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4月の安心かわら版
4月の主な行事

アニサキスによる食中毒を予防しよう！

１日 ： エイプリルフール
４日 ： どらやきの日

１３日 ： 十三参り

１５日 ： お菓子の日
１８日 ： よい歯の日
２９日 ： 昭和の日

アニサキスとは寄生虫(線虫)の一種です。
この幼虫が寄生している生鮮魚介類を生または冷凍や加熱が不十分な状態で食べる
ことでアニサキス幼虫が人間の胃壁や腸壁に刺入して食中毒を引き起こします。

アニサキスによる食中毒

食後数時間後から十数時間に、みぞおちの激しい痛み、吐き気、嘔吐などの症状が現れる
急性胃アニサキス症と食後十数時間後から数日後に、激しい下腹部痛、腹膜炎症状が現れる
急性腸アニサキス症があります。急性胃アニサキス症や急性腸アニサキス症にならない場合で
も、じんましんやアナフィラキシーなどのアレルギー症状を起こす場合があります

アニサキスによる食中毒は1年中発生しております！

アニサキスによる食中毒は刺身や寿司などの生鮮魚介類の生食を嗜好する食習慣と
強く関連することから、多数の症例が国内で発生しています。
令和4年のアニサキスによる食中毒の発生状況(患者数)は年間578名
令和5年は441名でした。

アニサキスを予防するには

まずは、鮮度を徹底！魚を購入する際は、新鮮な魚を選び、速やかに内臓を取り除きましょう。
目視できる場合は除去してください。
魚に白い糸のようなものがついているのを見つけたら取り除いてください。
最後に冷凍と加熱です。アニサキス幼虫を死滅させるには、冷凍(-20℃で24時間以上)
または加熱(70℃以上(瞬時)もしくは60℃の場合は1分)が有効です。
なお、一般的な料理で使う食酢での処理、塩漬け、醤油やわさびを付けても
アニサキス幼虫は死滅しません。
アニサキス幼虫に対する効果的な治療薬はありません。
鮮度、目視、冷凍/加熱を心掛けアニサキスによる食中毒を予防しましょう！




