生活衛生豆知識№4
海獣の回虫　アニサキス

近海の魚につき、刺身、寿司を食べたあと激しい腹痛を起こすことでよく知られていますアニサキス。そこで、アニサキスの生態と発生した時の責任および補償金などについてお知らせします。

アニサキスとは　

イカ、サバ、アジなどの消化器官に寄生している大きさは長さ２～３㎝、太さ0.5mmで、白色の線虫

海獣(クジラ、イルカ、トドなど)の消化器官で成虫になる寄生虫

幼虫が中間宿主であるイカ、サバ、アジなどの消化器官に寄生していて、寄生体が死ぬと消化器官からいわゆる肉の部分へ移ります。それを人間が食べて激しい胃痛等を起こします。

海獣の消化器官に寄生しているので酸、塩分に大変強いです。

近海のサバ、スルメイカにはほとんど寄生しています。

アニサキスの生態にかかわる食物連鎖
　　　　　　　　　　　　海　　　獣（クジラ、イルカ、トドなど）（成虫）


　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　糞便（卵）

サケ、マス（幼虫）　　　　　　　　　　　　　　　　　　プランクトン（幼虫）

　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　イカ、サバ、アジ、イワシ（幼虫）　

症状及び治療　

激しい腹痛、しかし、いわゆる食中毒とは異なり体温、白血球の上昇はしません。

数時間前に魚介類を生食（刺身、寿司）していることで医師は診断します。胃洗浄のあと、内視鏡で胃壁に食い込んでいる幼虫を摘出します。

極くまれに十二指腸、小腸まで達して腸閉塞と診断され、手術することがあります。胃癌と誤診されることもあります。

対　　　　策　
生食の場合、日本人はイカはイカソーメン、サバはシメサバ、アジはタタキにして対処してきました。

しかし、近年のシメサバの調理は酸、塩分が甘くなり死なないことが多いです。

新鮮な近海魚で刺身、寿司を提供する場合は丁寧に確認して、取り除くしか対策はありません。
冷凍処理すれば死んで、心配ありません。ヨーロッパにおいて、オランダは生魚（ニシン）を食べる習慣があり、生魚として食べる販売には－20℃で24時間以上冷凍することが義務付けられています。

全国的にはサケ、タラ、サンマ、メジマグロでもアニサキス事故が発生しています。

営業者責任と補償金　

飲食店、魚介類販売店において、消費者に対しそのまま食べられる状態（刺身、寿司）で提供した場合です。

補償金は激しい腹痛、胃洗浄のあと内視鏡で摘出するため、入院することがあり多額になっています。

日本食品衛生協会の資料によりますと、平成１５年度の休業補償、慰謝料を含めての一人当たりの補償金は平均約１１万円になっています。
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