耐える耐熱性溶血

毒 (TDW円を産生する株が食中毒の原因となり，産生しない大部分

の株は食中毒を起こさない。食中毒患者から分離された腸炎ピブリオ

は，一部を除いてTDHを産生して特殊な血液寒天培地で溶血現象を起

こすが，この現象は神奈川県衛生研究所で発見されたので神奈川現象22)

と呼ばれており，病原性株の指標として腸炎ビプリオ検査の重要な項目

となっている。また，このTDHが下痢を起こす毒素の本体と考えられ

ている。

本菌の食中毒は， 4~28時間の潜伏期の後に，下痢，腹痛，発熱， u匝

吐，悪心等の急性胃腸炎の症状があらわれる。下痢は水様便から血便ま

で多様である。

本菌は細菌の中でも特に増殖が速し)23)ので，生食用の魚を長時間暖か

いところに放置しないことが食中毒の予防にとって最も重要である。ま

た，魚を調理したまな板で他の食品を調理する際には十分な洗浄，と き

には消毒，さらにその食品を長時間保存しないなどの注意が必要であ

る。

(b) サルモネラ (Salmoηella) 感染侵入型(図4-7)

細菌学的性状と生態:グラム陰性無芽胞梓菌，周毛性鞭毛を持つ。腸

内細菌科に属しており，多くの家畜や野生鳥獣の腸管に生息している。

Salmonellaにはいくつかの種 (species)があるが，最近の分類24)では

19) 第11章食品衛生試験法

表11-1，p.142参照
20) 1950年に大阪の南部でシラ

ス(カタクチイワシの稚魚の塩

ゆでを半乾きにしたもの)によ

る食中毒が起こり， 272名の患

者， 20名の死者が出た。

21) タンパク質であるが100'Cの

加熱に耐える耐熱性毒素Ther.

mostable direct hemolysin 

(TDH)である。

22) 国際的にもKanagawa Phe 

nomenonとして知られ，KP 

と略称される。

23) 腸炎ピプリオは細菌の中で

も特に増殖の速いものとして知

られており，汚染した魚介類中

で速やかに糟殖するので，長時

開放置しないことが食中毒予防

に重要である。第3掌注11)

p.16参照

24) サノレモネラの分類は様々な

変遷があって定まらなかった

が， 2002年の国際微生物学会議

における命名小委員会で，多く

のサ Jレモネラを Salmonella

ente円caの血清型として扱うと

いう方針が採択され， S. el'lte1'-

ica serovar Typhiなどのよう

な形で表記されるこ とになっ

丈と。
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コラム4
最近のヒ索中毒

23) 写真は左が正常な雄イポニ
シ，右にペニスを持った雌イポ
ニシを示す。雌にペニスができ
ることにより，卵を生めなくな
り，この雌の雄化現象をインポ
セックスlmposexと呼ぶ。 (井
口泰泉.I環境ホノレモンと野生
動物の異変J.少年写真新聞社
(2001)より)

76 

最近のヒ素中毒の事例として.1998年に和歌山でカレーライスにヒ素が人為
的に混入され.60人以上ガ中毒症状を示し.4人が死てしだ急性ヒ素中毒事件

ガ起こっ定。さらに2003年には，茨減県鹿島郡でj也中に埋められ芝日日本軍の

育機ヒ素系毒ガス cm~吐薬〉の分解産物と考えられるジメチル戸ルシン酸が井

戸水に混入し，それを飲んだ住民ガヒ素の慢性中毒症状を訴える事件が起こっ

ている。

5-6-4 有機スズ化合物

船底あるいは漁網に付着する貝類，甲殻類は船舶輸送や漁業作業の効

率を大きく低下させることから，船底塗装に有機スズ化合物を含む塗料

を使ったり，漁網に有機スズ化合物を塗布するなど，防止対策が採られ

てきた。ところが，有機スズ化合物として用いられた トリ フェニルスズ

化合物や トリブチルスズ化合物が貝類の生育不良，奇形発生，大量死な

どの原因となる可能性が指摘されている。トリブチルスズ化合物により

巻き貝の一種であるイボニシに雌の雄性化が起こるとの報告23)もあり，

前述の化審法において， トリブチルスズオキシドは第 1種特定化学物

質， トリ フェニルスズ化合物 (13種) とトリフゃチノレスズ化合物(7種)

が第2種特定化学物質に指定されている。

民ヘー¥ _ _/~m 

:::7~n一一 て 告-X : Cl. OH， SH， 
OCOCH3 

トリブチルスズオキシド トリフェニルスズ化合物

図5-7 有機スズ化合物

イホ、ニシの雌の雄性化

5-7 力ピ毒(マイコトキシン)

カビ，すなわち真菌が食品や農作物中で繁殖し，その有毒な代謝産物

によって農作物が汚染され，これらの汚染食品を摂取して中毒を起こし

たり，長期にわたれば臓器障害やガンを惹起する場合がある。代表的な

マイコ トキシンを図5-8にまとめた。

。
。

アフラトキシンB， ステリグマトシスチン

H3C 

CH3 

ルテオスカイリン

Os叫が[
オクラトキシンA

。

イスランジトキシン

OH 

HOOC~可〆"---0

。外~ヘCH3
CH3 CH3 

シトリニン

H3C _c-._ /0， DH  
、、.-7 、、/、、 r

07 ~ i"ギ::..___j_; ¥、・OH
OH OH CH， 

ニパレノール

図5-8 代表的なマイコトキシン

5-7-1 ベニシリウム属菌により産生される毒素

1940年に台湾産の米が黄色に変色しており(トキシカリウム黄変米)， 

その汚染源としてPenicilliumtoxicariumが見いだ、され，その産生毒素

はシ トレオビリジンであることが解明された。その後，第2次世界大戦

後の食糧難の時期にエジプトから輸入された米に黄変米が見いだされ，

Penicillium islaηdicumによる汚染である ことが明らかにされた。この

菌により産生されるマイコトキシンとしてはルテオスカイ リン，イスラ

ンジトキシンなどがある。さらにタイから輸入された米もPenicillium

citriumにより黄変米となり，このカビは毒素としてシトリニンを産生

することが知られている。

第 5章食品汚染物質
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コラム3
タール色素

10) βCarotene。β カロチン

ともいう。プロビタミンA(ビ

タミンAの前駆体)として，体

内でビタミンAに変換される。

106 

7-5-8 着色料

食品の本来の色調を保ち，食欲をそそるために使用するもので，ター

ル色素 (12種類)とそのアルミニウムレーキ(8種類)および非ターノレ

色素 (7種類)が食品添加物として指定されている(コ ラム 3)。現在

許可されているタール色素はいず、れも水溶性の酸性化合物であり，構造

的にアゾ系(食用黄色4号，黄色5号，赤色2号，赤色40号，赤色102

号)，キサンテン系 (食用赤色 3号，赤色104号， 赤色105号，赤色106

号)， トリフェニルメタ ン系(食用青色 1号，緑色3号)，およびインジ

ゴイド系(食用青色2号)の4種に分けられる。これらタール色素の耐

熱性や耐光性を良くするために，タール色素を水酸化アルミニウムに吸

着させたものをアルミニウムレーキといい， 比較的長時間， 一定の色調

を保持できる。食用赤色 2，3， 40号，食用黄色 4，5号， 食用青色

1， 2号および食用緑色3号のアルミニウムレーキ(8種類)が許可さ

れている(用途名併記)。

タ-)レ色素の名都は石炭乾留の副産物コールタールから得られる芳香族炭化

水素を主原料として合成されだことに由来する。第2次世界大戦後，食用ター

ル色素として許可されていたもので，その毒性 〔主に発ガン性〉ガ問題となっ

て.1972年までに食田添加物から削除されたものとして13種類がある(食用赤
色1.4. 5. 101. 103号，食用澄色1. 2号，食用黄色川 2. 3号，食用
緑色1. 2号，食用紫色7号〉。その大部分は塩基性タール色素であつだ。

非タール色素としてはβーカロテン，三二酸化鉄(ベンガラ)，水溶性

アナトー，二酸化チタン，銅クロロフィル，銅クロロフィリンナトリウ

ムおよび鉄クロロフィリンナトリウムがある。 βーカロテンはプロビタ

ミンA10lであり，緑黄色野菜に多く含まれる。バター，マーガリン，チ

ーズ，即席麺などに使用されている。水溶性アナトーは中南米産のベニ

ノキの種子に含まれるビキシンを加水分解して得られるノルビキシンの

カリウム塩あるいはナトリウム塩である。銅クロロフィノレは，緑茶など

から取り出した葉緑素(クロロフィ lレ)が分子内にマグネシウムを含

み，酸や酵素に対して不安定であることから，マグネシウムを銅(銅ク

ロロフィル)や鉄に置き換えて安定化を図り，さらに水溶性を付与する

ために加水分解してナトリウム塩とした(銅あるいは鉄クロロフィリン

ナトリウム)ものである。そのほか，上記の化学的合成着色料以外の天

然着色料 (約100種)に関しでも，表示義務がある。

第 7章食品添加物

表7-2 タール色素と使用基準

タール色素名と構造式

食用赤色 2号(アマランス)

1-10 SO，Na 

h附 ω，s--l 砕州N一-1

、/可、 f

ターJレ色素名と構造式

食用赤色40号 (アJレラレッドAC)

]-{，~ HO 

Nao，s-I、-N~N-I

OCH凶3、j
SO，Na 

SO，Na 
食用赤色1日2号 (ニューコクシン) 食用黄色4号 (タートラジン)

HO 

Naωs--l '\-N~N -I 、

、jNaO，Sべ、j
SO，Na 

SO，Na 
食用黄色5号 (サンセットイエローFCF) 食用赤色 3号(エリ スロシン)

1-10 

尚O，s-(二ト~N
O"'-~ /0， A法'- ~ONa 

COONa 

SO，Na 

食用赤色104号 (フロキシン) 食用赤色105号 (ローズベンガノレ)

Br sr 

。 ONa 。 ONa 

Br 、む〆¥キ/、::_./ 'Br 

.COONa I 門 d九 COONa

CI CI 

CI 

食用赤色106号 (アシッドレッド)

C2Hs 

C2Hs-N、
+ 

SOょ

SO，Na 

C，Hs 

N-C2Hs 

CI 

CI 

食用青色 2号 (インジコ・カルミン)

。
NaO，S 

。 SO，Na 
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