
アニサキスによる⾷中毒を予防しましょう
⽣鮮⿂介類に寄⽣したアニサキスによる⾷中毒が発⽣しています

アニサキスって何︖

アニサキスは寄⽣⾍（線⾍）の⼀種です。
その幼⾍（アニサキス幼⾍）は、⻑さ２〜３cm、幅は0.5〜１mmくらいで、⽩⾊の少し太い⽷のように⾒え
ます。
アニサキス幼⾍は、サバ、アジ、サンマ、カツオ、イワシ、サケ、イカなどの⿂介類に寄⽣します。
アニサキス幼⾍は、寄⽣している⿂介類が死亡し、時間が経過すると内臓から筋⾁に移動することが知られて
います。

アニサキスによる⾷中毒はなぜ起こるの︖

アニサキス幼⾍が寄⽣している⽣鮮⿂介類を⽣（不⼗分な冷凍⼜は加熱のものを含みます）で⾷べることで、
アニサキス幼⾍が胃壁や腸壁に刺⼊して⾷中毒（アニサキス症）を引き起こします。

アニサキスによる⾷中毒（アニサキス症）について



アニサキスによる⾷中毒（アニサキス症）の症状は︖

◆ 急性胃アニサキス症   
⾷後数時間後から⼗数時間後に、みぞおちの激しい痛み、悪⼼、嘔吐を⽣じます。
◆ 急性腸アニサキス症 
⾷後⼗数時間後から数⽇後に、激しい下腹部痛、腹膜炎症状を⽣じます。

※ 多くが急性胃アニサキス症です。 
※ 激しい腹痛があり、アニサキスによる⾷中毒が疑われる際は速やかに医療機関を受診してください。

アニサキスによる⾷中毒の予防⽅法は︖



消費者の皆さまへ

◆ ⿂を購⼊する際は、新鮮な⿂を選びましょう。また、丸ごと１匹で購⼊した際は、速やかに内臓を取り除
いてください。
◆ 内臓を⽣で⾷べないでください。 
◆ ⽬視で確認して、アニサキス幼⾍を除去してください。 

※ 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。

事業者の皆さまへ

◆ 新鮮な⿂を選び、速やかに内臓を取り除いてください。 
◆ ⿂の内臓を⽣で提供しないでください。 
◆ ⽬視で確認して、アニサキス幼⾍を除去してください。 
◆ 冷凍してください。 (-20℃で24時間以上冷凍） 
◆ 加熱してください。(70℃以上、または60℃なら１分） 

※ 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。 

事業者向けリーフレットはこちらからダウンロードできます。ご⾃由に印刷してご活⽤ください。

海外のアニサキス⾷中毒等の予防対策

◆ コーデックス（CAC/RCP52-2003） 
中⼼部の加熱（60℃で1分）⼜は冷凍（-20℃で24時間） 

◆ ⽶国（Fish and Fishery products Hazards and Control Guidance -4th Edition） 
⽣⾷⽤の⿂は、-35 ℃以下で15時間以上⼜は -20℃以下で7⽇間以上等の冷凍 

◆ ＥＵ（Regulation  (EC) No 853/2004） 
⽣⾷⽤の⿂介類は、-35℃で15時間以上⼜は-20℃で24時間以上の冷凍

リーフレット［PDF形式︓165KB］

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B52-2003%252FCXP_052e.pdf
https://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/UCM251970.pdf
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0853-20160401&qid=1497431162482&from=EN
https://www.mhlw.go.jp/content/11130500/000515869.pdf


過去３年間のアニサキスによる⾷中毒発⽣状況

アニサキス⾷中毒に関するQ&A

アニサキス⾷中毒に関するQ&A
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TEL:03-5253-1111（内線4244）

国⽴感染症研究所 アニサキス症とは

内閣府⾷品安全委員会 ファクトシート「アニサキス症」

農林⽔産省 ⾷中毒を起こす細菌・ウイルス・寄⽣⾍図鑑（アニサキス（寄⽣⾍線⾍類））
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https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/syokuchu/05107.html
http://www.nih.go.jp/niid/ja/kansennohanashi/314-anisakis-intro.html
https://www.fsc.go.jp/factsheets/index.data/factsheets_anisakidae_170221.pdf
http://www.maff.go.jp/j/syouan/seisaku/foodpoisoning/f_encyclopedia/anisakis.html
http://www.kiseichu.org/
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