
 

 

 

 

 

 

秋
あき

の実
みの

りや自然
し ぜ ん

の恵
めぐ

みに感謝
かんしゃ

して、旬
しゅん

の食
た

べ物
もの

をおいしくいただきましょう。 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

実
みの

りの秋
あき

・食欲
しょくよく

の秋
あき

  

 

アニサキスってどんな生
い

き物
もの

？ 

色
いろ

や形
かたち

 大
おお

きさ 原因
げんいん

になりやすい食品
しょくひん

 生息
せいそく

可能
か の う

温度
お ん ど

 

半透明
はんとうめい

な白色
はくしょく

 

細長
ほそなが

い糸状
いとじょう

 

体長
たいちょう

２０～３０mm 

幅
はば

0.3～0.6mm 

 

サバ、サンマ、アジ、 

カツオ、サケ、イカなど 

－２０℃
ど

以上
いじょう

40℃
ど

以下
い か

 

（低温
ていおん

に強
つよ

い） 

  幼虫
ようちゅう

は、長
なが

さ２～３ｃｍ、 

幅
はば

は０．５～１ｍｍくらいで、白色
しろいろ

の少
すこ

し太
ふと

い糸
いと

のように見
み

えます。 

幼虫は、サバ、アジ、サケ、イカなどの魚介類
ぎょかいるい

に寄
き

生
せい

します。 

主な症 状
しょうじょう

は下痢
げ り

、腹痛
ふくつう

、おう吐
と

、発熱
はつねつ

です。 

給食だより
 

10月号
 

～ 食中毒
しょくちゅうどく

② アニサキス ～ 

 
参考
さんこう

： 厚生
こうせい

労働省
ろうどうしょう

HP、農林
のうりん

水産省
すいさんしょう

HP 

魚介類
ぎょかいるい

の中
なか

にはアニサキスが寄生
きせい

していることがあり、これが生
い

きたまま体内
たいない

に入
はい

ってしまうと胃
い

や腸
ちょう

の 

壁
かべ

に入
はい

り込
こ

んで食 中 毒
しょくちゅうどく

の原因
げんいん

になります。アニサキスによる食 中 毒
しょくちゅうどく

は、全国
ぜんこく

で毎年
まいとし

多
おお

く発生
はっせい

しています。 

アニサキス食中毒
しょくちゅうどく

はどんな症 状
しょうじょう

？ 

◎食後数
しょくごすう

時間
じ か ん

～・・・みぞおちの激
はげ

しい腹痛
ふくつう

、吐
は

き気
け

、嘔吐
お う と

  ◎食後
しょくご

１０数
すう

時間
じ か ん

～数日
すうじつ

後
ご

・・・激
はげ

しい下腹部痛
か ふ く ぶ つ う

 

 

 

 

  

患者数
かんじゃすう

が多いのは、「ノロウイルス」による食中毒
しょくちゅうどく

です。 

アニサキスによる食中毒
しょくちゅうどく

予防
よ ぼ う

のポイント 

★新鮮
しんせん

な魚
さかな

を選
えら

び、内臓
ないぞう

をすぐ取
と

り除
のぞ

く ★冷凍
れいとう

する（－20℃
ど

で24時間
じ か ん

以上
いじょう

） ★加熱
かねつ

する（７0℃
ど

以上
いじょう

） 

⚠ 酢
す

や塩
しお

、しょうゆ、わさびなどの調味料
ちょうみりょう

では死
し

にません！よく噛
か

めば大丈夫
だいじょうぶ

でもありません！ 

食事
しょくじ

のワンポイントアドバイス ～ レトルトカレー ～ 
レトルトカレーは、製造

せいぞう

過程
かてい

でビタミンや 

 

料理によって一口大にカット、細
ほそ

くカット、細
こま

かくほぐす等パターンを変えて食べてみましょう。 

アニサキス幼虫
ようちゅう

 

卵
たまご

 

たんぱく質
しつ

をプラス 

ミネラルが失
うしな

われやすい傾向
けいこう

があります。不足
ふそく

する栄養素
えいようそ

を補
おぎな

う食材
しょくざい

を足
た

して食
た

べるのがオススメです！  

 

料理によって一口大にカット、細
ほそ

くカット、細
こま

かくほぐす等パターンを変えて食べてみましょう。 

チーズ 

カルシウムをプラス 

納豆
なっとう

 

たんぱく質
しつ

と食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

をプラス 

トマト・ブロッコリー・ほうれん草
そう

などの野菜
や さ い

 

ビタミンや食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

をプラス 


