
Ⅱ．桑名保健所における3つのS.E.事件

桑名保健所では、1993-94年の2年間に3つのS.E.事件を経験した。それぞれが

印象に残る事件であり、本事業へ取り組むきっかけになったので、簡単に概略

を述べる。

本事件は、桑名保健所で初めてのS.E.事件であった。便検査からS.E.が確定さ

れたが、検食や残存食品はなかった。4つの喫食グループがあり、発病率が高く

症状の強い重症のグループと軽症のグループが混在していた。はじめ疫学調査

からロブスターが疑われたが、最終的にロブスターにかかっていたタルタル・

ソース（自家製マヨネーズ使用）が原因であると考えられた。喫食開始時間の

早いグループが重症であり、遅いグループは発病率も低く比較的軽症であっ

た。これは、食事提供日の中途で前日調製のつくりおきのタルタル・ソースが

なくなり、追加の調製分を混合したためと考えられた。すなわち、後半のグル

ープのタルタル・ソースは追加調製されたためS.E.菌が希釈され、そのため摂

取菌量が少なかったためと推察された。また、ロブスターを2つ食べたにもかか

わらず非発病の者もいたが、この人はタルタル・ソースが嫌いなためスプーン

できれいに除いて食べたという聞き取り調査結果もあった。

なお、当初、患者が受診した医療機関のひとつからコレラの疑いの相談を受

けた。医師は臨床的には違うとは思うが、外注した民間の検査機関からの検査

結果とのことであった。念のため保健所でこの培地を取り寄せ、行政検査にて

否定した。後に、この検査機関でも再検査でコレラは否定された。しかし、こ

の時一つの事件が頭をかすめた。それは、平成元年（1989）9月に名古屋市を中

心に海外渡航歴のない患者のコレラの集団発生があったが、ほぼ同時期に滋賀

県水口保健所で発生したコレラ合併のS.E.事件（9月15日発生、エルトール小川

型 5/10）があったことが思い出され、細菌学的にコレラが正式に否定されるま

では慎重な対応を心がけた。桑名保健所管内は、名古屋市を中心とした中部経

済圏に属し、また滋賀県にも隣接する保健所である。

鶏卵を使用した非加熱の食品である自家製マヨネーズは、サルモネラ食中毒

に対しリスクの高い食品のひとつであると考えられた。この後、液卵製造会社

と大手のマヨネーズ製造会社を見学したが、厳格な液卵の品質管理（自主的に

米国の連邦法である液卵製造法に基づいたマニュアルを自主的に採用）や高度

な技術のpH調整により微生物対策を行っていた。

事件1
発 生 日 時 ： 平成5年5月12日

患 者 数 ： 38人（喫食者数53人）
原 因 施 設 ： 飲食店
原 因 食 品 ： 自家製マヨネーズ（タルタル・ソース）推定
原 因 細 菌 ： Salmonella enteritidis（phage type 34）
潜 伏 時 間 ： 平均31時間
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これは、事件2の調査中に保健所が覚知(10月12日)した事件である。調査を開

始すると患者便からS.E.菌が検出され、使用された鶏卵の流通も事件2と同じル

ートと思われた。また、S.E.菌のphage typeも事件2と同じであった。原因食の

断定はできなかったが、発病が1週間の喫食者に連続して発生しており、また、

調理場環境の拭き取り検査(調理台と冷蔵庫内の拭き取り)からS.E.菌が検出され

たことから調理器具を介しての二次汚染が疑われた。患者は各種の定食類の喫

食者から発生していたが、これらのメニューではサラダが共通であったことか

ら、サラダが調理過程で二次汚染を受けたことが原因と考えられた。なお、サ

ラダには自家製マヨネーズなど鶏卵は使用されていない。

これら3つのS.E.事件を経験し、私たちはサルモネラ対策のさらなる強化が必

要と考えた。しかし、S.E.食中毒の事件を単純にサルモネラ食中毒としてまと

めて考えるのではなく、S.E.事件特有の背景があるような印象を持った。すな

わち、世界的にもS.E.の急増の原因は鶏卵との関連が示唆されているが、この

媒介物としての鶏卵の持つ特性や生産～流通～販売も含めた使用を考慮しなけ

れば、S.E.食中毒の予防に繋がらないと考えた。

そこで、私たちは全国のS.E.関連の食中毒事件を収集・分析を開始するとと

もに、農林畜産部局と連携し生産から流通の実態を探るよう努めて来た。全国

の事件については、『全国食中毒事件録』（食品衛生協会編：厚生省監修）と

『病原微生物検出情報』（国立予防衛生研究所発行）をもとに個々の事件をコ

ンピュータ入力により台帳を作成して分析を試みたが、保健所レベルで得られ

る情報には限りがあり、具体的な疫学調査等の情報はつかめず、今回全国の都

道府県および保健所政令市に協力を求めるなど事業化を決定した。

事件3
発 生 日 時 ： 平成6年10月6日
患 者 数 ： 92人（喫食者数129人）
原 因 施 設 ： 飲食店
原 因 食 品 ： 各種の定食類
原 因 細 菌 ： Salmonella enteritidis ( phage type 4 )
潜 伏 時 間 ： 平均36時間36分
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