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豚肉の生食は危険です！！
生での提供はやめましょう！
　牛は、腸管出血性大腸菌やカンピロバクターなどの食中毒菌を持っていることがあり、牛肉を生や加熱不十分で食べると食中毒を起こすことはよく知られています。牛の生食用食肉の規格基準が定められたり、牛レバーの生食が禁止されたのもそのためです。
　ところが、最近、牛に代わって豚肉や豚レバーが生で提供されているとの報道をよく耳にするようになりました。果たして、豚肉は安全でしょうか。
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　豚肉によって起こる食中毒、感染症について記載します。




　そのほか、トリヒナ症、有こう条虫、肺吸虫などの寄生虫病の原因にもなります。
生食の危険性を十分認識していただいて、生での提供を控えていただくようお願いします。


E型肝炎


　国内での感染事例の多くは、野生の猪や鹿の肉の生食や加熱不十分で食べることによって起こっています。しかし、豚もE型肝炎ウイルスに感染していて、豚肉から人への感染も懸念されています。


　Ｅ型肝炎は、通常発熱、腹痛の外、倦怠感や黄疸などの肝炎症状を起こしますが、場合によっては劇症肝炎を起こして死に至ることのある怖い病気です。





サルモネラ症


　サルモネラ菌は、多くの動物が保菌しています。当然豚も保菌しており、豚のサルモネラ症も世界的に増加していると言われています。豚肉が原因のサルモネラ食中毒の報告は、そう多くはありませんが、サルモネラ食中毒の場合、重症化するケースもあるので注意が必要です。





カンピロバクター食中毒


　よく知られているのは、鶏と牛の保菌（カンピロバクター・ジェジュニ）ですが、実は豚も高率に保菌（カンピロバクター・コリー）しています。ですから、豚肉が原因の食中毒も多数報告されています。





エルシニア食中毒


　豚の10～20％が保菌していると言われています。ドイツでは、豚ひき肉がしばしば生で喫食されエルシニア食中毒の原因となっているようです。また、この菌は、0～4℃の低温でも増殖することができる低温細菌で、冷蔵保管でも安心できません。





トキソプラズマ症


　トキソプラズマという原虫によって引き起こされる感染症です。豚の保菌率が高く、人も豚の肉の喫食で感染します。通常は感染しても無症状ですが、妊娠中に感染すると胎児が先天性トキソプラズマ症に罹り神経障害や運動障害を起こす外、死産や流産の原因になったりします。





豚肉、豚内臓による食中毒予防のポイント


病原菌をつけない


●冷蔵庫内で肉汁がほかの食材や調理済みの食品を汚染しないよう、豚肉は蓋付きの容器に入れて保管する。


●手洗いを徹底し、特に生の肉を扱った手で、他の食材を触らないようにする。


●包丁、まな板などは、用途ごとに使い分けする。使用後は、しっかり消毒する。


●焼き肉の時は、箸、トングなどは肉用と野菜用と区別し専用とする。


２．病原菌を増やさない


●肉を保管する場合は、冷蔵庫内で10℃以下とする。ただし、エルシニアは冷蔵庫内でも増殖するので過信しない。


３．病原菌をやっつける


●豚肉、豚内臓は、新鮮な場合であっても生で食べない。


●加熱する場合も、生焼けにならないよう十分に加熱する。


●お客自らが焼いて食べる焼き肉屋では、しっかり加熱して食べるよう、お店側からお客に説明する。
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