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エタノール系消毒剤がノロウイルス
不活化に有効！？

Vol.
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厚生労働省『大量調理施設衛生管理
マニュアル』改正について

☜ 原文はQRコード（厚労省ホームページ）から閲覧できます

日本の主な食中毒原因といえばノロウイルスです。食中毒１件あたりの

患者数が多い事が特徴で、昨年は食中毒罹患者全体のうち、およそ３人に

２人がノロウイルスの感染者でした。集団感染を防ぐため「食」に関わる

現場では、こまめな殺菌・消毒が求められています。

今年７月ノロウイルス汚染防止を目的として厚生労働省（以下厚労省）

『大量調理施設衛生管理マニュアル』が改正、塩素系消毒剤と

エタノール系消毒剤を使用する際の留意点が追記されました。

厚労省は今回の改正の背景を「平成27年度に国立医薬品食品衛生研究所が発表した試験の結果、

塩素系消毒剤やエタノール系消毒剤の中にはノロウイルスに対して不活化効果を期待できるものが

あるという知見が得られたため」と述べています。（※１）

厚労省がホームページに掲載している『ノロウイルスに関するQ＆A』では、調理器具などを次

亜塩素酸ナトリウムで殺菌するのが有効とされていますが、次亜塩素酸ナトリウムなど塩素系消毒

剤は安価で優れた殺菌作用がある一方で、金属への腐食作用や漂白作用、人間の皮膚への刺激も強

いなど、取扱いが難しい側面がありました。そのぶん使い勝手の良いエタノール系消毒剤は、一般

にノロウイルスに十分な不活化効果がないとされていますが、近年エタノールに別の成分を添加し

て効果を高めたものが各種市販されていました。

国立医薬品食品衛生研究所の試験によると、

エタノールに別の成分を添加して効果を高めた

市販品11種のうち7種においてノロウイルスに

対する不活化効果が期待できたそうです。

⇒裏面に続きます。

※１…厚労省『大量調理施設衛生管理マニュアルの改正について』7~9行目を要約。

『大量調理施設衛生管理マニュアル』改正について



※製品についての詳細は

営業員までお尋ね下さい。

①まず洗浄
②次に殺菌

一般にアルコール製剤は安全性が高

く、揮発性があるために残留せず、水

で洗い流す必要がないなどのメリット

があります。

しかしその反面、調理器具などに水

分が残っている場合や、食品残渣が

残っている場合は殺菌効果が低下して

しまうというデメリットがあります。

（右表：70v/v%のアルコール製剤を

まな板に使用した場合の殺菌力比較）

また、有機物汚れがある環境でも殺

菌効果が低下するため、まず中性洗剤

などで洗浄してからアルコール製剤に

より殺菌するという手順を踏むことが

大切です。

水で薄まると効果減少一般的なアルコール製剤を
利用する際の注意点

汚れが残ると効果減少

今回の改正内容を整理すると、塩素系消毒剤だけでなく市販のエタ

ノール系消毒剤の一部においてもノロウイルスに対して不活化効果が期

待できるものがあることがわかったため、器具、容器などにそれらを使

用する際の留意点が追記されました。

さらに国立医薬品食品衛生研究所が行った試験結果では、塩素系、エ

タノール系ともに、厨房の仮想汚れ（肉エキス）が加わるとウイルスに

対する不活化効果が非常に弱まってしまうということも指摘されていま

す。つまり、たとえば感染者が嘔吐をした際は吐いた物を拭き取ってか

ら殺菌した方が効果が高く、厨房内の掃除時においては洗浄作業を行っ

てから殺菌作業を行う事が大切だと再確認されました。エタノール系消

毒剤は手洗い後の消毒や調理場など比較的清潔な環境において、正しい

手順で用いることが重要なのです。

最後に、今回の改正によりエタノールに別の成分を添加して効果を高

めたものがノロウイルスを不活化可能であると厚労省が承認を与えた訳

ではありません。試験はネコカリシウイルス（ノロウイルスの代替ウイ

ルス）に対するものであるという点は留意する必要があります。


