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消費生活 Q＆A 

 

Q アニサキスによる食中毒が増えていると聞きます。予防法はあり

ますか？ 

 

Ａ アニサキスとは寄生虫の一種で、サバ、イワシ、カツオ、サケ、

イカ、サンマ、アジなどの魚介類に寄生しています。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）で食べることで幼虫が胃壁や腸壁に刺入して食中毒を引き起こ

します。 

予防方法は、魚を購入する際は新鮮な魚を選び、また丸ごと 1 匹を

購入した際は速やかに内臓を取り除き、内臓は生で食べないようにし

ましょう。加熱の場合６０℃で 1 分（７０℃以上で瞬時に死滅）、冷

凍は－２０℃で２４時間が、アニサキスの死滅に効果的と言われてい

ます。一般的な料理で使う程度の食酢での処理や塩漬け、醤油、わさ

びを付けても死滅しません。 

目視で確認！鮮度を徹底！加熱・冷凍で予防！！ 

 

 

問合せ・・・消費生活センター ☎（４２２）２１５５ 


