
 

 

 

 

 

気温の上昇とともに食中毒の発生しやすい季節がやってきました。食中毒のほとんどは、細菌が原因です。食

べ物に菌がついていても味やにおいに変化がないので気をつけましょう。 
    

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

アニサキスとは、寄生虫（線虫）の一種です。昨年、2024 年の札幌市における「アニサキス」による食中毒は、 

発生件数では第１位となっています。 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ６月 
 

食中毒の予防三原則 

１．細菌をつけない 

・手や調理器具、食材などをきれいに洗う。 

・食品を保存するときは、容器に入れて、フタやラップをする。 

２．細菌を増やさない 

・調理をした物は、細菌が増えないうちに早めに食べる。 

・保存をするときは、必ず冷蔵庫に入れる。 

３．細菌を殺す 

・食品の中心部まで火が通るようにしっかりと加熱する。 

 

アニサキスによる食中毒 

［生息場所］ イカ、サケ、マス、サンマ、カツオ、サバ、イワシ、タラ、ホッケ、ニシンなどの内臓表面や筋肉（身）。 

（ただし、アニサキスの寄生した生餌を与えていた場合などを除き、養殖魚はアニサキスの寄生が見ら

れない。） 

［特   徴］ アニサキスの幼虫は、長さ 2～3 センチ、幅 0.5～1 ミリで、白い糸のように見える。 

［原因食品］ 刺身や寿司、加熱が不十分な上記の魚など。（酢やしょうゆ、通常使用量のワサビでは、アニサキスは

死なない。） 

［潜伏期間］ 2 時間～数日。（胃に入り込んだ場合は、８時間以内に発症することが多い。） 

［症   状］ 激しい腹痛・吐き気・嘔吐、じんましんなど。アニサキスの幼虫は、たいてい、人間の胃に入り込むの

で、医療機関で内視鏡で取り除く。しかし、小腸や大腸に入り込むこともあり、その場合は腹膜炎を起

こし、腸閉塞になることがある。小腸や大腸に入り込んだ場合は、手術を必要とする場合がある。 

予防のポイント 

■目で確認する：アニサキスの幼虫を目で確認し、発見した場合は、除去する。 

■内臓は生で食べない：アニサキスの幼虫は、魚の筋肉（身）にいることもあるが、内臓の表面にいる場合も多い。 

■内臓をすぐに取り除く：魚を丸ごと１匹買った場合は、すぐに内臓を取り除く。 

■冷凍する：マイナス 20℃で 24 時間以上の冷凍で死滅する。（中心部まで完全に凍結させる。） 

■加熱する：中心部を 60℃以上で１分間保つ。または、70℃以上で加熱する。 
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