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食中毒の常識はずれに発症が早い
２～３時間以内に発症することも
平均５時間

嘔吐・下痢がほぼ同時に起こる

原因はクドアのアレルギー反応

検便しても何もでない(腸内で破壊されてしまうため、下痢のピークの数時間しか検出できない)

筋肉クドア症　
(ジェリーミート)　の多くみられる魚種。当然食中毒も起こりうる

ヒラメ、金目鯛、カタクチイワシ、スケトウダラ、シイラ、大西洋サケ、大西洋サバ、メルルーサ、マトウ鯛、ドーバーシール、オヒョウ、バラクータ、トビウオ、スズキ、キハダ、メバチ、カツオ、メカジキ、コガネカレイ
クドアが食中毒として確定しているのは、今のところヒラメだけ、他にメジマグロでも多発。今年はカツオで似たような事例が発生。
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魚屋さんで気をつけなければいけない食中毒菌との比較をします
	菌種
	腸炎ビブリオ
	ノロウイルス
	ブドウ球菌
	クドア

	発症時間

中心時間
	8～24時間

12～20時間
	24～48時間
28～36時間
	1～5時間
2～3時間
	1～9時間
5時間

	主な症状

起こりやすい症状の順に記載
	激しい腹痛

水溶性の下痢
発熱
(39℃以下)

吐き気

嘔吐
	吐き気

嘔吐

腹痛

下痢（血便を伴わない）

脱水
発熱

(38℃以下)
	吐き気

激しい嘔吐

腹痛

下痢はまれ

かなり遅れておきることもある

発熱は少ない
	吐き気

嘔吐
下痢

腹痛

これらの症状がほぼ同時に起こることが多い

	原因となりやすい食品
	海の細菌のため塩気のあるものを好む
刺身

卵焼き

浅漬け

などが過去に事故を起こしている
	食べ物の上では増えない
食べるときに60℃以下のものはすべて原因食になる

二枚貝

もち

パン

ケーキ

サラダ
	たんぱく質と糖分大好き
案外塩気に強い…となると

鮭おにぎり

卵焼き

弁当

人の手で触ったもの
	魚の刺身に限られる

	対策は…
	低温保管
二次汚染の防止

加熱

早く食べる
	汚染の防止
加熱

食べるまでの時間は関係ない
	汚染の防止
加熱

早く食べる
	0℃で12時間以上保持できれば1日以上
冷凍－20℃で4時間以上保持

加熱

一種盛り×

盛り合わせ○

ばっかり盛りを避ける
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注）原因食品として有意性が確認された品目を表したものではない。

原因不明事件における推定原因食品

21.6-23.3　198例

21.6-22.5　105例

ヒラメの事例が

突出して多い！
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