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解 説 

魚介類に寄生するアニサキスによる食中毒 

馬 場  孝 

 

[要旨] 

アニサキスはクジラやイルカなどの海産哺乳類を終宿主、多くの海産魚を待機宿主とする寄生性の線虫である。アニ

サキスが寄生した魚介類を、生や加熱不十分な状態で喫食すると、時に激しい腹痛を引き起こす。2017 年頃から芸能

人によりアニサキス食中毒の体験談が語られるようになり、広く知られるようになった。2018 年には、初カツオ喫食を原因

とするアニサキス食中毒が多発したため、さらに世間の関心を集めた。食中毒の病因物質別発生件数はいまやアニサキ

スが１位となっており、最も身近な食中毒となっている。新型コロナの影響を強く受けた 2020 年～2021 年は、ノロウイル

スやカンピロバクターを原因とする食中毒は減少したが、アニサキス食中毒はほとんど減少しなかった。2022 年春季に

はマイワシ、秋季においてはサンマに寄生するアニサキスがよくニュースになった。本稿では、近年の興味深い症例報

告などを紹介するとともに、アニサキス食中毒について概説する。 
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日本で発生している食中毒の病因物質 

食中毒の病因物質として知られているのは、細菌、ウイ

ルス、自然毒、化学物質、寄生虫など様々である。2022

年の食中毒の病因物質別報告件数（厚生労働省の食中

毒統計資料に基づく 1））によると、総数 962 件のうち、細

菌は 27％（258 件）、ウイルスは 7％(63 件)、寄生虫 60％

（577 件）、自然毒は 5％（50 件）を占め、現在、日本で最

も多い病因物質は、寄生虫となっている（図1）。食中毒を

引き起こす寄生虫にはいくつかあるが、その 98％は本稿

で扱うアニサキスである。 

 

アニサキスの概要と生活環 

アニサキスは海産哺乳類を終宿主（成虫が寄生する相

手）、魚介類などを待機宿主とする寄生性の線虫である。

アニサキス属の線虫は 9 種類ほどが知られているが、近

年の研究により、いくつかの種類は別の属が提案される

など、やや流動的となっている 2-3)。本稿では、近年までよ

く使われてきた分類に従う 4-5)。食中毒を引き起こすアニ

サキスの種類は限られており、Anisakis simplex sensu 

図１ 2022 年の病因物質別食中毒報告件数（厚生労働

省の食中毒統計資料に基づく 1）） 

 

stricto（狭義の）と A. pegreffii が挙げられる 6)。A. typica

と A. physteris も人から検出されたことがあるが 7-9)、極め

て稀であると考えられる。アニサキス属の他にもシュード

テラノーバ属 Pseudoterranova の線虫による食中毒もあ 
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図２ アニサキスの生活環 10) 

 

り 6)、アニサキス食中毒として扱われている。アニサキスの

生活環（図２）は次の通りである 10)。クジラなど海産哺乳類

にアニサキスの成虫が寄生している。寄生部位である胃

の中で産卵し、アニサキスの卵はクジラの糞と共に海水

中へ排出される。やがて卵は孵化して、オキアミなどの動

物プランクトンへ取り込まれる。アニサキスが寄生した動

物プランクトンを小型の魚類や大型の魚類が捕食し、魚

類の中でアニサキスは蓄積する。これらのアニサキスが

寄生している魚をヒトが生や加熱不十分な状態で食べる

と、時に食中毒を引き起こす。ヒトは終宿主ではないため、

アニサキスは成虫に成長することはできない。 

 

アニサキス食中毒 

アニサキス食中毒の症状のうちほとんどは胃で生じる。

症状は、心窩部痛や悪心、嘔吐などで、多くの場合摂食

後 4～8 時間に発生する 11)。一方、ごく一部は腸で生じる。

下腹部痛や腹部膨満感などの症状が発生する。どちらと

も気づかない場合もある。ヒトから検出されるアニサキスの

数は多くの場合 1 虫体である。しかし、日本で最も多くの

アニサキスを検出した事例として知られているのが、1990

年代に起きた事例である 12-13）。静岡県の 58 歳女性の症

例で、カツオを喫食して 8 時間後に心窩部痛と吐き気が

生じた。この方からは 56 虫体のアニサキスが検出された。

世界に目を向けてみるともっと多い事例がある。スペイン

の 37 歳女性の症例では、メルルーサ（タラの仲間）を食

べた 3 時間後に上腹部痛などが生じ、200 虫体以上のア

ニサキスが検出された 14)。この症例は恐らく世界最多の

記録と考えられる。他にも、ポルトガルの 43 歳女性の症

例では、タチウオの仲間を食べた 24 時間後に吐き気や

上腹部痛が生じ、140 虫体以上のアニサキスが検出され

た 15)。これらの論文の内視鏡写真は、年々画質が良くな

っており、技術の進展を実感できる。 

 

最近、アニサキス食中毒が多いのはなぜ？ 

日本での主要な病因物質による食中毒の報告件数の年

変化を示した(図３)。アニサキス食中毒の報告件数は、

2017 年頃から増加しており、2018 年にはカンピロバクタ

ーやノロウイルスを越え、1 位となった。新型コロナの影響

を強く受けた 2020 年や 2021 年においては、カンピロバ

クターやノロウイルスによる食中毒の報告件数は減少した

が、アニサキスによる食中毒の報告件数は横ばいであっ

た。新型コロナの影響が少なくなった 2022 年には、過去

最多の 570 件に達した。この近年の増加要因については

明らかになっていないが、食中毒として届け出るという認

識が浸透してきたためではないかと考えられている 16）。 
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図３ 主要な病因物質別食中毒報告件数の年変化（厚生労働省の食中毒資料統計に基づく 1）） 

 

何の魚を食べて、アニサキス食中毒になるのか？ 

2022 年のアニサキス食中毒の原因魚種は、約 7 割が

不明である 1）。その理由は、統計に、海鮮丼・刺身定食を

食べたなどと表記されていることが多いためである。具体

的な魚種が明記されているものの中では、1 番多かった

のはサバであり、2 番目はイワシであった。厳密にいえば、

これらも魚種名としては不正確であり、マサバかゴマサバ

か、マイワシかカタクチイワシか不明である。今後は、食

中毒を引き起こした魚の種類や産地を特定できる技術の

開発が望まれる。 

日本におけるアニサキス食中毒の原因虫種は、A. 

simplex sensu stricto が最も多く、約 9 割を占めている 6)。

次いで、5％程度の A. pegreffii と P. azarasi が続く 6)。地

域により多少異なるが、北海道では、P. azarasi の割合が

本州・四国より少し高く、九州では A. pegreffii の割合が本

州・四国より少し高くなっている 6)。 

 

 

市販魚におけるアニサキスの寄生状況 

アニサキス食中毒対策を実施する上で、魚介類にアニ

サキスがどの程度寄生しているかを知ることは重要である。

筆者は、2017 年から大阪府に流通する魚介類について

アニサキスの寄生状況を調べている。これまでに魚介類

100 種以上調べており、アニサキス属 7 種とシュードテラ

ノーバを確認した。最もアニサキスの寄生率が高かった

のは、秋に出回るサケ（秋サケ）であった。秋サケ切り身

（可食部）にはほぼ 100％アニサキスが寄生しており、生

食には適していないため、多くの場合加熱用と表記して

販売されている。生食用サーモンの近くで販売されること

もあり、消費者は混同しやすく、間違えて秋サケを生食し

てアニサキス食中毒を引き起こした事例が時折報告され

ている 17）。 

 

アニサキス食中毒を防ぐには 

１．内臓の生食を控える 

魚介類におけるアニサキスは、魚種によっては内臓に

多く寄生している。通常、魚の内臓を生で食べることはあ

まりない。しかし、肝臓や精巣・卵巣など部位によっては

生食することもある。例えば、アンキモはアンコウ類の肝

臓で大変美味な食材である。過去には、アンキモを生食

してアニサキス食中毒になったと考えられる事例も報告さ

れている 18）。そして、アンキモのアニサキス調査結果報告

によると、アンキモ 13 ㎏から約 1,300 虫体のアニサキスが

検出されたこともある 19）。その他にも、タラ精巣（たち）を 
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生食して、多数のアニサキス様線虫が検出された事例も

報告されている 20)。つまり、これらの内臓を食べる際には、

アニサキスが寄生していることを十分に認識し、生食する

には十分に注意しなければならない。 

 

２．目視で確認しましょう 

アニサキスの知名度が高まってきたこともあり、近年の

小売店では、しっかりと目視確認がなされていると考えら

れる。そのためか、魚体の表面や切り身の表面にアニサ

キスはほとんど確認できない。しかし、アニサキスが筋肉

の奥深くに寄生している場合は、アニサキスを除去できて

いないと考えられる。事実、スーパーマーケットでは、陳

列後しばらく経った魚の切り身から虫体が飛び出してい

ることが稀にある（図４）。そういった魚を消費者が発見し

て、SNS などで公表すると、たちまちその画像が拡散して、

ワイドショーなどで取りあげられることがある。注意喚起と

いう点ではよいかもしれないが、販売店にとっては風評被

害につながりかねないので、安易な投稿は慎む方が良い

だろう。 

図４ 真だら切り身から飛び出しているシュードテラノーバ

(中央の赤褐色をした線虫)（カラーページ参照） 

 

 

３．「よく噛む」は有効か？ 

どうしても生の刺身を食べたいという方のなかで、よく

噛めばアニサキスが死ぬのではないかと考える方がおら

れる。最近、その方法が有効かどうかを評価した研究が

紹介された 21)。それによると、ピンセットで強く圧迫したア

ニサキスを用いて、寒天に侵入するかどうかを調べている。

その結果、アニサキスは寒天に侵入したため、感染能力

は喪失しなかったと示唆されていた。したがって、刺身を

「よく噛む」ことによってアニサキス食中毒を防げる可能性

は低いだろうと考えられる。 
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本稿は、令和 5 年 8 月 26 日第 2 回かんさい感染症セミ

ナーで講演発表した内容を中心にまとめたものである。 
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