[image: image1.emf]性別

無回答,

1%

女性,

84%

男性,

15%


[image: image8.emf]6%

4%

4%

5%

12%

1%

0%

0%

64%

37%

24%

14%

29%

58%

54%

50%

26%

89%

91%

97%

0%

1%

18%

31%

58%

2%

3%

1%

1%

4%

9%

5%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

魚

卵

カキ

レバー

馬肉

牛肉

鶏肉

豚肉

生のみ

生又は加熱

加熱のみ

食べない



[image: image2]
[image: image4.emf]75%

25%

1%

0% 20% 40% 60% 80%

している

していない

無回答


[image: image5.emf]65%

31%

2%

1%

1%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

季節を問わず、冷蔵庫で保存している

夏場は冷蔵庫で、冬場は常温で保存している

季節を問わず、常温で保存している

余ったものは保存せず、廃棄している

無回答


～まとめ～
食中毒を予防するためには、３原則「菌をつけない」「菌を増やさない」「菌をやっつける」を守ることが非常に重要です。今回、問２、問３でお伺いした「菌をつけない」「菌を増やさない」ための取り組みとしては、多くの方が工夫等をされており、全体的に食中毒予防に対する意識の高いことがわかりました。
その一方で、問１でお伺いした食材の食べ方において、レバーや牛肉、鶏肉といった食材については生食用として流通していないにも関わらず、「菌をやっつける」にあたる加熱調理の徹底がなされていないことが明らかとなりました。これらの食材については、腸管出血性大腸菌（O１５７等）やカンピロバクター菌などに汚染されている可能性があり、生で食べることは非常に高いリスクを伴います。特に、小さなお子さんやお年寄りはこういった食中毒菌に対する感受性が高く、食中毒の症状も重症化することがありますので、『おいしいから、子どもが好むから』といった大人の勝手な判断で、小さなお子さんに生肉を食べさせないでください。
また問４の結果から、過去に大流行をしたノロウイルスや、死亡例がみられたサルモネラ菌、腸管出血性大腸菌については多くの方がその名称を認識されていることがわかりました。しかし、平成１３年から連続して大阪府での食中毒発生件数が最も多いカンピロバクター菌については、約半数の方が名称すら認識されていないことが明らかとなり、消費者の方への更なる啓発が必要であることがわかりました。
食中毒の原因となる細菌やウイルス等は、そのほとんどが熱に弱いという特徴があり、食中毒予防対策には、加熱調理が最も効果的です。

食材はしっかり加熱して、おいしく安全にいただきましょう！！
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食育フェスタに参加された中の１０２８名の方に、ご協力をいただけました。


主に、女性が多く、年齢別では、２０歳代～４０歳代の子育て世代を中心に幅広い世代の方々に、普段の食習慣における食中毒予防の３原則「菌をつけない」「菌を増やさない」「菌をやっつける」の取り組み等について伺いました。











問１．普段の食習慣の中で、食材別の食べ方について、伺いました。


「生で食べる」、「加熱して食べる」、「食べない」（複数選択可）





問１では、食材の食べ方から食中毒予防の３原則の１つ「菌をやっつける」（加熱調理）についての意識を伺いました。


・「生で食べる」（「生又は加熱」も含む）と回答された方の率を食材別にみると、魚の７０％が最も高く、次いで卵の４１％でした。しかし、魚と同じく生食用としても流通しているカキについては、２８％に留まりました。また、食肉類（レバー・馬肉・牛肉・鶏肉・豚肉）においては、レバーの１９％が最も高く、次いで馬肉１６％、牛肉１０％、鶏肉５％、豚肉１％という結果でした。


  








�





�





問３では、食中毒予防の３原則のうち「菌をふやさない」ために必要な取組みについて伺いました。


・６５％の方が「季節を問わず、冷蔵庫で保存している」、３１％の方が「夏場は冷蔵庫で、冬場は常温で保存している」と答えられており、少なくとも食中毒のリスクの高くなる夏場にはほとんどの方が、余ったものは冷蔵庫で保存していることがわかりました。


しかし、食中毒は気温の高い夏場にのみ起こるわけではなく、気温の低くなる冬場でも暖房などにより室内が暖かくなる場合も想定され、保存方法をまちがえると食中毒菌が増殖する可能性があります。調理した食材はなるべく早く食べるようにし、保存する際には季節に関係なく、必ず冷蔵庫や冷凍庫に入れるようにしてください。








問２． 食材（肉・魚・野菜等）により、調理器具（包丁やまな板）を使い分けるなどの工夫をされているか伺いました。


（例：食材を切る順番を工夫している。野菜 ⇒ 肉 など）





１．している　　　　　　　　　　　　　２．していない





問３．煮物、カレー、焼き飯などが余った時、翌日に食べる場合はどのように保存されているか伺いました。（複数選択不可）





１． 季節を問わず、冷蔵庫で保存している


２． 夏場は冷蔵庫で、冬場は常温で保存している


３． 季節を問わず、常温で保存している


４． 余ったものは保存せず、廃棄している





問２では、食中毒予防の3原則のうちの「菌をつけない」ための取り組みについて伺いました。


・７５％の方が調理の際に調理器具を使い分けるなど、「菌をつけない」ための工夫をされていることがわかりました。





問４では、食中毒の原因物質のうち、食材を生で食べることにより感染する確率が高いと考えられているものについて、その認識度を伺いました。
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・サルモネラ菌とノロウイルスについては知っている方が９割を超え、ほとんどの方が認識されていることがわかりました。


ノロウイルスは、カキやアサリ等の二枚貝に蓄積していることがあり、これらの汚染された貝を生で食べた場合や、感染している人等を介して汚染された食材を食べた場合に、食中毒を起こします。サルモネラ菌による食中毒は卵料理が原因となっていることが多く、生卵料理や加熱不十分な卵料理を食べることにより感染し、発症することがあります。


・腸炎ビブリオ菌と腸管出血性大腸菌については、７０％以上の方が認識されていました。


腸炎ビブリオ菌は魚介類に付着していることが多く、食材の保存方法等により増殖し、食中毒を起こします。腸管出血性大腸菌は牛肉やレバー等に付着していることがあり、それらの食材を生で食べたり、加熱不十分な状態で食べることにより感染し、発症することがあります。


・一方で、近年食中毒発生件数が最も多いカンピロバクター菌を知っている方は55％に留まりました。


カンピロバクター菌は、レバーを含む牛肉や鶏肉に付着していることが多く、これらの食肉類を生で食べたり、加熱不十分な状態で食べることにより食中毒を起こします。


・アニサキスやＡ型肝炎ウイルス、Ｅ型肝炎ウイルスについての認識度は、すべて５０％以下とあまり知られていませんでした。


アニサキスはサバやイカなどの魚介類に寄生していることのある寄生虫で、近年では発生は少ないですが、生きているアニサキスを体内に取り込んでしまった場合は、たとえそれが一匹であったとしても、腹痛等を起こす食中毒の原因となります。Ａ型肝炎ウイルスは、汚染された水や食品を介して経口的に感染する急性肝炎の主な原因ウイルスで、発熱・食欲不振・嘔気・黄疸などの症状を起こします。魚介類はこのＡ型肝炎ウイルスに汚染されていることがあり、その汚染された魚介類を生のまま、あるいは加熱不十分のまま喫食することにより感染する場合があります。最も知られていなかったＥ型肝炎ウイルスは、レバーを含む豚肉や鹿・猪肉などを加熱不十分な状態で喫食した場合に感染する可能性があります。





これら８つの原因物質による食中毒は、加熱調理により防ぐことができます。


食材はしっかり加熱して、おいしく安全にいただきましょう！
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