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食品衛生レビュー№65●フグ稚魚混入による豆アジ等の自主回収に関して
　8月16日に横浜市の量販店販売された豆アジパックにフグ稚魚の混入が確認され自主回収となりました。その保大分県、千葉県、新潟県などへも広がり自主回収が行われました。そして、釜揚げシラス（ちりめん）へのフグ稚魚混入事例による自主回収へ広がりました。そこで、その原因、対応策について述べます。
豆アジのフグ稚魚混入

　豆アジの大きさ（体長）についてインターネットで調べると3~5㎝、10㎝以下に分かれ、それ以上を「小アジ」となっています。今回販売されていた豆アジの大きさ8～9㎝が多かったようです。
フグの毒素蓄積は毒を持っているプランクトンを食べての食物連鎖とされています。そのため、生息域によって大きく異なると思うが、体長が10㎝にもなれば、食物連鎖により、フグ毒が蓄積している可能性があると思います。
今回の原因は、量販店において、販売用容器に入れる際に、フグの稚魚を取り除かなかったためで、フグの稚魚が混入していれば自主回収をする必要があったと思います。なぜ、取り除かけずに販売したかは、魚介類販売担当者のフグ毒に係る感覚のずれ、パート従業員が容器に入れる際に異なった魚を見たのなら、魚介類販売担当者へ相談がなかったためと考えます。どちらにしても危機管理意識が乏しかったためと考えます。
釜揚げシラス（水分含有が低い場合、ちりめん）へのフグ稚魚混入

　私が子供の頃、シラスにフグのようなイワシの稚魚とは異なった魚、エビの稚魚が混入していた場合、興味深く探し食べていました。でも、多くても１％以下であったと思います。釜揚げシラスの大きさは2.5㎝程度までで、フグ毒の蓄積は極めて少ないと考えます。何回も食べています（でも、１回に数匹ですが）が、体調を悪くしたことはありません。
釜揚げシラスあるいはちりめんにフグ稚魚混入で自主回収しているとの報道に「馬鹿言っているのではないよ」と思いました。私が食品衛生監視員として現役の時代では流していました。
対策
豆アジにフグ稚魚混入事例は、販売店におけるフグ毒に関する知識と危機意識の低下と考えます。量販店において、従事者（魚介類担当者）への教育、危機意識の向上が重要と考えます。なお、漁船上、魚市場において取り除くのは鮮度の低下、人的条件で無理と考えます。
釜揚げシラス（ちりめん）に混入していたフグ稚魚の毒の蓄積は極めて低いと考えられ、取り除く必要はないと考えます。そして、フグ稚魚を取り除くのは豆アジから取り除くのより、極めて大変と思います。
厚生労働省はフグの稚魚、何㎝以下（例として3㎝以下）は食品衛生法第6条の不衛生な食品（有毒な物質）にあたらないとの見解を示す必要があると思う。既に行っていると思いますが、研究機関においてフグ稚魚の毒の実態調査をする必要があると考えます。
飲食店における対応策
　豆アジに混入したフグ稚魚摂食によって症状があったと聞いたことはありませんが、フグ毒が蓄積している可能性はあると考えます。そこで、豆アジを調理する際に、フグが混入していないことを確認する必要があり、混入していれば取り除く必要があると考えます。
釜揚げシラス（ちりめん）あるいは生シラスからフグ稚魚を取り除くことは、必要はないと考えます。
参考事例
　20年ほど前、中国地方で加工処理され大手量販店で販売された「トラフグ刺しパック」の摂食者がフグ食中毒様症状を呈しました。加工地の調査で、他に苦情等が無いとのことで有症苦情として処理されました。この調査で、量販店で販売される「フグ刺しパック」は養殖の間引き魚を使うので、魚体が小さいため有毒部位を取り除くのが難しいと聞きましいた。つまり、小さくても、捌けるようならばフグ毒が蓄積しているのです。
厚生省の関連通知
フグの衛生確保について（昭和58年12月2日付け環乳第59号）
（笈川　和男）
