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事件概要【薬事・食品衛生審議会食品衛生分科会食中毒部会配付資料より】

949人、教職員等 163人）

●探知
八潮市内医療機関から「市内複数小中学校の児童生徒が食中毒様症状
を呈し受診している」旨の通報

●初発例
令和2年6月26日（金）

●患者
患者数 2,958人
（小学校 1,846人、中学校

●主な症状
下痢（水様便・軟便）、腹痛

●原因食品
海藻サラダ（6月26日に提供）

●病因物質
病原大腸菌O7:H4

●汚染原因
病因物質が付着した原料を最終加熱工程のないメニューに供したこと
温度管理が不十分な状況下で前日調理したこと 1



目的
本研究では、

①この集団食中毒分離株について
10 ℃以下の低温増殖性を検証する。

②各種細菌の10 ℃における
増殖挙動を明らかにする。

③これらの結果から、食品の低温管理の
10 ℃以下の妥当性について考察する。

2











小括:大型食中毒由来大腸菌の結果
大型食中毒由来大腸菌は

・10 ℃の増殖性が明らかに高く、
10 ℃、3日後に105 cfu/mLに達した。

・4,6,8 ℃で検証した結果、
8 ℃以下の低温では増殖が確認されなかった。

その他の各種細菌の10 ℃における
増殖挙動を検証した。
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まとめ
1.  大型食中毒由来大腸菌は10 ℃、3日後に105 cfu/mLに
達したが、8 ℃以下の増殖は確認されなかった。

2.  10 ℃では、既知の低温増殖性菌は5日後に108 cfu/mL以上。
多くの食中毒菌は、5日後で10倍程度の増殖が確認された。
また、 Staphylococcus aureus 、Vibrio parahaemolyticus
については増殖が確認されなかった。

さらに菌株を増やして検証を行い
わが国の低温10 ℃以下の管理の妥当性や
低温管理の基盤となるような科学的根拠を

提供する必要がある。
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