
アニサキス 編
トッキッキの食品衛生講座

アニサキスによる食中毒は、県内だけでなく、
全国的にも増加傾向がみられるよ。
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アニサキスって何？
• 寄生虫（線虫）の一種で、長さ２～３cmの
少し太い白色の糸のように見えます。

• アニサキス幼虫は、サバ、アジ、サンマなど
の魚介類に寄生します。

• 寄生している魚介類が死亡すると内臓から
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の症状は？
一般に、食後数時間後から十数時間後に、みぞおちの激しい痛み、
吐き気を生じます。

写真提供：新潟県保健環境科学研究所
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アニサキスについて、詳しい情報はホームページ
「にいがた食の安全インフォメーション」に掲載しています。
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アニサキス食中毒の
予 防 方 法

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
ので注意しましょう。


