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８月 2８日（水）、イイヅカコスモスコモン（飯塚市）で食中毒予防シンポジ

ウム（福岡県と本協会が主催）が開催されました。ちょうど台風の接近によ

り開催自体が危ぶまれる状況でした。                     

今年は、「手洗いだけで大丈夫？防ごう！魚介類による食中毒」というテーマ

で開催しましたので、その概要を報告します。 

１ 基調講演                            

基調講演では、福岡県粕屋保健福祉事務所の竹本参事兼保健衛生課長よ

り「魚介類を原因食品とする食中毒」という演題で、魚介類による食中

毒の発生状況や食中毒予防の原則などについてご講演いただきました。

とくに近年、アニサキスという寄生虫による食中毒の発生件数が増加し

ており、最近 8 年間で、福岡県内で発生した食中毒事件の 42％はアニサ

キスによるものということです。アニサキス幼虫は主にサバ、アジ、サ

ンマ、カツオ、イワシ、イカなどに寄生しており、アニサキスが寄生し

た魚を生で食べることにより食中毒が発生し、アニサキスが胃に穿入
せんにゅう

し

た場合の主な症状としては、激しいみぞおちの痛みや吐き気などで、内

視鏡で虫体を確認して鉗子で摘出する必要があるとのことでした。 
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２ パネルディスカッション 

  パネルディスカッションでは、業界を代表する 4 名のパネリストが、手

洗いだけでは防ぐことができないアニサキス（寄生虫）やヒスタミン

（化学物質）による食中毒の原因や予防方法などについて討論し、魚介

類による食中毒を予防するためには、原因物質の特性に応じた対策が必

要であることがわかりました。アニサキス食中毒の予防方法としては、 

1.内臓を速やかに除去 2.目視確認によりアニサキス幼虫を除去 3.冷凍

（-20℃で 24 時間） 4.加熱（70℃以上、または 60℃で 1 分）などが

有効で、ヒスタミン食中毒の予防方法としては、1.購入した魚は速やかに

冷蔵庫保管 2.冷凍、解凍を繰り返さない 3.鮮度が低下した魚は食べない

などがあることを理解しました。 
 
≪ご参加いただいたパネリスト≫ 

① 消費者代表 嘉麻市食生活改善推進会 福澤準子 会長 

② 事業者代表 パドドゥ・ル・コトブキ 松隈隆和 社長 

③ 専門家代表 林兼産業株式会社 藤田幸辰 アクアメディカル・ラボ長 

④ 行政代表  粕屋保健福祉事務所 竹本浩子 参事兼保健衛生課長  
 

３ 総括 

  普段、食中毒に気をつけていたとしても、うっかりミスしたり、たまた

ま失敗することがありますが、それを防ぐ方法として、今行っている衛

生的な作業を「見える化」するという HACCP に沿った衛生管理が重要で

あることが分かりました。食品事業者の皆様も HACCP に沿った衛生管理

を定着させ振り返ることにより、食の安心・安全の確保にお役立てくだ

さい。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食協会員をはじめ食

生活改善推進会、福

祉施設関係者、魚市

場関係者等約 170名

が参加されました。 

このシンポジムの模

様は取材に来ていた

KBCによりテレビニ

ュースで報道されま

した。 
 


