ホタルイカに関する通知文書

○食品媒介の寄生虫疾患対策等について
(平成九年九月二二日)
(衛食第二五九号・衛乳第二六七号)
(各都道府県・各政令市・各特別区衛生主管部(局)長あて厚生省生活衛生局食品保健課長・厚生省生活衛生局乳肉衛生課長通知)
標記について、平成九年九月一七日、食品衛生調査会食中毒部会食中毒サーベイランス分科会において検討し、別添一のとおり検討結果がとりまとめられたところである。貴職におかれては、本検討結果を踏まえ、下記事項につき適切な対応を図るようよろしくお願いする。なお、下記二については、当職からも社団法人日本医師会あてに協力方依頼したところなので念のために申し添える。
また、都道府県等の職員に対する寄生虫関係の研修については、追って連絡することとしているのでご了知ありたい。このうち、食品からの原虫の検出に関する研修については、今後有効な検査方法を研究する予定であり、その確立を待って実施することとしている。
記
一　地域住民に対して、寄生虫に関する正しい知識及び現在知られている寄生虫疾患と食品との関係についての普及啓発を行うこと。具体的には、生鮮野菜等については、調理・喫食前によく洗浄すること、魚介類、肉類については十分な冷凍又は加熱を行えばほとんど死滅すること、特に、イノシシ、クマ等の獣肉、は虫類等の生食により感染の危険性があることなどについて普及啓発されたいこと。
二　関係部局と連携して医療関係者に対して、寄生虫疾患の診断・治療方法について、輸入寄生虫病薬物治療の手引き(別添二)等の普及を図るとともに、患者診察時の喫食状況の聞き取りの必要性、免疫低下状態にある者への指導方法等について周知すること。
平成九年九月一七日
食品衛生調査会食中毒部会
食中毒サーベイランス分科会
Ⅰ　食品媒介の寄生虫疾患対策について
一　はじめに
最近、かつて経験することのなかった原虫による集団発生が、一九九四年八月に神奈川県平塚市、一九九六年六月に埼玉県越生町(クリプトスポリジウム症)、一九九七年四月に米国(サイクロスポーラ症)などで発生し大きな話題となった。また、食品媒介の蠕虫による疾患についても、近年の生鮮食料品の流通手段の革新に伴う流通域の拡大により、今後の多発が懸念される。(別紙一)
寄生虫疾患に関する正確な患者数は不明であるが、食品衛生上、当面の対策が必要な寄生虫としては、
イ)　全国的に発生が多いもの、あるいは近年増加傾向にあるもの。
ロ)　海外では発生が多く日本でも増加が懸念されるもの。
ハ)　発生は多くなくとも、重篤な被害が出る恐れのあるもの。
が考えられ、具体的には次のとおりである。
一)　原虫類
クリプトスポリジウム、サイクロスポーラ、ジアルジア、赤痢アメーバ
二)　蠕虫類
(一)　生鮮魚介類により感染するもの
アニサキス、旋尾線虫、裂頭条虫、大複殖門条虫、横川吸虫、顎口虫
(二)　その他の食品(獣生肉等)により感染するもの
肺吸虫、マンソン孤虫、有鉤嚢虫、旋毛虫
なお、この他食品媒介の寄生虫疾患として別紙二に掲げるものが知られている。
そこで今回専門家の参加を得て、これら食品媒介の寄生虫疾患について検討を行い、以下の結論を得た。
二　食品を媒介した寄生虫の感染様式等
食品を媒介して感染する寄生虫は多種多様であり、寄生虫の種類によってそれぞれ生活環が異なっているが、食品と寄生虫との結び付きについては、大きく次の二つの場合に分けて考えることができる。ひとつは原虫類のシスト(嚢子)や蠕虫類の虫卵のように食品を外部から汚染することでその食品が感染源となる場合、もうひとつは特定の種類の魚介類や家畜・動物が寄生虫の中間宿主となっていて、それらの魚や肉の中の幼虫が感染源となる場合である。
三　食品を媒介とする寄生虫疾患の発生状況等

二)　蠕虫類
(一)　生鮮魚介類により感染するもの

②　旋尾線虫
主としてホタルイカの躍り食いや、内蔵付き未冷蔵のものの刺身という新しい食習慣により発生したものである。一九八〇年代半ば頃より次第に増加し現在までに本虫が原因の皮膚爬行症三二例、腸閉塞二〇例、眼寄生一例の報告がある。
一時期ホタルイカの内蔵付き生食が危険であることが指摘され、生産者が自主的に冷凍処理後出荷したこともあり、一九九五年には本症の報告が激減した。しかしながら最近になって発生報告が首都圏からも現れている
四　評価

(三)　蠕虫
我が国において、食品媒介の蠕虫感染症は多くの事例が知られており、患者数も多いと推定されているものの、無症状な者や症状の軽微な者が多い。しかし、アニサキス、旋毛虫、旋尾線虫、有鈎嚢虫、マンソン孤虫等は重篤な疾患を引き起こす可能性がある。
寄生虫自体は充分な冷凍処理で旋毛虫の一部を除き、ほとんどが死滅し、十分加熱すれば、すべて死滅する。しかし、安全な喫食習慣のない人々が生食等により様々な寄生虫感染症に罹患しており、特に、イノシシ、クマ等の獣肉やは虫類等を生食(刺身での喫食)した場合、この感染の危険性が高い。
　（以下　省略）

　　　　

○生食用ホタルイカの取扱いについて
(平成12年6月21日)

(／衛食第110号／衛乳第125号／)

(各都道府県・各政令市・各特別区衛生主管部(局)長あて厚生省生活衛生局食品保健課長・厚生省生活衛生局乳肉衛生課長通知)

今般、別紙のとおり病原微生物検出情報Vol.21No.6により国立感染症研究所の調査において東京都内で生食用として販売されていたホタルイカにおける旋尾線虫幼虫の検出状況並びにホタルイカ生食を原因とする旋尾線虫幼虫移行症の発生状況についての報告がありました。標記食品の寄生虫疾患対策については、平成9年9月22日付衛食第259号及び衛乳第267号「食品媒介の寄生虫疾患対策等について」にて通知したところですが、今後もホタルイカに寄生する旋尾線虫による幼虫移行症の発生を未然に防止するため、以下の点について関係営業者に対し周知徹底を図るとともに一般消費者に対しても情報提供に努められるようお願いします。

記
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。

3．販売者、飲食店等関係営業者に対し、生食用としてホタルイカを販売等を行う場合には、1．にある方法により処理したものを販売するよう指導すること。

4．一般消費者に対し、ホタルイカを生食する場合の寄生虫感染の可能性について情報提供を行うとともに、生食する場合には1．にある方法による旨を啓発すること。

