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・生きている虫体が
消化管へ進入

・刺身等の生魚が
原因食品

・加熱・冷凍で予防

アニサキス症とアニサキスアレルギー

アニサキスアレルギー消化管アニサキス症

・アニサキスアレルゲンに
よるアレルギー反応

・虫体の生死は問わない。
→加熱・冷凍で予防が
できない。

関与

劇症型

現状・課題

身近な食品にアニサキスアレルギーの
リスクが潜んでいる。

「青魚によるアレルギー」

￬

「魚類に寄生しているアニサキスに対するアレルギー」

分析方法と測定対象

測定対象分析方法

虫体
（生死無関係）

DNAリアルタイムPCR試験１

虫体
（生死無関係）
虫体の分泌物

アレルゲンLC-MS/MS試験２

加熱加工食品も分析可能

【目的】 水産物加工食品のアニサキス汚染状況調査

試験１

リアルタイムPCRによる
アニサキス遺伝子の検出

アニサキス虫体の採取

採取した
アニサキス（隻）

産地
数
（匹）

魚種*採取日

27長崎県3サバ令和3年6月
64長崎県2アジ

19高知県5イワシ

0愛媛県9サバ令和4年3月
72三重県3サバ

0宮崎県6アジ

216三重県6サバ

39834計

* 魚は全て内蔵を含む個体であり、内蔵に付着している虫体を採取した。
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形態観察

実体顕微鏡写真
アニサキス虫体の長さ

約 2 cm

約 2 cm

尾部

頭部

胃消化管部
＜特徴＞
胃部が長い
￬

Ⅰ型幼虫

アニサキスの採取

アニサキス

サバの内臓に付着する多数のアニサキス

採取したアニサキス

サバ6匹から採取したアニサキス

アニサキスの筋肉への移行

サバの筋肉を通過し表面に出てきたアニサキス

アニサキス

ピンセットで虫体を引っ張ると
出てきた。

アニサキス虫体の保存

1隻ずつ生理食塩水中で冷凍保存

Anisakis simplexのDNA抽出と検出

冷凍保存している虫体からDNAを抽出
Dneasy Blood & Tissue Kit（キアゲン）

DNA濃度測定

PCR・アガロースゲル電気泳動確認
↑

A.Simplexに特異的なプライマー

【方法】

冷凍保存のアニサキス虫体
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虫体から抽出したDNAのPCR後のアガロース電気泳動写真

真核生物
（139 bp）

A. Simplex
（486 bp）

２ ３ ４ 5 61

A. simplexのコントロールDNAを得た。
DNA濃度 0.1～0.3 g/mL

サバ由来 アジ由来 イワシ由来

A. Simplexに特異的なDNAの検出

水産物加工食品からの
アニサキス遺伝子の検出

ドライアイスによる凍結粉砕

水産食品

試料投入 ドライアイス追加 粉末化

予冷予備凍結

リアルタイムPCRによる
A. simplex DNAの検出

試料 200 mg

DNA抽出
NucleoSpin Food （MACHEREY-NAGEL）

リアルタイムPCR
A.simplexに特異的な
ＴａｑＭａｎＭＧＢプローブ

リアルタイムPCR

試験２

アニサキスアレルゲンの検出
～LC-MS/MS～

方法

アニサキス虫体の採取

A. simplexの確認（PCR）

タンパク質前処理
（変性、還元、アルキル化、消化、精製）

LC-MS/MS
分析条件を最適化

LC-MS/MS

タンパク質抽出

ペプチドの選択
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まとめ

水産物加工食品では、50試料中、28試料で、サバ及びタラを原
材料とした食品からアニサキス遺伝子が検出された。

アニサキスアレルゲン検出法

リアルタイムPCR

LC-MS/MS

アニサキス虫体からの抽出液を用いてLC-MS/MS分析に最適な
ペプチドを選定した。

LC-MS/MS分析の最適化を行い、分析メソッドを作成した。
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