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年　間

2013 ８８件 ８９人 ２１件 ２４４人

2014 ７９件 ７９人 ４３件 ４２９人

2015 １２７件 １３３人 １７件 １６９人

2016 １２４件 １２６人 ２２件 ２５９人

2017 ２３０件 ２４２人 １２件 １２６人

2018 ４６８件 ４７８人 １４件 １５５人

2019 ３２８件 ３３６人 １７件 １８８人

2020 ３８６件 ３９６人 ９件 ８８人

2021 ３４４件 ３５４人 ４件 ４４人

2022 ５６６件 ５７８人 １１件 ９１人

合計 ２,７４０件 ２,８１１人 １７０件 １,７９３人

 

２０２２年全国食中毒発生状況１位！　今改めてアニサキスについて

アニサキス クドア
海産生鮮魚介類に寄生し、海産哺乳類が終宿主となるアニサキスの

幼虫は、クドア・セプテンプンクタータ(以下クドアと略)とともに２０１３

年より食中毒統計に計上され、２０１８年からずっと原因物質別件数で

は１位の座を占めています。

この背景には、まず私たちに古来から魚介類を刺身等、生の状態で

食べる独自の食文化が根付いていることが挙げられます。そのヒラメ

の筋肉中だけに寄生し、食べると一過性の下痢や嘔吐を起こすクドア

ですが、この１０年間で６５件患者数６５人とヒラメからもアニサキスが

検出されていました。

では、この１０年間の発生状況等を振り返り、改めてアニサキスの予

防対策をお話ししましょう。

アニサキス食中毒の予防法 ◆新鮮な魚を選び、速やかに内臓を取り除く。 ◆魚の内臓を生の状態では提供しない。

◆目視で確認し、アニサキㇲ幼虫を除去。 ◆冷凍（－２０℃で２４時間以上冷凍する。）や加熱（６０℃では１分）処理。

◆塩漬け、醤油やわさびを付けても、幼虫は死滅しません。

◆アニサキス幼虫フリーの養殖魚(例としてマサバ)の活用

◆パルスパワー（僅かな時間で発生する非常に強大な電力）を用いたアニサキス幼虫、殺虫技術の実用化

（熊本大学産業ナノマテリアル研究所）

上記、月別では１１４人から２４７人の範囲内で患者数は推移し

ています。

季節別では、春(３月～５月)：６３０人

夏(６月～８月)：５４１人

秋(９月～１１月)：５６１人

冬(１２月～２月):４１０人

計２,１４２人と大きな差はありませんでした。

アニサキスとは

寄生虫の一種で、

回虫目、

アニサキス科に

属する線虫です。

長さ２～３㎝、幅0、5～1㎜くらいで白い糸状

の幼虫で、アジ、サバ、イカ、サケ等１６０種類以上

の魚介類の内臓に寄生しています。

そしてこれらの魚介類が死んで時間が経過する

と筋肉に移動することが知られています。

人はこれらアニサキス幼虫が含まれた魚介類を

食べることで、一般的には３０分から１日半くら

いの間に虫体が主に胃粘膜、次いで腸管粘膜に

刺入して激痛がともなう食中毒症状を引き起こ

しますが、１件あたりの患者数はほとんどの事例

で１人であることが分かります。

なお２０１９年刊の『動物寄生虫病学 四訂版』

（（株）朝倉書店）によると犬、猫及び豚における

アニサキス幼虫の胃寄生が剖検により偶発的に

発見されているが、これらの事例では固有の症

状に乏しいと考えられるとあります。

≪過去５年間(２０１８～２２)のアニサキス月別食中毒患者数≫

１月：１１４人 ２月：１４９人 ３月：２２１人 ４月：１８７人

５月：２２２人 ６月：２２１人 ７月：１７７人 ８月：１４３人

９月：１５８人 １０月：２４７人 １１月：１５６人 １２月：１４７人

合計２,１４２人(月平均：１７８．５人)

アニサキス幼虫


