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るのかなというのも今聞いて思いましたので是非ともよろしくお願い致します。

司会者：という事はやはりその特質によりX線で密度が上手く見える事で、ぼんやりながら何ら
かの事をその人は分かっている可能性がある。ただ断定はできないけれども。

髙間：多分ですけど薄い物であれば見やすくなるのかなと。厚い物ですとやっぱり埋もれてしまう
ので 100％見えるかどうかはわかりません。

司会者：分かりました。有難うございます。

　他の対策は消費者への注意喚起の掲示というのもありました。これはもしアニサキスがいた場合
は冷凍して下さいとか、食べずに加熱して下さいとか、入ってる可能性がありますというやり方です。

　さて、いままでの対策方法の中で、鈴木先生、これは効果があやしいのではないかとかいう対策
はございますか？なかなか返答が難しいかと思うのですが。

鈴木：とても難しいです。

司会者：難しいですか。

鈴木：ただ逆の意味で私共の研究室で魚をさばく時に行ってる工夫なんですけど、目視の所で青色
まな板使用って書いてあるんですが、私共ではグリーンのまな板を使用していて、結構見やすくな
ります。昔は白い物を使ってたんですけど、やはり同色なので見落としてしまう所をグリーンのま
な板を使うようになってからはそれがぐっと減ったという経験はあります。

司会者：有難うございます。
　鈴木先生が仰っていた事をここで改めて復習
という事で、食中毒を防ぐ方法で確実なのは冷
凍と加熱、養殖品の使用、意味がないのはよく
噛む、わさび、酢じめです。あとは組み合わせ
でリスクが下がるという対策は原料産地や魚種
の把握、原料の冷却、素早い内臓除去、目視確
認があります。ただこれは完璧ではなくてリス
ク低減であることを忘れてはいけないと考えて
います。又、参加者さんから注意すべき点として挙げられたのですが、刺身用の丸魚が店では鮮度
が良くて刺身で問題無いが、常温で持ち帰った消費者が刺身にすると温度が高くなり、アニサキス
リスクが高まるのではないか。そして先程先生が仰った、しめ鯖は細菌と身をしめる事になるけれ
どもアニサキスはしめられないという事、「生秋鮭」の表示を生食可能と勘違いした消費者や、レ
ストランでも表面だけ炙って白鮭を出して食中毒になったという例もあるので、プロでも知識不足
による間違いが生じている場合もあるため注意が必要かと思います。1つの理由として、海外国内
の養殖サーモンが生食可ということです。これは加熱用の表示を明確にしないといけないかなとい
う所です。実は昨日、みなと新聞さんの記事で、国内で養殖されている鮭鱒関係は 58 か所と知り
ましたが、これだけ生で出回る可能性があるという事はやはりその加熱用の物は加熱用としっかり
書く事が大事ではないかという意見がございました。
　これから少々微妙な問題にも絡んできます。困っている点という事で紹介させて頂きます。これ

+ +
+
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はどうすればよいとか結論が言えるものでは無くて、一応情報共有として目に留めて頂ければと考
えています。「メディアの情報で、魚イコール寄生虫のイメージがあり消費者が必要以上に敏感に
なっている」、「食べるのが不安という風にお客様から言われる」、「目視が要だが鮮度管理を徹底し
ていても見落とす可能性があり量販店で販売中止となり消費者の魚離れが加速している」、「消費者
の意識が浸透しておらずアニサキスの見た目もあり、冷凍加熱していてもお申し出になる」、「某地
区のスーパー量販店ではアニサキスの影響により鰹、金目、鯵など天然魚の刺身販売が自粛され、
今後マグロ鯖など他魚種にもその影響が及ぶ事が懸念される」、「保健所による営業停止処分の風評
被害が大きくスーパー量販店はそれを恐れ生食での販売を自粛、仲卸業者、生産者にとっては死活
問題」という点があげられました。それから意見として、「鮮度が良くても衛生面が悪いイコール
食中毒というイメージになってしまう」、「危害である事は分かるけれどもアニサキスは衛生問題な
のか」、これは鮮度が良くても居る場合があるという事で意見がありました。他に「事故後の情報
共有がされづらく注意喚起に活かされてないのではないか」、「営業許可は保健所にもらう為、心証
面で保健所に意思を伝えにくい」、「クドアもアニサキスも一般食中毒とは別個の物ではないのか。
営業停止に関して私共仲卸業者も含め関係団体で厚生労働省に働きかけ改善されるように行動を起
こしたい」、「小中保育園の給食向けの加熱用の魚でアニサキス混入による全量交換や全量返品を依
頼された。本来説明すべき栄養士でさえその状態で加熱すれば問題ない事を説明する上手い言い回
しや資料が欲しい」という意見がありました。一番最後の加熱用のアニサキス混入による全量交換
についてですが、我々魚食普及推進センターで料理教室等を行うのですが、その中で栄養関係の大
学教授にもこれを聞いた所、一言「ただのタンパク質なのにね」と言われました。説明難しいです
が最近色々話題の持続可能な開発目標、SDGs や地産地消、フードロスに繋げていく事も一つの方
法かもしれません。この小中保育園に関しては、ちょっと気持ち悪いという理由で問題無いのに残
してしまう事が日本では 1割の食品を捨てる事になる説明を、是非栄養士さんには頑張って欲しい
点です。これは私見ですが感じた次第です。次にスライドが無いのですが、先程鈴木先生も説明頂
いた「昨年の芸能人の発信から有名になってしまった。過去 2年でアニサキスの食中毒の絶対数は
増加したのかどうか」という質問がありました。鈴木先生、繰り返しになりますが、過度には反応
しないでいいという事でよろしいでしょうか。

鈴木：難しい所なんですけれども、おそらく実際の数自体はそれほど変わってないのだろうという
事で、表に出てきてる数が増えてきているんだという事実のみしかわからないです。

司会者：分かりました。
　先程先生のスライドでですね。鰯という形で書かれていたのですが、実はその鰯も色々種類があっ
てカタクチイワシはアニサキスがいるという方、あとマイワシは植物食なので植物プランクトンば
かり食べて、オキアミを食べないから感染していないのではないかっていう方、地域によって違う
かもしれないのですが、細かい魚種についてそういう知見があるのかという風な話もありましたが、
この辺りはどの程研究が進んでいらっしゃるのでしょうか。

鈴木：マイワシに関しては太平洋側、日本海側、オホーツク側のマイワシを調べていますが、54
尾検査して 1個体もアニサキスが見つかってないです。一方でカタクチイワシからはアニサキスが
見つかっているので、私共のデータとしてはマイワシに関してはアニサキスが今のところ検出され
てないという事です。
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司会者：有難うございます。そうなるとやはり「鰯」でも一括りにせずに偏りがある魚種、これを
重点的に注意するべきだと思います。
　次は、非常に難しい問題なのですが 2割から 3割位の方から一番困っているという話で出た営業
停止の件です。今日本全国で 520 位自治体がある状態ですが、私が各自治体の保健所さんに聞いた
範囲では、それぞれ対応が違っているようです。まず営業停止になる条件です。ざっくりと医療機
関からの通報があってアニサキスの虫体の確認があった事。それから該当飲食店もしくはスーパー
で生食の魚を喫食していた確認が出来た事、それから店の状況、この 3つが揃った時点でほぼ確定
となり、営業停止になるようですが、営業停止の日数も 0日から 5日間などと差がありました。停
止の範囲も色々違うようで例えば鮮魚コーナーの生食用魚だけの場合もあれば、魚の干物も含めた
物全て停止というような例もあったり、値札を付ける事さえその営業停止の期間はダメであるなど、
自治体と条例によってかなり異なっている事が分かりました。
　佐賀の場合は「魚介類加工業」という許可と「生食用魚介類の小分け包装業」という許可、この
2つがある事で鮮魚やお刺身が販売出来ます。東京都内の許可は「魚介類加工業」のみです。佐賀
でアニサキス症の食中毒が出て営業停止となった場合は干物等は売れるけれども、生食用の魚介類
は売れない。東京都の場合は魚介類加工業で許可をとっているので干物等の販売も不可となる場合
があるようです。この件はここではなかなか触れにくいのですが、全国統一にしてしまうとそれは
それで厳しい基準になる可能性もありますので、難しい問題です。食品衛生法の一部を改正する法
律が今年の 6月 13 日から交付されていて、その中の 1つで営業許可制度の見直し、営業届出制度
の創設があるようですので、これらが今後関係するかもしれません。
　営業停止になった場合でも、地域によってはその許可範囲全ての場合や許可の一部の場合もある
というような実例がありました。ここでも様々な意見はありましたが、アニサキス症は生食の魚で
しか感染しないので例えば値札を貼るだけの商品に関してはアニサキス症に関する食中毒で営業停
止にする事はおかしいという意見がありました。これが例えばノロウイルスであれば値札を貼る所
であっても汚染されている可能性はあるのだけれども、アニサキスは特定の刺身類に限定されるの
で干物などは販売できるはずだと、切実な意見がございました。これも結論を出せるわけではない
のですが情報共有という事で紹介をさせて頂きました。
　先程鈴木先生からアニサキスとアレルギーについて話しがありましたが、これも色々な方から質
問がありました。「あんな小さいアニサキスがかじった事、先程口は無いという事だったので潜り
込んだ事と言った方が良いかもしれないのですけれども、それで痛みが生じるのはおかしい。アレ
ルギー反応だろう？」という意見もありました。死んだアニサキスでもアレルゲンになってアレル
ギーを発症する人がいるという話は聞いていたのですけれども、生きたアニサキスが持つアレルゲ
ンも色々研究が進んでいるようです。専門の方じゃないと分からないと、東京大学大学院農学生命
科学研究科の魚病学研究室の良永教授に伺った内容を紹介させて頂きます。
　『アニサキスは人に対するアレルゲンを持っているであろう。アニサキスが食い込んだ部位では
アレルギー反応と思われるような炎症反応が起きており抗炎症剤の投与により症状が軽減あるいは
無くなる症例も知られています。これらから消化管アニサキス症の発症は胃壁の物理的な障害とい
うよりアレルギー反応が強く関わっているという可能性が高いと考えられています。一方で内視鏡
等で虫体を除去すると速やかに症状が軽減する例も多く、また、ヒトアニサキス症の集団発生も報
告されています。という事でアレルギーだけでは説明出来ない部分もあり、いずれにせよ消化管ア
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ニサキス症の発症のメカニズムもまだまだ不明な点が多い』という事でした。
　アレルギーとは原因を取ったからと言ってパッと症状が軽減するわけではない、しかし虫体を除
去すると速やかに症状が軽減する例もある。又、アレルギーは人によって特異性があるので集団発
生はしないはずだが、アニサキス症の集団発生も報告されている。そのためアレルギーだけでは説
明出来ないメカニズムがあるだろうというのが現状なようです。結論としましては今迄通り生きた
アニサキスを摂取しないように先程まで色々話していたような事を頑張るしかないということにな
ります。ただ、例えばアレルギーであることが確実になった情報が入り次第、各店舗でも消費者の
為に動かなければいけないと思うので情報が入るようにする事が安心安全に繋がるのではないかと
いう風に感じました。
　先程のアレルギーについて、アニサキスにきく薬は無いと先程鈴木先生から紹介頂いたのですが
対症療法、症状が出た後の療法になるのですけれども、アレルギーだと考えて医療機関で 190 例程
アニサキスの抗アレルギー剤を投与する事で 10 分から 20 分でアニサキスの痛みが軽減したという
情報もあります。医療機関で行われた例なので、興味がある方は症例等を調べて下さい。
　さて、ここまでが皆さんから頂いた内容の情報共有の場でした。ここから先生方お 2人前に出て
頂いて質疑応答の時間にしたいと思います。鈴木先生は健康安全関連の先生でありますし、髙間先
生は機械関係の担当という事でお呼びしております。立場上、質問に明確にお答え出来ないような
場合もありますので、その場合は例えば会場内で答えられる方が答えて頂くようなそういう形で進
められればと考えております。よろしくお願いします。では早速ですが今日のセミナーを通して何
かご質問がある方はいらっしゃいますか。

質問者A：福井県小浜市から参りました株式会社クラウド漁業のものです。鈴木先生に質問させて
頂きたいのですが先程の後半の、今の色々最後のご紹介でもありましたように、アニサキス激症と
アレルゲン、アレルギー反応との関係っていうのをちょっと私も関心がありまして、例えば加熱を
すると抗原タンパク、アレルゲンになるタンパク質が変性して大丈夫になるという理屈はよく分か
るんですけども、凍結、冷凍した場合はそれが保たれてしまうような気がするので、もしアレルゲ
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ンが主な原因のアレルギー反応の可能性があるのだとすれば、凍結して安心というのは中々言えな
いかなっていう気がしていました。私も生産現場に居るんですけども凍結すれば大丈夫っていう認
識がずっとこう何か感覚的に現場の方思っていたので、そこでその凍結する事で全部が大丈夫な気
になってですね、それまでのプロセスと言うか除去するとか、そういう事が少し疎かになっている
ような気がしています。そういった、もし凍結したとしてもまだ分からない、メカニズムは分かっ
てないという事で、完全に例えばリスクが一般の方が思われるようにゼロになるとか、そういう事
では無いという事であれば、やはりプロセスを注意喚起していかないといけないなという事を思っ
ていて、その辺の見解を先生の方からお聞きしたいなと思っております。

鈴木：ご質問有難うございます。実は私共の職場でアニサキスアレルギーに関する知見はほとんど
ありません。検体として依頼されるのが虫体その物で患者さんからの血液検体はないという事もあ
ります。ただアレルギーに関してある程度分かっている事があって今迄アニサキス症、少なくとも
東京都内でアニサキス症と言われている事例で、死滅した虫体によるアレルギーと考えられる事例
は、私の手元に資料としてありません。ですからアニサキスはちゃんと凍結すれば死滅するという
事から、リスクは低いといえます。ですからアニサキスが生きた状態で組織に入る、入った時にア
レルゲンが反応するという考えでいいのではないかなと思います。もう 1つ先程の私の中で 14 種
類のアレルゲンの話をした時に、これが一番メジャーなAni s1 というタンパクは、加熱によって
変性しにくいものです。ですから加熱調理をしてもアレルギーを起こす可能性がある。でもいずれ
にしても凍結しても加熱しても死んだアニサキスによるアニサキス症と言うのは少なくとも私の手
元には情報として上がってきていないという事はリスクが低いだろうと考えてます。絶対では無い
です。

質問者 B：福井県立大学の細井と申します。今日は有難うございました。私も鈴木先生の方にお伺
いしたいのですけれども太平洋側のシンプレックス SS は筋肉への移行率が高いというお話でした
がデータを見せて頂くと水揚げしてどれ位たった物をまず見ておられるのかという所と、移行って
いうお話でしたが、生きている時から筋肉にいるやつが多いのかあるいは生きている時は筋肉にい
ないのかという所と、それが魚種によっても例えば鮭なんかはかなり筋肉に多いみたいですけど鮭
なんかは生きてる時から筋肉の方にいるのかどうか、その辺り教えて頂ければと思います。

鈴木：ご質問有難うございます。実はそのご質問はあるだろうなと思っていました。私共の立場だ
と検査研究機関だと出来ない。本来は 0時間のスクリーニングは是非やりたい所ですが、私共では流
通してる魚しか調べられなかったのでそこがはっきり分からない。ただ経験上なのですけれども、例
えば鯖なんかを検査していると筋肉中でアニサキスが被のうしてしまっているものがいくつかありま
す。アニサキスが被のうしているというのは魚の免疫反応によって封じ込められているだろうと考え
られているため、アニサキスが生きているうちに筋肉中に入っているのだろうといえます。ですから
水揚げしてすぐに内臓をとりだせば安全っていうものではないのではないかと考えています。

質問者 B：魚種によってもやっぱりその程度が違うのかなという所。

鈴木：そうだと思います。ただそれも私共では流通魚でしか追っかけていない為、都内で流通して
いる魚はこうですという情報しかない。いわゆる食中毒が多いと言われている魚種に関しては被の
うしてる魚種が多い気がします。ただ、秋刀魚に関しては事例が多いのですけれども秋刀魚のアニ
サキスの寄生率が高くありません。大体 3％位の寄生率であったと思います。
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質問者 B：すいません、あと一点だけ。筋肉にいる物に関してはどのような方法で検査されてるん
でしょうか、先生の所では。

鈴木：筋肉中にいるアニサキスに関しては、はらみ、背中、尾部に分けてジップロックの袋に入れ
て圧平して検査します。下からライト当てるとすぐにわかります。

質問者C：ご講演有難うございました。静岡県の水産振興課の小泉と申します。髙間先生にお聞き
したいのですけれども、先程先生の講演の中でイカであるとかそういった身の薄い物であれば紫外
線の物があたってぼんやりでも見える可能性があるという事だったんですが、赤身の魚の場合に大
体表面からどの位までであればその光が入るのかというような知見があれば教えて頂きたいのと、
刺身等にもスライスして皿に盛った状態で先程の先生の会社のライトなりフィルターを通せばほぼ
アニサキスが発見出来る物なのかどうかをお伺いしたいと思います。よろしくお願いします。

髙間：はい。ご質問有難うございます。まずイカで光ったというのがあったんですけど赤身の魚で
すが残念ながら薄くしてみたという事はやってないです。ただ実際光を通して目で見えるレベル、
腹の内側に皮みたいなのがありますよね。あの裏側に入っている物は目で見えるのです。そうする
と紫外線をあてると見えましたので、そのレベルでは見えるという事で目で見える位の厚みでは検
出が可能かと思います。あと刺身ですけどそれもやってはいないのですけども、ある程度これも同
じように目で見える程度の物であればというので一度我々でも実験はしてみたいかなと思います。

鈴木：先程のイカだと筋肉に入っているアニサキスは光らないというお話があったと思うんですが、
実はスルメイカの筋肉に寄生しているのはアニサキスではありません。種類が全く違うラッペタス
カリスという物でひょっとしたらクチクラの構造その物が違っていて、アニサキスと同じ条件では
光らないのかもしれません。ラッペタスカリスによるアニサキス症というのはこれまで一例も無い
と思います。この寄生虫はピンセットでつまみ出して食塩水中に置いといただけで死滅する弱い虫
です。

司会者：確認させて下さい。スルメイカに入っているアニサキス状の物は全てラッペタスカリスと
いう訳では無くて、アニサキスもいるのでしょうか？

鈴木：私共が今迄 20 年間位、1月、2月に 80 杯位のスルメイカを見た中で筋肉中に丸まって寄生
してる虫体がアニサキス・シンプレックス・センス・ストリクトだった事はありません。アニサキ
スシンプレックスは、大体薄皮 1枚下とか内臓に寄生しています。寄生数は 20 杯あっても多い時
でも数個体しか検出された経験がありません。確かに刺身の盛り合わせだとよくイカがあるのです
けれども、原因魚種としてのリスクは、それほど高くないんではないと申し上げたのは、このよう
な経験をもとに申し上げてます。

司会者：はい。有難うございました。

質問者D：株式会社デンソーの横田と申します。お世話になります。新規事業の所で食品分野を
何とかしたいなという所を考えておりまして、興味があるのが自動でアニサキスを採取するという
ような事が出来ればとこちらも考えていて、少しお話もしている所ではあるのですけども実際どう
いった所からニーズが出て来てるのかっていうのが 1点、それを答えようと思ってトライアンドエ
ラーしたもの、今は難しいって言われてる所の何がやっぱり難しいのかをもう少し伺えればという
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のが 1点、鈴木先生に 1つお伺いしたいのですけども、ピンセットみたいな物で取り上げるってい
う事を自動で動かした時にちぎれてしまうんじゃないかなっていう部分、まだトライもしてないの
で分からないですけど、ちぎれてしまうっていう事を懸念してたんですが噛みきれない位結構強い
という所であればそんなに懸念しなくてもいいのかなっていう事を感じたので、その辺どう感じら
れるかなって所をまたお聞かせ頂ければと思います。

髙間：はい、ご質問有難うございます。ニーズですけど先程自動化という事で最後のスライドをお
見せしたと思うんですけど、例えば鯖とかアジですね、これを自動でカットしてやるような工場さ
んですね。ただ人手不足っていうのもありまして自動で検知したりという、究極の所はさっきのピ
ンセットでつまむみたいな所で除去までしたいっていうのがお客様としはニーズとして結構あると
いう事になります。つまむ難しさというのはあるのですけど実際先程の例でいきますと、アニサキ
スがいるか検査をして検知すると、その位置をもとめて、その次の行程でロボットでつかむ作業を
行います。移動する最中にアニサキスが移動しなければ、大体その場所には持っていけるという事
になります。先程のつまむ時にちぎれるかどうかって実は我々もちょっとやってみた事はあります。
ちぎれなかったです。やっぱり先生が仰るように強かったのでちぎれはしませんでした。ただ難し
いのは、魚の身までつまんでしまうというのがあって、やっぱりこのピンセットでとるっていう時
にアニサキスがくるくると巻いている状態でありますとか、あるいは横に真っ直ぐになっている状
態とか色んな状態がありますので、その時のつまみ方と言いますか、それが非常に難しくて若干魚
の筋肉の方に差し込んでとらなければ完全にとれないというのがありますが、そのとき魚体を傷つ
けるという難しさがあります。もう 1つは半分中に入ったような物があったりします。あれは半分
外に出ていますので一応見えます。それをつまむとつるつると出てくるのは出てきたので、丈夫で
はないかなと思います。やってみた経験なので生物学的と言うかその見知でいくとちょっと私は専
門ではないので分からないのですけども、出てきたという例はございました。

鈴木：噛みきれないって先程申し上げたのは、多少言い過ぎたかなと反省してるのですけど、通常
咀嚼をする中では中々歯と歯の間に入ってしまって、アニサキスの厚みも 1ミリ位しかないために、
なかなか噛切れないというような言い方をしたんです。ただ自らの経験から実際クチクラは結構硬
くて、しっかりと咀嚼しないと切れませんでした。よほど鋭利なピンセットでない限り大丈夫かと
は思います。私共ではピンセットを使ってつまみ出してなく、竹串を用いています。金属製のピン
セットだと滑るんです。つい落してしまうというか。竹串は柔らかいというかしっかりとアニサキ
スを捕まえてくれるっていうのが経験上あります。それで竹串を使ってます。

髙間：竹串と今おっしゃいましたけど、我々で色々試して一番取れたのが手術用の鉗子の先端の様
な形状のものでやるとわりと取れました。ギザギザがついてますので。そういうちょっと知見はご
ざいます。

質問者 E：今日講演有難うございました。大阪から来ましたいずみ市民生協の高木と言います。鈴
木先生に 1点だけお聞きしたいのが今日の講義の中で調味料によって死滅をするっていう事で醤油
を使うと 6時間で死滅をする資料があるのですが、こちらの所醤油で言うと当然原液の中に塩分が
入っていると思うのですけども、食塩水で言うと塩分濃度が 32％じゃないと死滅しないっていう
事になってます。という事で言うとこれ醤油で原液でも多分 32％は塩分入ってないと思うのです
けども、どういった成分がその死滅する要因になったのかとかまたあれば、用途的に漬けの提案も
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面白いかなっていうのがありましたので注意喚起の所も含めてそういうメニューの提案も出来るの
かなと思ったので、教えて頂けたら助かります。

鈴木：はい。ご質問有難うございます。醤油に関してはおそらくアルコールと塩の影響かもしれま
せん。アルコールはアニサキスに関して有効です。塩分はアニサキスを脱水する効果があります。
ただ濃度的には多分低いと思うのですね。アルコールの含量と言っても僅かな物だと思うので、醤
油の効果の理由についてはよく分からないです。醤油の何か成分がアニサキスに有効なのかもしれ
ないのですけれども、それを追求した研究を行ってきませんでした。

質問者 F：今日は講演有難うございました。スーパーマーケットで鮮魚をやっておる者なのですけ
ども、よく秋鮭とかパックして売り場出すと半分位のりだしてウロウロしてるのが非常に多くみら
れるんです。1つは身から飛び出しちゃうという事があるんだろうかという事と、それに良い方法
が何かないでしょうかという事が 1つです。それとイシダさんの方も今の過程で結論が出るまで
色々検討されたと思うのですけども、その前の予備の段階として、例えば色んな液に漬けたりとか
色んな事をやられたと思うのですけども、電気を通してどうなのかなっていうような事はやられた
のかなという事と、その辺で何か他のアイディアがあれば教えて頂ければと思います。

鈴木：ご質問有難うございます。最初のご質問に関してなのですけど鮭の身からアニサキスが飛び
出る。私もこういった仕事をしているのでスーパーに行くと鮭のパックに秋の時期になるとよく
ラップの下にアニサキスが這っているのがあるなんてお店の人に言ったりもするんですけれども、
アニサキスが温度の上昇と共に筋肉から出てきたんではないかなという気はします。スーパーの魚
が 4℃以下になってるのかどうか私には分らないのですけれども、ある程度温度が上がってきた為
に出てきたのではないかという気がします。あと鮭と同じようによくラップについているのは、あ
ん肝でよく見かけます。

髙間：ご質問有難うございます。色々やったかという事なのですけど、さっき電気っていうお話も
ありましたけど電気で出来ないかってお問い合わせを頂いたりとか、マイクロ波みたいなので死な
ないかとか色々ありました。電気は検討しました。ネットでよく鰻をさばく時にちょっと仮死状態
にさせる電極みたいなものがあったりとか、マグロをつる時に電気ショックを与えて弱らしてつり
あげるとかそういう装置ですね。生物が専門の先生に相談をしたのですけども、そもそも電気が流
れて初めて仮死状態になったり死んだりするって事でアニサキスが魚体にある時には電気は流れな
いんじゃないかなという事でそれは無理ですよっていうお話を頂いたんで、そこで実験は止めたん
ですけども、流れて初めてという事なので難しいというお答えでした。中々死滅させるというのは
難しいという風に思っています。

質問者G：本日はご講演有難うございました。このアニサキスについてもしくはアニサキス症も
含めてなんですけどアレルギーもありまして、この件に関しての学術的にどの位進んでいるのか、
今後の大学とかこういう官公庁の所だと思うのですけども、研究が進んで行くのかどうかっていう
所の状況をお伺いしたいのと、個人的になんですけども、アニサキスって何を成長エネルギーとし
て体内、魚の中で何を摂取して生きているのかっていう所が知りたいのですが、その理由としては
アニサキスアレルギーとか先程のイシダさんの発光物質が何か摂取してる物から多分発光してるん
だと思います。あと口が無いのに胃壁とか魚の身に入っていくっていうのは、実際に何か分泌液で
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入っていくのであればそれがアレルギー源になっているのかとか、その辺の所最終的に保育園で先
程受入れ拒否っていう話がありましたけどもアレルギー反応がもしあるのであれば、やはりそこが
受け入れられないってなると正直魚の普及っていうのは進んでいかないのかなっていうのもあるの
で、その辺の所も研究でクリアになればいいなという願望も含めてご質問させて頂きました。

鈴木：確かに研究が進めばいいなと私も思っている 1人なのですけれども、このような研究は課題
が生じると予算がついて、色んなデータが出てくると思います。特に去年今年あたりからアニサキ
スの研究に関する需要というのが段々増えてきてるのかなと。私はアニサキスの仕事をはじめたの
が 93 年です。その時は全くアニサキス症というのを理解してもらえず、消費者にも、何せ年間に
1件位しかアニサキス食中毒が行政上報告されていなかったので誰も信じてくれませんでした。ア
ニサキスが危険だって言ってもそんな事ないだろう、1件しかないのにって言われてしまっていた
のが段々分かって来て、消費者の皆さん、生産者の皆さんも問題意識を持ってくれて何とかしよう
よと言って段々段々、研究に対する予算というのもついてくるのかなと考えています。あとアレル
ギーの話なのですけれども、Ani s1 というアレルゲンタンパクは排泄物抗原といいます。アニサ
キスには排泄腔があってそこから分泌液が体表面に出てきます。それがアニサキスの体表にその分
泌液がついて、アニサキスが刺った際にアレルギー反応が起こると考えて頂いていいと思います。
ですからアニサキスが死んでいれば刺さらないので基本的に、傷口か何かがあれば別なのかもしれ
ませんが私共では死滅した、焼いた魚、アニサキスが寄生したもの、冷凍したもの、確実にアニサ
キスが死んでいるものを食べてアニサキス症になった事例が無いものですからリスクは高くはない
と考えています。

質問者H：今日は有難うございます。名古屋海産市場の大深と申します。鈴木先生にちょっとお伺
いしたいのですけれども、アニサキスの魚に刺さるっていう事で個体差はあるとは思うんですが内
臓から筋肉の方に刺さるっていう事で殺すとか抜くとかっていうんではなくて、生存する温度帯だ
とか色々と条件はあると思うのですが、生鮮の魚とは考えずとして寄生虫自ら魚の方から出てくる
ような方法っていうのは無いのかどうか、その辺をちょっとお伺いしたいのですけれども。

鈴木：すいません、今のご質問の意味をちょっと完全に把握出来て無くて、ご質問の意味というの
はアニサキスが魚の筋肉に既にいて何かしらする事によってその肉から例えば腹腔と言うか外に出
てくるにはどんな方法があるかっていうような事でしょうか。

質問者H：いや、可能性があるかどうかって言い方です。

鈴木：可能性。

質問者H：ええ。例えばその肉、冷蔵庫で冷やして、温度帯によってはアニサキス自体が先程秋刀
魚の事にもありましたように表に出てきたとかいう条件がある中で、寄生虫もやっぱり生き物です
から温度によって好む温度があったり、匂いだったり味だったり色々あると思うのですが、今の条
件の中で冷凍かけたりとかそういうものじゃなくて、生きたものを逆に利用して自ら出てくるよう
な、そういう方法っていう可能性は無いんでしょうかっていう事をちょっとお伺いしたい。

鈴木：今までのご質問の中で一番難しいですね。

質問者H：そうすれば逆にリスクが減ってくるしアレルゲンも減ってくるような気もするので、もし
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そういう事が出来る可能性があるかどうかっていうのはちょっとお伺いしたかったっていう事です。

鈴木：あるのかどうかすらもよく分からないです。ただ先程ちょっと申し上げたように生きている
うちにアニサキスが入っているような魚種があって、魚の方の免疫作用で被のうしているものを摘
出するのは難しいのではないかという気がします。ただ被のうしていなくフリーで入ったものに関
しては温度の変化とかそういったのでひょっとしたら可能性は無くは無いのでしょうけれども、ど
なたかやってくれると有難いなって思っている位です。

質問者 I：すいません、本日はどうも有難うございました。宮城県水産業振興課の阿部と申します。
宮城県でも鰹のシーズン迎えてまして色々と問題となってたのですけれども、ちょっと市場の方か
らも聞かれており業者さん達の感覚的な所にはなるかと思
うのですけれども、最終宿主の鯨が、鯨の中でしか増えな
いという風に考えられているかと思うのですけれども、鯨
が増えているっていうのもその一因なんじゃないかと。あ
とは海域によってオキアミのその分布とかっていう所もあ
るかと思うのですけれども、分布域がたまたまその漁場に
ぶつかっちゃって増えているんじゃないかとかそういう海
域的な分布とかっていうのも、もし分かれば教えて欲しいという意見もありまして、そういった知
見がもしありましたらちょっと教えて頂ければと思います。

鈴木：実はその辺の情報はあまり持っていなくて、鯨が増えたからアニサキスが増えたのではない
かっていうお話は実はよく受ける質問なんです。93 年から私こういう仕事をさせてもらって冬場
に研修等で毎年同じ魚種、スケソウダラについて同じ産地のものを購入して調査を行っています。
20 何年前と今とアニサキスのスケソウダラに寄生してる数はどうかというと増えていません。減
少しています。とても減少していて 90 年代では一腹買うと多いもので 300 位アニサキスが寄生し
ていたのですけど、今では、多くても 100 位しか寄生していません。2000 年以降、減少している
という印象です。ただそれはある特定の産地のスケソウダラいう条件です。寄生虫学会とかアニサ
キスを研究している先生と話す中でも魚介類に寄生しているアニサキスの数が最近増えたという話
は聞いていません。鰹の話になるのですけれども本当鰹は何でだろうと思っていて、そこに関して
は今後の調査になるのかなっていう事で明確な答えというのは出来ません。ただ少なくとも去年ま
でにおいては鰹の調査において筋肉中にアニサキスがいた例いうのは私共で行った少ない数ですけ
れども、少数の寄生でした。でも今年に関しては食中毒の残品からもアニサキスが取れているよう
に、どうも去年までとはアニサキスの寄生率が違う事は言えるのではないかなと思います。

司会者：鈴木先生今のお話で先程の太平洋側と日本海側、シンプレックスとピグレフィー、それぞ
れの終宿主のお話は今日出ていなかったと思うのですけれども、鯨の種類などが違うという知見は
あるんでしょうか。

鈴木：それは東大の良永先生の方がはるかにお詳しいと、今ちょっと視線を向けてみているので
すが。

良永：東京大学の良永です。実はやりたくてやりたくてですね、何故ピグレフィーがこっち側でシ
ンプレックスがこっち側なのかって実はよく分かってなくて、１つは終宿主の分布と関係している
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んじゃないかと思ってやっているのですが、実はそういうサンプ
リングは出来ません。出来ませんと言うか、捕鯨というのがすご
くセンシティブな話なので実はずっとそれをお願いして半年位お
願いしていたのですが最後にやっぱりですね風評被害だとか、あ
るいはアンチ捕鯨という方達がいるものですから、私達はサンプ
リングをさせてくれという風にお願いをしている、魚種が何がつ
いてる、どの鯨にどっちの種類がついているかっていう基本的な
データをとりたくてお願いしてるのですが結局無理でした。是非
ともですね、実はすごく重用な情報でそれが無いと何故太平洋側
にシンプレックスが居て、左側にピグレフィーなのかとか、実は
それは今はそうなのだけど海が変ってくると変わって来るんじゃ
ないかとか、そういう事やる為には是非とも必要なデータなんで
すが、残念ながら私水産の立場ですけどもそれでもとれませんから、多分他の分野の方がそういう
データをとろうとしても多分とれない。是非とも皆さんで、やるべきだという声が大きくなるとど
こか動いてくれるんじゃないかなと思いますけど、正直言って分からないという所です。
　もう 1つは回遊との関係はすごく重要なのですが、実はそれも今はじめている所です。鯖が回遊
していく時に、宮城県さんの先程お話がありましたがどこで感染するのかとかいう、どこの場所で
ピグレフィーあるいは、シンプレックスがという事を今調査始めてる所です。ただこれも難しくて、
必ずサンプリングをすると県の方からデータの発表については気を付けて下さいって言われるんで
すね。つまり風評被害ではなくて、もしそのデータで自分の所にこれだけついているというデータ
が出たらそれだけでも消費者さんがどう考えるかっていう事を言われているので、発表する時どう
するかは見せてもらいますと。つまりアニサキスの問題は私水産側で仕事していますけど、すごく
やりにくくて本当言うと逃げ出したい位ですが、学生もいるもんですから一生懸命やっています。
そういう事で、ただ 1つだけ付け加えると鰹の問題なんですが、ちょっと分からないです。ここは
完全に仮説でしかないです。但し今年海は、去年までの海と違います。黒潮が蛇行してしまってい
るので、多分それによってひょっとすると北の方で感染したようなものが黒潮の、普通黒潮は接岸
していて紀伊半島の下を通って行かないのですが、その魚は、今開いているはずなんで、そうする
とそれによってひょっとすると感染してる魚が西に流れているかもしれないので鰹はという話なの
かもしれません。まだ全然調査していないので鯖も今やっとそれで何とか手に入れようとしている
位でまだまだただの仮説でしかないですが、ひょっとすると海が変わっていくという事と関係して
いるかもしれない。そうすると我々が今見てる図っていうのは、また今度色んな事で環境が変わっ
たり海況が変わると固定されたものじゃなくなる可能性があるという事はご理解頂かないといけな
いかなという風に思います。

鈴木：先生どうも有難うございました。とっても助かりました。

良永：アレルギーの話ですけど、私は医者でもないので論文で見ている事しかお話出来ませんが確
かに鈴木先生のおっしゃる通りおそらくアニサキスでアレルギーという感じで消化管アレルギーに
なる方は多分私もあまり知らないですし非常に稀だと思います。ただ蕁麻疹が起きるっていうのは
アレルギーのもう 1つの、つまり昔我々が青い魚を食べてヒスタミン中毒だと言われて蕁麻疹、多
分大学なんかでそう習ったと思いますが医者の世界ではそう今までいわれてきたやつの大体半分位

アニサキス成虫（クジラ胃内）
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は多分アニサキスアレルギーだろうと言われています。ですからアレルギーの話は消化管アレル
ギーについて言うと鈴木先生のおっしゃるとおりだと私も理解していますが、皮膚アレルギーは別
ですのでその辺は少しご注意頂ければなと思います。

司会者：有難うございました。先程のアレルギーの説明は良永先生の言葉をまるっきりお借りして
おります。最後に大日本水産会魚食普及推進センターの川越センター長からのお願いです。

川越：魚食普及推進センターの川越と申します。今日は先程司会からこういう事を皆さんがアニ
サキスのリスク防止の為にやっているよと、青いまな板ですとか色のついたまな板を使ったり、
色々出てましたけれども今日色んな方が来られているので、先程出ていた物以外にうちではこん
な事をやってリスクを下げているというような事例をもしお持ちであれば、企業秘密かも分かり
ませんけども、もしお伝え頂けるんであれば教えていただきたいとこちらからご質問させて頂け
ればなと思いました。

司会者：もしここで発表しにくい方は、今回申込んだメールアドレス宛てにセミナーのアンケート
をお願いしようと思っていますので、そちらに書いて頂ければ最終的にアンケート結果含めて報告
書としてまとめる予定です。対応策以外ご意見なども頂ければと考えております。

　本日は大変お忙しい所、専門家としてのご意見を頂いた鈴木先生それから髙間先生有難うござい
ました。お 2人の貴重な情報と各店舗での具体的な対応策や実態等の情報共有、それから専門家の
方々からの科学的な裏付けが行えたのではないかなと思っております。参加者の皆様には、本日の
情報をもとに今後のアニサキスをはじめとする食中毒対策をしっかりと行う事で更なる安全安心な
魚を消費者に届けるようにして頂ければ幸いです。また研究者の方々にも是非メカニズムなどの解
明研究を進めて頂ければと考えております。時間の関係上十分な時間がとれませんでしたが、ご意
見ございましたら、アンケートで回答頂ければ幸いです。また今回のセミナーのような情報や、魚
食普及に関するメルマガを発行しておりますので、参加者の方にはお送りさせて頂こうかと思って
おります。そこでまた情報交換出来たらと考えております。
　最後に、現状は非常に困難な状況ですが、過去 20 年で腸炎ビブリオによる食中毒件数は 100 分
の 1と激減しています。これは保健所、水産業界、流通スーパーなど全体での努力の結果だと思っ
ています。ネガティブな面ばかりが目に付く昨今ですが、美味しい魚の生食文化を守る為にも各地
にて踏ん張って頂ければと考えております。

　本日はお忙しい所皆様ご参加頂きまして有難うございました。では以上を持ちましてセミナーを
終了させて頂きます。どうも有難うございました。
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アンケート結果　（有効回答数101件）
○セミナーが参考になった　100 件　　参考にならなかった　1件

○参考になった点
・日本海側と太平洋側での違いや低温で行動が鈍る点。
・ 冷凍せずに生食する場合のリスクはゼロにはならない。リスクを低減させることしかできないが、
正しい知識を持って必要以上に過敏に反応することなく冷静に対応したい。一般消費者に対して
は、正しい知識の普及に努めることが極めて重要だと感じました。

○今後の対応で生かしたいと感じた点
・アニサキスにも種類があり、その生態や性質が違うことが分かっただけでも成果です。
・アニサキスの生態を踏まえた科学的な防止策、及び従業員の啓発に生かしたいです。
・マイワシにはアニサキスが入っている可能性が低いのではないかということ。
・ リスクの高い魚種は基本的に生食の販売はしない。お客様への説明がより詳しくできると思いま
す。酢の中がアニサキスにとっては好環境とは驚きでした。
・ よくかむ、酢締めが効くという誤った認識が一部に浸透しているので、正しい対応を広めていく
べきだと感じました。可能な限りの冷凍保存の実施、内臓周辺の筋肉のそぎ落とし、生食可能な
ものの表示の徹底など。
・アニサキスのカウント方法が参考になりました。
・ 魚というだけで全てアニサキス症のリスクがあると考えていましたが、魚種や産地等の検出率の
データを参考にすることで、冷凍していない生の魚も提供できる可能性があることが分かり、今
後に生かしたいと思いました。
・ 紫外線ライトの使用、蛍光灯での透過、ブラックボックスでのチェック等、アニサキス対策は各
店舗で実施していますが、さらなる徹底を図りたいです。
・ 中間流通に位置しているので、決定打としての策はないものの、鮮度を維持する事は、再度、す
ぐ出来る事なので、明日から実行したい。

○セミナー内で話題に出なかった対策など
・正露丸の情報。特許の検証などがどのようになっているか。
・形骸化防止目的で毎月アニサキス対策について手順・情勢の報告を実施している。
・ あら処理は白まな板を使用、ブルーのまな板で皮引き・緑のまな板で刺身スライス加工の手順で
腸炎ビブリオのリスク低減と同時にアニサキス等の寄生虫交差汚染防止策を実施している。
・ 簡易的なクリップ式 LEDライト（量販店で 2000 円程度）でのチェックはイカ、ヒラメ等の身が
薄い魚種にはブラックライト以上に有効。

○その他ご意見など
・ 大変意義のある場でした。なんとか誤解を解くための報道を望みたいし、話題にも出た、A４一
枚などで分かり易く説明できるツールが欲しいです。
・ 独自で調べる・対応するには限界があり業界全体で知恵を絞り出し情報共有するのは非常に良い
と感じた。
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・ 学術的な面と小売の視点が全く違うので、各々の内容を別開催にしていただけるとよりわかりや
すかったと思う。
・ アニサキスに対する理解を深める上では大変参考になったが、魚食文化（生食）を維持していく
上での対策という意味では議論が深まらなかったように感じた。鈴木科長は立場上、リスクの高
い魚（サンマ等）の生食は避けて欲しいとのお立場でもあったので。
・ これだけ世論で関心があることなので水産業界が一丸となりもっと研究されて完全除去ができる
ようになるとよいと思います。
・死滅か？除去か？どちらの道に進むべき事案か検討すべき。
・ 質疑応答の時間が長く設けられていたので、会場からの質問や意見を多く聞くことができ、参考
になった。
・ 魚の生食は日本の誇るべき食文化ではあるが、それは高度な技術と経験に支えられたもので、そ
れを維持していく業界・行政の努力と消費者の理解が必要だと感じた。
・ メディアの誤解に基づく無責任報道に対処するにはセミナーの趣旨である正しい知見の確立啓蒙
が必要。研究者の研究しやすい体制確立が望まれる。
・ 正確な魚種名が重要と感じた。タラではなくスケトウダラ・マダラなど。マダラは日本海を中心
に刺身で肉だけでなく、精巣も食されているが、アニサキスに感染したという話は聞いたことが
ない。また、九州のサバの話は、ゴマサバとマサバを分けて正確に話さないと混乱を招くと思った。
福岡ではゴマサバの刺身は一般的に食されているが、アニサキスの話は聞いたことがない。マサ
バについての知見ではないかと聞いていたが、いずれにしても魚種名は標準和名を使うなど配慮
が必要と感じた。
・ アニサキスアレルギーになり、除去された刺身などでも喫食するとアナフィラキシーを発症して
死に掛けた人の話を聞きました。アレルギーには注意が必要です。
・ 過敏とも言える報道による消費者の魚離れが懸念される。実際小売店で販売されている「青魚の刺
身」などは一度凍結した物が出回るようになってから、凍結時の鮮度の問題もあろうが、実に旨く
ない。一般の人達は、細菌やウイルスによる「食中毒」と同じレベルで捉えているのではないか。
・ 消費者へのアニサキスの啓発が重要。特に、事業者だけでは完全にリスクを回避できないことや、
衛生管理の徹底とは違う問題であることなどを知っていただきたい。
・ アニサキスの除去技術の発展を望みます、またアニサキス食中毒が営業停止という行政処分は重
過ぎないか？
・ 国を挙げて魚食普及の推進を図っている中で、アニサキス問題の対応が特に消費者に対してマス
コミ等が正確な情報を伝えていないこともあり、漁業者をはじめ卸・仲卸業者、小売業者等は消
費者の鮮魚等の買い控えによる取扱の減少のため、特に、中小零細な業者の経営に影響を及ぼし
ている。アニサキス等の寄生虫による疾病は、食品衛生法上、食中毒として取り扱われているが、
腸管出血性大腸菌等の細菌、ノロウィルス等のウィルス、フグ等の動物性自然毒、毒キノコ等の
植物性自然毒、ヒスタミンという化学物質と同じ扱いとなっている。このようなことから、アニ
サキスが流通段階で発生したことが判明した場合、食品衛生検査所や保険所による検査が行われ、
各地域の保健所等の指導の違いから、鮮魚のみならず、塩干までも対象として営業停止等の厳し
い行政処分が行われるケースがあることが今回のセミナーに出席してはじめて分かった。細菌や
ウィルス等による疾病が発生した場合は、発生した店舗内に拡散されている可能性があるため、
営業停止はやむを得ないと考えられるが、アニサキスは魚個体に寄生するため、その魚種を店舗
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で扱わないといった行政指導であれば理解出来るが、細菌やウィルス等と同じ扱いの行政処分は、
中小零細の流通関係業者の経営に影響を及ぼすことになる。このため、魚食普及と食品衛生との
兼ね合いが難しいことは理解できるが、その解決策が見いだせないため、漁業者も卸・仲卸業者
も小売業者も頭を悩ましている状況である。また、食品衛生法上の食中毒の扱いを一律でなく、
アニサキス等の寄生虫の扱いを実質的なものとなるよう魚を扱う関係団体が連携して進めて行く
事が必要と思われる。
・ 刺身は日本の文化なので、販売者と消費者が双方に注意しながら大切にしていきたいと感じます。
・ 学校給食での全量引き取りについて、学校栄養士だけでは荷が重い。教職員全員への啓発と異物
でないことの社会的コンセンサスの醸成が必要。ミンチ品やなまり節的な半加工品の開発も重要
ではないか。
・ 食中毒に関する本などでは、内容が薄く表面的な知識しか得られないことが多いですが、今回の
セミナーではアニサキスについて、様々な切り口から深い内容を聞くことができましたので、参
加できて良かったです。参加する前よりアニサキスに興味がわきましたので、ぜひ、第二弾も企
画していただけたら嬉しいです。ありがとうございました。
・ 冷凍で死滅しているとは言え、アニサキスが付着しておればお客様の立場から見たら異物混入の
クレームとして訴えられても致し方ないのではと思いました。また、アニサキスと鯨の関係につ
いては業界としても更に詳しく調査をお願いしたいと思いました。
・ 最近話題になった「正露丸」の効能はどうなのでしょうか。効き目があるならばそこから派生し
て何らかの駆除方法は考えられないのでしょうか。
・ 今はサービスで魚を卸すのが当たり前になっているが、自分で捌く機会を増やし、寄生虫にも見
慣れていくことも必要なのではないかと思います。売る人だけでなく、買う人の意識も変えてい
かなければいけないと思います。
・ 今回のセミナーから、いままでの対策では本質的な対策になっておらず、自社都合の対策になっ
ているのではと思いました。
・ 三枚卸し後に『冷やし込み』と言う名で１時間程度冷蔵庫保管し筋肉中に居るアニサキスが出て
くるという対策を行っているが効果はあるのか疑問。
・ 情報を多く得させて頂きましたが、実際小売り、飲食の現場にどう具体的に落したら良いかまで
は至っていないのでは思いました。
・現状、効果的な対策が無いように感じた。目視強化を継続していく。
・風評被害が起こった際の行政の即効的な対応が望まれる。
・ 魚食普及という点で正しい知識を消費者に届ける為、定期的に行っている料理教室内で魚のおろ
し方と共に寄生虫などの食中毒の危険性や対策も伝えている。各家庭で意識して対策してもらえ
るように伝えるのも魚食に繋がると思って活動している。
・ 冷凍技術を高め、アニサキス対策がきちんとできて且つ鮮魚に負けないおいしさを保てる商品の
開発が出来ればと思いました。
・納入品でアニサキス事故が発生した際の誠実な対応が知りたい。
・ 今回はアニサキスに特化した形でのセミナーでしたが、他の寄生虫もいることから、それらのセ
ミナーを実施して頂きたい。また、研究が進んでいない分野ゆえ、定期的な情報開示をお願いし
たい。
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