
1

アニサキス汚染実態調査およびリスク低減策の

評価に関する研究

（令和元年〜3年度）

国立医薬品食品衛生研究所

大西貴弘

国立感染症研究所

杉山 広



2

アニサキス食中毒

• Anisakis simplexが原因寄生虫

• サバ、アジ、イカ、イワシ

• 喫食後2～8時間で発症

• 腹部の激痛、悪心、嘔吐

• 最も事件数の多い食中毒

日本では年間2000～3000件発生との推計も
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アニサキス食中毒 事例数の推移
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研究目的

以上の結果を総合し、アニサキス食中毒リスクを検討する

魚個体レベ
ルでの汚染
実態調査

• 日本近海魚の汚
染状況の総括的
な把握

食品レベル
での汚染実
態調査

• 水産食品喫食
時のアニサキス
暴露量の推定

商業施設
におけるリ
スク低減策
の検証

• 現場で適用可
能な低減策の
検討

アニサキス食中

毒のリスク評価



個別課題

1) アニサキス迅速検査法の確立

2) アニサキスによる日本近海魚の汚染状況の調査

3) すぐに喫食可能な水産食品におけるアニサキス汚染状況の調査

4) 大型商業施設で実施されるリスク低減策の科学的検証
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アニサキス迅速検査法の確立

1. Anisakis simplex 同胞種
• A. simplex sensu stricto
• A. pegreffii
• A. berlandi
• Hybrid (A.s.×A.p.)
食中毒の原因として重要

同胞種は遺伝学的に近縁

わずかなSNPsを検出しなければならない

2. PCR法の開発

同胞種特異的な同定法の確立

これまで２日間を要していた同定

を２時間に短縮

SNPsを検出可能なPCR法を応用

形態学的な判別も難しい
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Arms法の原理

プライマーの真ん中にミスマッチがあってもPCR反応は進んでしまう
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Arms法の原理

プライマーの真ん中にミスマッチがあってもPCR反応は進んでしまう

3’末端にミスマッチがあるとPCR反応が阻害される
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Arms法の原理

プライマーの真ん中にミスマッチがあってもPCR反応は進んでしまう

3’末端にミスマッチがあるとPCR反応が阻害される

3’末端から3塩基5′側に人為的にミスマッチを作るとさらに阻害される



GCTAATCATCATTGATGAGCAGTAGCTTAAGGCAGAGTTGAGCAGACTTAATGAGCC

GCTAATCATCATTGATGAGCAGCAGCTTAAGGCAGAGTCGAGCAGACTTAATGAGCCA. pegreffii

A. simplex s.s.

360

360

rDNAのITS領域

アニサキス迅速検査法の確立



GCTAATCATCATTGATGAGCAGTAGCTTAAGGCAGAGTTGAGCAGACTTAATGAGCC

GCTAATCATCATTGATGAGCAGCAGCTTAAGGCAGAGTCGAGCAGACTTAATGAGCCA. pegreffii

A. simplex s.s.
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アニサキス迅速検査法の確立



GCTAATCATCATTGATGAGCAGTAGCTTAAGGCAGAGTTGAGCAGACTTAATGAGCC

GCTAATCATCATTGATGAGCAGCAGCTTAAGGCAGAGTCGAGCAGACTTAATGAGCCA. pegreffii

A. simplex s.s.
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AA

A C

AG

アニサキス迅速検査法の確立
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アニサキス迅速検査法の確立

1. Anisakis simplex 同胞種
• A. simplex sensu stricto
• A. pegreffii
• A. berlandi
• Hybrid (A.s.×A.p.)
食中毒の原因として重要

同胞種は遺伝学的に近縁

わずかなSNPsを検出しなければならない

2. PCR法の開発

同胞種特異的な同定法の確立

これまで２日間を要していた同定

を２時間に短縮

SNPsを検出可能なPCR法を応用

形態学的な判別も難しい



個別課題

1) アニサキス迅速検査法の確立

2) アニサキスによる日本近海魚の汚染状況の調査

3) すぐに喫食可能な水産食品におけるアニサキス汚染状況の調査

4) 大型商業施設で実施されるリスク低減策の科学的検証
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アニサキス検査法

ガラス板で切
り身を挟み透
過光で観察

ガラス板を外
し、ピンセット
で身をほぐし
ながら観察

ブラックライト
下で観察

検出した虫体
は一匹ずつ

DNA抽出する
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坂西 (2022) :水環境学会誌, 45 (4), 印刷中

図. 日本近海産マサバにおけるアニサキスの寄生状況（本研究の背景情報）

2006年～2011年の報告を総説
著者がまとめた．この状況が変
わりつつあることの検証を目的
に，本調査を実施した．

太平洋

日本海

東シナ海

●: A. simplex sensu stricto S型
〇: A. pegreffii P型

筋肉寄生, 症例の主要病因種

内臓寄生
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日本海側・東シナ海
の魚はP型

太平洋の魚はS型
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マサバにおけるアニサキス虫体の寄生状況

2
2

●
●

●

●

●

67尾検査，

48尾陽性 (72%)
393隻

筋肉
140隻内臓

253隻 S型 139隻
(99.3%)

平均2.1隻/尾

他 1隻
(HG)
(0.7%)

70尾検査， 2,115隻
67尾陽性 (96%)

筋肉
1,071隻内臓

1,044隻

冬にやや多い
(1尾あたりの寄生数)

平均15.3隻/尾

S型 1,071隻

S型 1,002隻
(96.0%)

P型 28隻
(2.7%)

他 14隻
(1.3%)S型 201隻

(79.4%)

他 2隻
(HG)
(0.8%)P型 50隻

(19.8%)

筋肉
29隻
冬は内臓から

の検出のみ内臓
1,559隻

S型390隻
(25.0%)

P型 1,131隻
(72.6%)

他 38隻
(2.4%)

S型 18隻
(62.1%)

P型10隻
(34.5%)

他 1隻
(3.4%)

40尾検査

38尾陽性 (95%), 1,588隻
形態同定のみ：40尾検査

40尾陽性 (100%), 15,667隻(検討中)

太平洋

日本海

東シナ海

マサバ：危険は増している

①
②

③
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マアジおよびサンマにおけるアニサキス虫体の寄生状況

2
3

筋肉
34隻

内臓
1,176隻

太平洋のマアジ
201尾検査, 1尾陽性 (0.5%)
内臓からA. typica1隻検出

S型は陰性 他 6隻
(HGおよびAt)
(0.5%)

P型 1,170隻
(99.5%)

P型 34隻
(100%)

太平洋

東シナ海

111尾検査83尾陽性, (74.8%)
1,210隻検出

●

●

200尾検査， 174隻
59尾陽性 (29.5%)

筋肉
79隻内臓

95隻

S型 79隻 (99%)

S型 94隻
(99%)

HG 1隻
(1%)

マアジ

サンマ

サンマ：筋肉寄生のS型多数
啓発情報の発信必要

マアジ：筋肉寄生は少なく他種の青魚より安全な印象。一方、マアジが確実
な原因の事例報告がある，Watahiki M.et al., 2021継続的な警戒は必要

日本海
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カツオにおけるアニサキス虫体の寄生状況

2
4

太平洋
東シナ海

55尾検査, 30尾陽性 (55%)
162隻検出

●
76尾検査

70尾陽性 (92%)
333隻検出

筋肉
7隻

内臓
326隻

S型 7隻
(100%)

S型168隻
(51.5%)

他156隻
A. ｐhyseteris

等 (47.9%)
●

●

●

●

P型2隻
(0.6%)

筋肉
2隻

内臓
160隻

S型 2隻
(100%)

S型7隻
(4.4%)

他97隻
A. ｐhyseteris

等 (60.6%)

P型56隻
(35.0%)

カツオ：筋肉寄生虫体の激減（2～3年前との比較）したが、突然にアニサ
キス食中毒の主要病原魚種になり得ることから，継続的な調査は必要．

日本海



個別課題

1) アニサキス迅速検査法の確立

2) アニサキスによる日本近海魚の汚染状況の調査

3) すぐに喫食可能な水産食品におけるアニサキス汚染状況の調査

4) 大型商業施設で実施されるリスク低減策の科学的検証
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目的

すぐに喫食可能なサバ加工品

• 加工品は内臓が取り除かれ、目視検査が行われている
• 加工品の製造工程は、調理施設や家庭での調理方法とほぼ同じ
• 加工品の汚染状況からアニサキス食中毒リスクを推計できる

RTEにおけるアニサキス汚染状況を調査
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すぐに喫食可能な水産食品におけるアニサキス汚染状況の調査

検体数 陽性検体数 陽性率 アニサキス数（生）
総アニサキス数

（生＋死）
検体100ｇあたりの
生アニサキス数

検体100ｇあたりの
総アニサキス数

シメサバ 215 138 64％ 3 709 0.001 3.5

刺身 33 3 9% 0 13 0.0 0.3

切り身 448 244 54％ 919 3170 0.5 1.8

1. サバの汚染状況

検体100ｇあたりの
生アニサキス数

検体100ｇあたりの
総アニサキス数

シメサバ 0.02 5.6

刺身 0.0 5.2

切り身 0.9 3.1

陽性検体のみに
着目すると

• 加工品として流通しているシメサバ、刺身は

比較的安全。おそらく冷凍処理がされている

のではないかと考えられた。

• 切り身からは生アニサキスが多数検出された



検出されたアニサキス数の分布

総アニサキス数 生アニサキス数



30

すぐに喫食可能な水産食品におけるアニサキス汚染状況の調査

2.地域別のサバの汚染状況

検体数 陽性検体数 陽性率
検体100ｇあたりの
総アニサキス数

陽性検体100ｇあたりの
総アニサキス数

切り身
（太平洋） 234 158 68％ 2.3 3.1

切り身
（日本海） 130 41 32% 0.9 3.4

切り身
（北日本） 50 36 72％ 2.1 2.9

切り身
（九州地方） 29 7 24% 0.3 2.7

• 日本海および九州地方のサバは陽性率、検体100ｇあたりのアニサキス数が

他の地域より低い

• 陽性検体だけに着目すると地域間の差はなくなる

産地に関わらず冷凍、加熱調理の徹底が必要
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マサバとゴマサバの比較

すぐに喫食可能な水産食品におけるアニサキス汚染状況の調査

マサバ

ゴマサバ



検体数 陽性検体数 陽性率
総アニサキス数

（生＋死）
アニサキス数

（生）

生アニサキス数
/100ｇ

総アニサキス数
/100g

マサバ 391 234 60％ 3105 911 0.6 2.0

ゴマサバ 57 10 18% 65 8 0.0 0.3

マサバとゴマサバの比較

すぐに喫食可能な水産食品におけるアニサキス汚染状況の調査

• サバとしてマサバとゴマサバが一般小売店で販売されている

• 消費者もマサバとゴマサバを区別せずに購入することが多
いと思われる

ゴマサバはマサバに比べて陽性率、アニサキス数ともに低かった
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すぐに喫食可能な水産食品におけるアニサキス汚染状況の調査

３.サバと関連した食中毒事例の季節性

サバと関連した事例の月別平均事例数
（２０１９〜２０２１年）

サバの汚染状況
（２０１９〜２０２１年）
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すぐに喫食可能な水産食品におけるアニサキス汚染状況の調査

３.サバと関連した食中毒事例の季節性

サバにおけるアニサキス陽性率と月別平均事例数との相関は低い



35

すぐに喫食可能な水産食品におけるアニサキス汚染状況の調査

３.サバと関連した食中毒事例の季節性

陽性検体中のアニサキス数と月別平均事例数との相関は高い

アニサキス食中毒は用量依存性に発生する可能性
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すぐに喫食可能な水産食品におけるアニサキス汚染状況の調査

３.サバと関連した食中毒事例の季節性

サバの市場取扱量と月別平均事例数との間には緩い相関がみられた
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すぐに喫食可能な水産食品におけるアニサキス汚染状況の調査

４.サバ以外の汚染状況

陽性率は低く、アニサキス数も低い

加工品として流通しているこれらの食品は比較的安全と思われる

検体数 陽性検体数 陽性率 アニサキス数（生）
総アニサキス数

（生＋死）
検体100ｇあたりの
生アニサキス数

検体100ｇあたりの
総アニサキス数

サーモン 453 0 0％ 0 0 0.0 0.0

サンマ 101 9 9% 0 10 0.0 0.1

アジ 397 3 1％ 3 3 0.0 0.0

イワシ 133 2 2% 1 2 0.0 0.0

カツオ 418 0 0% 0 0 0.0 0.0
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サンマにおけるアニサキスの筋肉内寄生

サバにおけるアニサキスの筋肉内寄生

食品加工過程における汚染低減

食品で大きく減少

刺身では大きく
減少

切り身では大き
な変化はない

生食を前提として販売されている食品は汚染の減少が確認された


Sheet1

		サンマ筋肉内寄生

		　		陽性率%		虫体数/検体		虫体数/陽性検体

		個体 コタイレベル 		18		0.4		2.26

		刺身（食品） サシミ  ショクヒン） 		9		0.1		1.1



								　

		サバ筋肉内寄生

		　		陽性率%		虫体数/検体

		日本海（個体） ニホンカイ  コタイ） 		39		2.0

		日本海（食品） ニホンカイ  （ ショクヒン） 		32		3.3

		九州（個体） キュウシュウ  コタイ） 		15		0.7

		九州（食品） キュウシュウ（ショクヒン） 		24		1.5

		太平洋（個体） タイヘイヨウ  コタイ） 		84		15.3

		太平洋（食品） タイヘイヨウ  ショクヒン 		68		9.6

		刺身（食品） サシミ 		9		0.4






Sheet1

		サンマ筋肉内寄生

		　		陽性率%		虫体数/検体		虫体数/陽性検体

		個体 コタイレベル 		18		0.4		2.26

		食品 ショクヒンレベル 		9		0.1		1.1



								　

		サバ筋肉内寄生

		　		陽性率%		虫体数/検体

		日本海（個体） ニホンカイ  コタイ） 		39		2.0

		日本海（食品） ニホンカイ  （ ショクヒン） 		32		3.3

		九州（個体） キュウシュウ  コタイ） 		19		0.7

		九州（食品） キュウシュウ（ショクヒン） 		24		1.4

		太平洋（個体） タイヘイヨウ  コタイ） 		84		15.3

		太平洋（食品） タイヘイヨウ  ショクヒン 		79		11.6

		刺身（食品） サシミ 		9		0.4







個別課題

1) アニサキス迅速検査法の確立

2) アニサキスによる日本近海魚の汚染状況の調査

3) すぐに喫食可能な水産食品におけるアニサキス汚染状況の調査

4) 大型商業施設で実施されるリスク低減策の科学的検証
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大型商業施設で実施されるリスク低減策の科学的検証
背景 アニサキスが原因物質の食中毒は，2018
年以降，食中毒統計において最多の事件数を誇
る．中でも福島県では，2018年に58件のアニサ
キス食中毒が発生し，うち33件がカツオを原因
食品とした．このため県内の大型商業施設では，

材料と方法 1. 商業施設で内臓表面の目視検査．
予備試験では，目視検査陰性の内臓からも、消
化法で虫体が検出されたため，新たに目視検査
法を構築し，それを徹底した本試験を実施した．
2. 商業施設での目視検査後に、カツオの内臓・

販売前の生食用カツオの自主検査に取り組み，目
視による内臓の検査を徹底すれば，アニサキス食
中毒の原因となるカツオを特定・排除できると仮
定して，本食中毒のリスク低減に努めてきた．こ
の検査法の有用性に関して，科学的検証を試みた．

筋肉を福島衛研に搬入し，消化法により虫体が
検出されるかを確認した．
3. 検出虫体の分子同定で検出虫体の種類を判定
した (総てアニサキスであることの確認)。
4．検定により目視検査の有効性を検証した．

目視検査 目視(+) 目視(+) 消化(+)
予備試験 14 0 3 14 40
本試験 10 9 NE 10 113

結果

考察
1. 商業施設が実施した目視検査(本試験)は, 検
定により虫体検出に有効と判定された(次項参照)．
2. このような自主検査を導入したことも成果
として，この商業施設では生食用カツオが原
因のアニサキス食中毒は2019年以降，全く発

生していない (2018年は3事例が発生)．
3. 当該商業施設では、この目視検査の指導者
を定め，解体担当者に対する講習を継続して
いる．e-ラーニングの資料も整備し、いつで
も誰でも学習することが可能である．

4
0
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1

2. 頭部に内臓を付着させ（左），胴体部（右，
食用部，まな板の上）と分離する．

3. 頭部と頭部に付着した内臓の拡大図．

4. 内臓表面の目視検査で虫体を検出する．

5. 内臓表面（肝臓）に付着する虫体（矢印）．

6. 内臓表面の虫体が陰性のカツオの胴体部

は，〇印の容器に一時保管され，背身が刺
身やたきとして調理されて，非加熱用として販
売される．

7. 内臓表面に虫体が陽性のカツオの胴体部

は，×印の容器に一時保管され，竜田揚げな
どの加熱商品に調理されて販売される．1

2

3 4

5

6 7

写真 1. 大型商業施設でのカツオの解体と虫体の検出

表． 一標本母比率検定による目視検査有効性の検証結果

アニサキス幼虫の寄生がランダムに発生する
と判断する場合に比べて（帰無仮説を0.5）、
大型商業施設で実施する徹底的な目視検査
により、カツオの内臓（表面）に寄生するアニ
サキス幼虫が統計的に有意に検出されること
が検証された（一標本母比率検定で90％）。
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研究全体の成果

• A. simplex 同胞種の迅速検査法を確立した

• 日本海産のサバおよびサンマの筋肉にA. simplex sensu strictoの

寄生が見られた

• 冷凍処理が行われていない切り身が流通しており、生きているア

ニサキスが多量に検出された

• 日本海や九州地方産のサバは、アニサキスの陽性率は低いが、

陽性検体におけるアニサキス数は低くなかった

• サバと関連したアニサキス食中毒事例数の季節変化は、アニサ

キス陽性サバにおけるアニサキス数と相関した

• 大型商業施設で行われている目視検査は、アニサキス食中毒を

予防する上で、有用であることが示唆された
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