
食中毒対策について

高鍋保健所衛生環境課

令和５年８月２８日
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１ 食中毒の現状



全国食中毒事件数・患者数
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全国病因物質別事件数の推移
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全国病因物質別患者数の推移



１位 アニサキス ２位 カンピロバクター ３位 ノロウイルス
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全国病因物質別事件数（令和４年）
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１位 ノロウイルス ２位 ウェルシュ菌 ３位 カンピロバクター

全国病因物質別患者数（令和４年）
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病因物質別事件数 病因物質別患者数

宮崎県食中毒発生状況（平成30年から令和４年）
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高鍋保健所管内の食中毒事例(過去5年)

発生年月日 発生場所 原因施設 摂食場所 原因食品 病因物質 摂食者数 患者数

2019/7/31 都農町 家庭 家庭 クワズイモ シュウ酸カルシウム 2 2

2020/5/28 高鍋町 販売店 家庭
にぎり寿司
（アジ）

アニサキス 2 1

2020/9/26 宮崎市、西都市 販売店 家庭 クワズイモ シュウ酸カルシウム １(13) １(13)

2020/12/9 西都市 販売店 家庭 シメサバ アニサキス 1 1

2021/4/2 高鍋町 家庭 家庭
刺身

（アジ、イワシ）
アニサキス 1 1

2022/3/10 川南町 販売店 家庭
刺身

（シメサバ）
アニサキス 1 1

2022/5/4 新富町 家庭 家庭 シメサバ アニサキス 3 1

2022/5/31 不明 家庭 家庭 不明 アニサキス 不明 1

平成30年 ０件 令和元年 １件 令和２年 ３件 令和３年 １件 令和４年 ２件
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死者が発生した食中毒事例(令和4年)
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２ アニサキスによる食中毒
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アニサキスとは？

アニサキスは寄生虫（線虫）の一種です。その
幼虫（アニサキス幼虫）は、長さ２～３cm、
幅は0.5～１mmくらいで、白色の少し太い糸
のように見え、肉眼でも確認できます。
幼虫は、サバ、アジ、サンマ、カツオ、イワシ、
サケ、イカなどの魚介類に寄生し、寄生してい
る魚介類が死亡し、時間が経過すると内臓から
筋肉に移動することが知られています。

（厚生労働省HP）

アニサキス幼虫が寄生している生鮮魚介類
を生（不十分な冷凍又は加熱のものを含み
ます）で食べることで、 アニサキス幼虫
が胃壁や腸壁に刺入して食中毒（アニサキ
ス症）を引き起こします。

サバに寄生したアニサキスの幼虫
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アニサキス症の症状

（厚生労働省HP）

◆ 急性胃アニサキス症
食後数時間後から十数時間後に、みぞおちの激しい痛み、悪心、嘔吐を生

じます。
◆ 急性腸アニサキス症

食後十数時間後から数日後に、激しい下腹部痛、腹膜炎症状を生じます。

※ 多くが急性胃アニサキス症です。
※ 激しい腹痛があり、アニサキスによる食中毒が疑われる際は速やかに

医療機関を受診してください。
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アニサキスの生活史
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アニサキス食中毒の予防方法

・鮮度管理の徹底（新鮮な魚を選び、内臓は速やかに除去する）

・しっかり冷凍する（－２０℃で２４時間以上）

・十分に加熱する（６０℃で１分又は７０℃以上で瞬時）

◎ 調味料ではアニサキスは予防できない
酢や塩、醤油やワサビではアニサキスは死なない

◎ 十分に噛んで食べれば大丈夫と言うわけではない
アニサキスはとても小さく、どこに寄生しているか判らない上、

表面は滑らかで丈夫な角皮で覆われており細長い糸状のため噛み
切ることは困難

迷信や不確かな情報には注意！

予防のポイント
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アニサキス食中毒への対応

○ 営業者、消費者等への普及啓発
→ 講習会等を通じた正確な予防対策指導

営業者へは、ＨＡＣＣＰによる衛生管理の推進
一般消費者へは、出前教室など活用した啓発の推進

○ アニサキス食中毒が発生した場合
→ 原因食品の特定調査等の実施
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３ 有毒植物による食中毒
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食用と間違いやすい代表的な有毒植物

（厚生労働省 有毒植物対策リーフレット）
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有毒植物(クワズイモ)

九州南部、四国南部、熱帯アジアに70

種が分布するサトイモ科の植物

・葉脈は10～12対、葉縁は波うつ

・根茎は棒状で横伏、しばしば地上に露出

・観葉植物として栽培

・茎や根茎に多量のシュウ酸カルシウムを

含有

・

クワズイモ （Alocasia odora）

（厚生労働省 自然毒のリスクプロファイル）
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葉による比較(クワズイモ)

ハスイモ 葉 クワズイモ 葉

サトイモ 葉 クワズイモ 葉

食用のサトイモ、
ハスイモとクワズ
イモの外観による
区別について

どちらもサトイモ
科の植物

外観から明確に区
別することは困難

行政の有害植物による食中毒予防サイトに、外観での見分け方の記載なし



21

根による比較(クワズイモ)

（厚生労働省 自然毒のリスクプロファイル）

ハスイモ 根茎

クワズイモ 根茎断面

サトイモ 塊茎

サトイモの塊茎は株の中心に
親芋があり、まわりに腋芽が
（子芋、孫芋）がつく。

ハスイモの塊根は小さく堅い。
（食用には適さない）

クワズイモの根茎は、棒状で
横に伸びる。
しばしば地上部に露出する。
大きく成長した株などは根茎
部分が絡み合い塊状となる。

外観に比べると、ある程度区
別は出来るが、切り分けられ
ると判別は困難。

クワズイモ 根茎（単体）

クワズイモ 根茎（複数株）



22（厚生労働省 自然毒のリスクプロファイル）

ハスイモの束晶細胞
ほとんど認められない

柔組織から通気組織へ突出した束晶細胞※

※束晶細胞とはシュウ酸カルシウムの針状結晶が束となって包まれた細胞

クワズイモの束晶細胞
多くの束晶細胞が認められる

クワズイモとハスイモのシュウ酸カルシウム結晶の比較



クワズイモによる食中毒の予防について

・サトイモやハスイモ等とクワズイモの全形からの区別は困難

・根茎については、ハスイモは小さくサトイモには腋芽が付く。

クワズイモは横に伸びるなど異なる特徴があるが適合しない

株もあり明確な区別は困難。

サトイモやハスイモとクワズイモを同じ場所で栽培しない。
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有毒植物（グロリオサ）

・熱帯アジア、アフリカ原産のイヌサフラ

ン科の植物で、落葉性の多年生植物

（和名：ツルユリ、ユリグルマなど）

・葉の先端の巻きひげで絡みながら伸張

・花の色は、鮮やかな赤又はオレンジで、

反り返った独特の形

・花姿が美しく、切花としても人気。

・植物全体、特に球根にコルヒチンを含有

（高知市役所HP）

グロリオサ （花姿）

グロリオサ（自生状態）
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ヤマイモ（担根体）とグロリオサの球根の比較

（高知市役所HP）
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グロリオサ（球根）とヤマイモ（担根体）との比較

（高知市役所HP）
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グロリオサ（球根）とヤマイモ（担根体）の比較

（高知市役所HP）
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有毒植物による食中毒の予防方法

・植えた覚えのない植物は食べない。

・観葉植物は有害な種類があるので、野菜と一緒に
栽培しない。

・山菜も危険。有毒植物が同じ場所に生息しているこ
とがある。

・確実に食用と判断できない植物は採らない。
食べない。売らない。人にあげない。

（厚生労働省 有害植物対策リーフレット） 28

予防のポイント



有害植物による食中毒への対応

○ 県民への有害植物の情報提供
各種講習会での説明、国が作成したリーフレッ

トの配布

※  特に宮崎県で発生事例の多いクワズイモ、
今年死亡事例の発生したグロリオサの
根茎の誤食予防について。

○ 有害植物による食中毒が発生した場合

→ 原因植物の特定調査等の実施
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食中毒注意報（第１号）
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宮崎県ホームページ上の掲載場所
プレスリリース一覧＞部局別一覧＞福祉保健部＞食中毒注意報第１号を発令します
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食中毒注意報（第２号）


