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 食中毒

しょくちゅうどく

は蒸し暑い
む    あつ

時期
じき

のものだと、思って
おも

いませんか？実は
じつ

、食中毒
しょくちゅうどく

は

一年中
いちねんじゅう

発生
はっせい

しています。暑い
あつ

時
と き

は冷蔵庫
れ い ぞ う こ

を活用
かつよう

して、食品
しょくひん

の管理
かんり

等
とう

を

行って
おこな

いることと思います
おも

。しかし、少し
すこ

気温
きおん

が下がった
さ

時
とき

は意外
い が い

と食品
しょくひん

も

大丈夫
だいじょうぶ

と勘違い
かんちが

してしまします。最近
さいきん

の例
れい

では、「ノロウイルス」や「 O
オー

１５７」な

ど季節
きせつ

に関係
かんけい

のない食中毒
しょくちゅうどく

が国内
こくない

でも数件
すうけん

報告
ほうこく

されています。食中毒
しょくちゅうどく

の予防
よぼう

には

食品
しょくひん

に菌
きん

を「つけない・増やさない
ふ

・加熱
かねつ

する」が大切
たいせつ

です。 

ところが最近
さいきん

起こった
お

食中毒
しょくちゅうどく

では「加熱
かねつ

」しても予防
よぼう

できない食中毒
しょくちゅうどく

が報告
ほうこく

されまし

た。それが「ヒスタミン」による食中毒
しょくちゅうどく

です。大分県
おおいたけん

でも先月
せんげつ

（８月
  がつ

末
まつ

）に発生
はっせい

したとの

報道
ほ う ど う

がありました。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

大分市立碩田学園 

平成３０年９月１４日（金）Ｎｏ５ 

≪今月のメモ≫賞味期限がまだだから大丈夫？でも開封したものは期限内でも早く消費しましょう。食品には

必ず「保存方法」が書いてあります。しっかり守って食中毒から身を守りましょう。    栄養教諭 時松玲子 

食中毒
し ょ く ち ゅ う ど く

は一年中
い ち ね ん じ ゅ う

、注意
ち ゅ う い

！ 

ヒスタミン・・食品
しょくひん

に含まれる
ふく

アミノ酸
さん

の一種
     しゅ

であるヒスチジンがヒスタミンになります。 

食
しょく

    品
ひん

・・・まぐろ・さば・いわし・あじなどの魚
さかな

に多
おお

く含
ふ く

まれます。 

予
よ

    防
ぼう

・・・ヒスタミンは熱
ねつ

に強い
つよ

ので、食品
しょくひん

に一度
いちど

できると、取り除く
と    のぞ

ことは 

できません。収穫
しゅうかく

から販売
はんばい

、料理
りょうり

まで、低温
ていおん

での温度
おんど

管理
かんり

が大切
たいせつ

 

です。鮮度
せ ん ど

が低下
て い か

している魚
さかな

は使用
し よ う

しないでください。 
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