
6月というと、何を想像されるでしょう。すぐ
に頭をよぎるのは、うっとうしい梅雨空とと
ても怖い、誰もが一度は死ぬほど苦しい思

医学用語では「食中毒」なのですが、一般に

」オリブビ炎腸「」菌腸大「」毒貝「、はりたあ食
「サルモネラ菌」そして「ノロウイルス」などが
原因となります。４月には大阪湾での二枚
貝の貝毒が問題になり、家族連れでにぎわ
うはずの潮干狩り場が大打撃を受けました。
これは大阪湾の海水がきれいになったこと
が原因、とは皮肉なものです。赤潮の原因
となる「ケイ藻類」が水質改善で減少し、そ
のライバルであった毒性の強い「ウズベンモ
ウ藻類」という植物プランクトンが多くなり
それを二枚貝が摂取。それを人間が食べる
ことで下痢や嘔吐などの症状を起こす可能
性があったのです。自然毒ですね。
それとは別に、海水に住む魚介類が原因
の腸炎ビブリオ、牛肉・レバー・鶏肉・卵に
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多いサルモネラ菌、飲料水やペットが原因
のカンピロバクターらによる細菌感染型が
あります。O-157やO-111は腸管出血性大
腸菌と呼ばれ、牛肉の生肉（ユッケ）が問
題視されました。
また、黄色ブドウ球菌は、人の手指を介して
感染し、おにぎりやすし・サンドイッチ・和菓
子の中で毒素を作り出します。加熱によって
ブドウ球菌は死んでしまうのですが、産生さ
れた毒素は耐熱性で食品内に残ります。
食中毒を起こさない三つの条件は、①細菌
を付着させない、②細菌を増やさない、そし
て③殺菌すること。言い換えれば、よく洗
い（手指も）、十分に加熱し、保存方法に
気を使うことです。ただし、ノロウイルスな
どの場合は、ウイルス粒子が空気中に漂い
ますので、マスクも有効な場合があります。
おおむね体内に入ってから48時間（2日）以
内に発症し、その後70時間（約3日）で回
復します。その間一番大事なのは、脱水に
ならないこと。少量の水分（スポーツ飲料な
ど）をこまめにとること、乳製品と柑橘系は
とらないこと。また、下痢止めや痛み止め
はむしろ逆効果です。
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