生活衛生豆知識№55

生ホタルイカの旋尾線虫対策

　今年の富山県でのホタルイカ漁は数年ぶりの大漁だったとの報道がありました。首都圏の鮮魚店で「生のホタルイカ」が刺身用として販売されていましたが、表示が十分でないのが見られました。そこで、今年の漁は終わりましたが、来年の参考として生ホタルイカの旋尾線虫対策をまとめました。

生のホタルイカを鮮魚店で販売する場合には、旋尾線虫対策として、次の表示が必要です。飲食店で刺身として提供する場合には、この対策が必要であり、処理（内蔵の除去あるいは沸騰水で30秒以上加熱）をしないで生のホタルイカを提供して事故が発生すれば、食中毒扱いになるものと考えられます。

旋尾線虫とは　

幼虫はホタルイカ、スルメイカ、ハタハタなど海産魚介類の内臓に寄生し、長さ5～10mm、太さ0.1mmで、アニサキスの幼虫と異なり肉眼では見つからない。

症　状　　　　　　　　　　　　（参考：感染症発生動向調査週報　2001年第14週「感染症の話」、他）
腸閉塞型と皮膚爬行型がほとんど。腸閉塞型は摂食後数時間～2日後に発症。腸壁が肥厚して腸閉塞として手術が必要となることがある。極めて細く小さいため、内視鏡による虫体の確認、摘出は不可能である。皮膚爬行型は摂食後2週間前後の発症が多い。皮疹の大多数は腹部より始まり、爬行速度は比較的速く、線状の皮疹は1 日2 ～7cm 伸長する。数ミリ幅の赤い線状の皮疹が蛇行して 長く伸び、浮腫状にわずかな隆起を伴う部分もある。また、虫体が真皮の比較的浅いところを移 行するためか、水疱をつくることが多い。

　対　策　　　　　　　　　　　　　　　（平成12年6月21日　衛食第110号／衛乳第125号）
１．生食を行う場合には、次の方法によること。
　①－30℃で4日間以上、もしくはそれと同等の殺虫能力を有する条件で凍結すること。

　　（同等の殺虫能力例：－35℃（中心温度）で15時間以上、または－40℃で40分以上）

　　　なお。凍結処理を行った場合、製品にその旨表示を行うこと。

　②内臓を除去すること、または、内臓除去が必要である旨を表示すること。

２．生食用以外の場合には、加熱処理（沸騰水に投入後30秒以上保持、もしくは中心温度で60℃以上の加熱）を行うこと。

大きく取り上げられた報道（７段）

　　ホタルイカ生食にご用心　　　　　　（日本経済新聞　1994年（平成6年）5月8日）　

　北陸などでとれるホタルイカの一部に、内臓に有害な寄生虫がすみついていることがあり、生で食べると腸閉塞や皮膚病を起こす恐れのあることが、国立感染症研究所と金沢大学の研究でわかった。産地の富山県近辺だけでなく、首都圏などの消費地でも患者が出ている。生鮮輸送技術が進歩し、都会でも生のホタルイカが食べられるようになったため、被害が広がったようだ。研究所や金沢大では「熱を通せば安全。刺身にする時は内臓を食べないように」と呼びかけている。（以下略）　（大騒ぎの直後、富山県の保健所へ伺ったところ「地元では生で食べない、東京でのグルメブームの影響」とのことでした）
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沸騰水（塩水）で３０秒以上加熱してください。


刺身等で生食の場合は、必ず内臓をおとりください。








