生活衛生豆知識№52

アニサキス幼虫の生命力

食中毒統計で「その他」に分類されているもののほとんどがアニサキスによるものです。そこで、昭和52年に衛生監視員が「アニサキス幼虫の生命力」などを報告していますので、その一部を紹介します。

アニサキス幼虫の平均生存日数と最長生存日数

１％食塩水に入れて、５℃で保存

	採　取　魚
	種 類
	平　均
	最　高

	スケトウダラ
	Ａ１
	120日
	274日

	キンメダイ
	Ａ２
	50日
	116日

	マダラ
	ＴＡ
	70日
	121日

	スケトウダラ
	Ｃ
	60日
	130日

	アカアジ
	Ｒ
	9日
	19日


アニサキス幼虫の抵抗性（スケトウダラから採取したＡ１の幼虫各10匹用いて実験） 
	飲　物　・　食　品
	平　均
	最　高
	
	飲　物・食　品
	平　均
	最　高

	ウイスキー（アルコール43％）
	6時間
	10時間
	
	食塩水（10％）
	105時間
	165時間

	日本酒（アルコール16％）
	115時間
	129時間
	
	食塩水（20％）
	39時間
	47時間

	ビール（アルコール４％）
	335時間
	600時間
	
	食塩水（30％）               
	16時間
	20時間

	醤油（濃い口）
	20時間
	48時間
	
	味噌（信州）
	33時間
	46時間

	食酢（醸造）
	768時間
	960時間
	
	冷凍（－15℃）
	15時間
	18時間

	わさび（粉末５％）
	1.2時間
	2.2時間
	
	高温水（50℃）
	5分
	8分


加工食品でのアニサキス幼虫の生存状況（幼虫10匹用いて実験）
	食　品　名
	種類
	加　　　工　　　工　　　程
	虫体の変化
	生存率

	アジ押寿司
	Ａ１
	三枚卸(1h)→ふり塩→水洗→酢漬(20分)
	魚肉に5匹穿入
	100％

	シメサバ
	Ａ１
	切身(1h)→ふり塩→水洗→酢漬(3h)
	シストより9匹脱出
	100％

	アブラボウズ酢味噌
	Ａ１
	切身→酢洗→酢・味噌・砂糖・味醂をふりかける→放置
	シストより10匹脱出
	100％

	ホッケ飯寿司
	Ａ１
	切身→塩漬(1日)→塩抜(2h)→酢漬(16h) →漬込(10日) →脱水(5h)
	乳白色に変化
	0％

	イカ塩辛
	Ａ１
	内臓除去→塩漬(5日)→細切→肝臓入れ→攪拌(10日)
	乳白色に変化
	0％

	カツオ酒盗
	Ａ２
	胃腸水洗→塩漬(10日)→水晒し(1h)→攪拌(7日)
	頭部赤色、縮小
	0％

	塩サケ酢漬
	Ａ１
	塩漬(10日)→水洗→切身→酢漬(16分)
	胃部褐色、透明
	10％


アニサキス幼虫の人体への摂取及び人体内生存能力

　Ａ１型は渦巻いていると2mm前後の大きさとなり、歯で噛まれず口の中を通過すると思われる。またpH 0.8の塩酸で4日間生存し、かつ体温37℃で20日間生存することから人体内で十分生存できると思われた。

Ａ１：アニサキスⅠ型 ( Anisakis simplex )　　　　 最終宿主：ミンククジラなど鯨類

Ａ２：アニサキスⅡ型 (Anisakis physeteris ) 　　　　ハクジラ（マッコウクジラ、イルカなど）

ＴＡ：シュードテラノーバ属 （Pseudoterranova）　アシカ、アザラシ
Ｃ：コントラシーカム(Contracaecum)　 　　　　　 鯨類、アシカ、アザラシ、水鳥
Ｒ：ラフィダスカリス(Raphidascaris)　　　　　　　魚類　
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