
協力者：食品衛生推進員 河西 紀道
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アニサキス（寄生虫）
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アニサキス
魚についてる
寄生虫

アニサキスは魚介類（サバ、
サケ、サンマ等）の内臓にい
る寄生虫で食中毒の原因とな
ります。時間が経つと筋肉に
移行しやすくなるため、内臓
は早めに取り除くことが重要
です。また、中心部まで－２
０℃で２４時間以上冷凍する
と死滅します。
酢やワサビでは死なないの
で、よく見て取り除きましょ
う。
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イヌサフラン
有毒危険！
食べないで

イヌサフランの葉をギョウ
ジャニンニクと間違える食中
毒が多く発生しています。
また、球根をジャガイモや
ミョウガと間違えて食べた中
毒事例もあります。



協力者：食品衛生推進員 河西 紀道
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ウイルスは
少しの量で
すぐ感染

ノロウイルスは感染力が強
く、１０～１００個程度のウ
イルスが口に入ると、感染・
発症するといわれています。
ノロウイルスに感染すると、
ふん便やおう吐物の中に、大
量のウイルスが排出されるた
め、注意が必要です。
（患者のふん便１ｇあたりに
１００万個から１０億個程度
のウイルスがいると言われて
います。）



協力者：食品衛生推進員 佐伯 信郎
（石窯パン工房ＫＡＭＥＹＡ・ 向島三丁目３９番８号
かめぱん・立花二丁目１番１１号）
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栄養と
水分、温度で
菌増えます

細菌が原因の食中毒は、食
中毒を起こす菌数まで増殖す
ることによって発生します。
増殖するためには「栄養・
水分・温度」の３つの条件が
不可欠です。この条件が一つ
でも欠けると細菌は増殖でき
ません。



協力者：食品衛生推進員 坪谷 正人
（焼鳥 奥尻・文花一丁目２４番１２号）
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お刺身を
買ったら

すぐに冷蔵庫

魚介類には食中毒を起こす
腸炎ビブリオがついているこ
とがあります。増殖のスピー
ドがとても速いので、生食用
の魚介類は速やかに冷蔵庫へ
入れましょう。
（１個の菌が２個に増える時
間はわずか８分です。発病菌
数は１００，０００個なので、
２時間以内で食中毒を発生さ
せる菌数にまで増殖してしま
う計算になります。）


