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攻めと守りの食中毒　―石川から考えること―

石川県立大学　食品科学科　中口　義次

1．はじめに
私たちの身近な食中毒について、その主な原
因となる微生物、さらに身近な食品と食中毒病
原体の関係を考えたうえで、石川県に住み、現
代社会に生きる私たちが直面している食中毒に
関する新たな課題について、グローバルな視点
から解決策を考える必要がある。
近年、地域ブランドの創生が日本各地で積極
的に行われている。その代表的なものに讃岐う
どんで有名な香川県の別称である「うどん県」
がある。さて、私たちが住む石川県、「○○県」
を掲げるとしたら、何が思い浮かびますか？　
このような食に関するローカルな取り組みが行
われている一方で、世界規模での食のグローバ
ル化は急激な勢いで進んでいる。

2．身近な食中毒と微生物
このような時代に生きる私たちにとって、食
中毒に代表される食の安全・安心は極めて高い
関心事となっている。一般的に、食中毒には 3

つの種類（微生物、自然毒、化学物質）がある。
それらの中でも、特に注目されるのが微生物に
よる食中毒である。微生物は「菌」という言葉
で代表されるが、実際には 3種類（細菌、ウイ
ルス、寄生虫）が存在し、菌と呼べるのは細菌
だけになる。また、なじみ深い言葉に「黴菌（バ
イキン）」というものがあるが、これは主に衛
生に関係する菌の総称で使われる。
さらに微生物は、人に利益をもたらすタイプ
と害をなすタイプが存在する。前者は醤油、味
噌、ヨーグルトや納豆など発酵食品を創り出す
のに欠かせない微生物であり、後者は腐敗や食
中毒に関係する微生物である。

2．わが国の食中毒とその対策
食中毒について、わが国の統計を紐解くと、
年間で約 1,000事例と約 20,000人の患者が発生
しているが、これは氷山の一角であり、実際に
はその 10倍以上が発生していると考えられて
いる。そのような食中毒に対して、私たちは
どのような対策（攻めと守り）を講じればよい
のであろうか？　それにはまず、相手を知るこ
とが大切である。それら食中毒病原体の各々
の「顔」を知り、次にそれと食品との「組合せ」
を知り、そして食中毒予防の三原則を実践する。
そうすることで、我々は科学的根拠に基づいた
食中毒に対する攻めと守りができる。

3．わが国を取り巻く魚介類の現状
世界各地にはそれぞれ固有の食習慣・食文化
が創り出され、人々の食生活と密接な関係を形
成してきた。わが国は周囲を海に囲まれた環境
のために古くから魚介類は重要な食料であり、
そのような事情を背景として、世界でも珍しい
「Sushi」や「Sashimi」を代表とする魚介類の生
食文化が発展してきた。このような食習慣を支
えるわが国の魚介類の自給率は 60％程度であ
り、水産業の衰退や後継者不足などの影響から
低下傾向にある。そしてその不足分を補うため
に、中国、台湾や韓国といった東アジアやタイ、
ベトナムやインドネシアなどの東南アジアから
の魚介類の輸入が多いのが現状である。また、
健康志向や日本食ブームに後押しされた世界的
な魚介類の人気から、世界全体での魚介類の消
費は右肩上がりで増えている。このように、魚
介類と現代人の食習慣・食文化を取り巻く状況
において、急速にグローバル化が進んでいる。
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4．東南アジアの魚介類とその安全性
これまでに、衛生環境の未整備な発展途上国
の東南アジアの国々で、魚介類媒介食中毒であ
るビブリオ感染症について、細菌学的手法、遺
伝学的手法及びフィールドワークを通して、多
国間での国際共同研究を展開してきた。これら
の国々は熱帯域に属し、その温暖で湿潤な気候
の特徴から食中毒菌にとっては最適な環境下に
あるといえる。また近年、これらの国々は目覚
ましい経済発展を遂げているが、衛生環境の整
備は遅れている。さらにそれら地域では、魚介
類媒介食中毒についての実態はほとんど把握さ
れておらず、検査態勢も不十分である。
詳しい内容は参考資料で紹介しているので、
そちらに譲ることとする。私がフィールドワー
クを実施した東南アジアの国々（タイ、ベト
ナム、マレーシア、インドネシア）では、魚介
類の生産及び取り扱いの衛生環境の整備が大き
く立ち後れていることから、それら地域で生産
される魚介類の多くが食中毒菌で汚染されてい
た。また、それらの魚介類を消費している各地
域において、現地の人々は食中毒に罹患し、ビ
ブリオ感染症は大流行していた。そして、これ
ら地域では、魚介類を介した食中毒が大流行し、
そのため環境中にも多くの食中毒菌が存在し、

それらが魚介類を汚染するという「食中毒のサ
イクル」が成立していることが分かった。

5．石川県は「おすし県」
さて、私たちが住む石川県は、総務省の家計
調査から、「すし外食費用」が全国一であるこ
とが発表されている。また同時に、水産資源の
豊富な県としても知られている。私たちが住む
石川県において、輸入魚介類の安全性を考え、
さらにその背景となる輸出国の生産現場の状況
を理解したうえで、これからのお寿司ライフを
楽しんで欲しい。くれぐれも安全なお寿司ライ
フを皆さんが送ることを心から願ってやまない
とともに、今後も、皆さんに安全なお寿司ライ
フを送ってもらえるように研究を進めていきた
いと考えている。
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