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ご存知ですか？
寄生虫による食中毒

近年、寄生虫による食中毒の報告が多くなっています。
2016年以降は増加傾向であり、
寄生虫（特にアニサキス）が食中毒として広く認知
されたことが要因であるとも考えられています。
2021年、食中毒事故発生件数第一位が
アニサキスでした（344件）。
アニサキスはサバ、アジ、サンマ、カツオなどの
魚介類に寄生します。 症状は、激しい腹痛、吐き気、
おう吐などがあり、じんましんを伴うこともあります。
予防のポイントを守り、食中毒を防止しましょう。

参考：厚生労働省＿食中毒統計、東京都保健福祉局HP

《予防のポイント》《予防のポイント》

やっつける
熱に弱いため、よく加熱する。
もしくは中心部まで冷凍する。

取り除く
内臓に寄生していることが多いため、
内臓を早めに取り除く。
鮮度が落ちると筋肉（身の部分）に移動するため、
注意が必要。目視も効果的。
※家庭で使用する程度のしょうゆやワサビ、食酢では死なない。

アジ サバ
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