養殖ヒラメを原因とする食中毒に注意しましょう！
近年、魚介類を食べてから数時間程度で一過性の嘔吐や下痢などを発症するが、殆ど軽症ですぐ治るという事例が全国各地で報告されました。
保健所などで検査をしても食中毒の原因菌やウイルス、化学物質等が検出されないことから原因不明として処理されてきましたが、厚生労働省から平成２３年６月１７日付けで、ヒラメに寄生するクドア属粘液胞子虫を原因とする有症事例は食中毒として取り扱うとする通知がありました。
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お問い合わせ先　　　島根県出雲保健所　電話０８５３－２１－１１８５
原因は何ですか？


これらの事例について、詳細に食品解析を行ったところ、生鮮魚介類が含まれていた事例が多く、その中でも主に養殖ヒラメを食べたものが多く確認されました。そこで、ヒラメについて遺伝子の解析を行ったところ、クドア属の寄生虫(※)に感染していることが確認されました
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（※）粘液胞子虫：Kudoa septempunctata


（クドア・ゼプテンプンクタータ）
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出典　独立行政法人水産総合研究センター


（クドア・ゼプテンプンクタータ）





Kudoa Septempunctata








クドア属の寄生虫とはどんなものですか？


　クドアとは、魚の筋肉に寄生する粘液胞子虫です。ゴカイ等の環形動物を介して魚に感染すると考えられており、魚の筋肉部分（身）をゼリー状にしてしまう種類はあるものの、人体には直接的な影響はないとされてきました。


粘液胞子虫は、クラゲやサンゴが属する刺胞動物に近い後生動物というグループに属し、その粘液胞子虫が寄生したヒラメを喫食した人が症状を発症することがわかりました。ただし、この粘液胞子虫は人やほ乳類には寄生しないと言われています。





どのような症状が出ますか？


　粘液胞子虫に汚染された刺身等の生食により発症しますが現時点では症例が少なく、どの程度の量を食べると発症するかは明らかになってはいません。島根県内でＨ２３年１０月に発生した食中毒では刺身を２～３切れ食べた人が発症しています。


①潜伏期間：食後２～１２時間（主に４～８時間）程度で発症します。


②症状は、嘔吐、下痢、胃部の不快感等。殆どは速やかに回復し、後遺症はありません。


また、人から人への二次感染の心配もありません。








どうしたら食中毒が防止できますか？


ヒラメを－１５℃～－２０℃で４時間以上凍結するか、又は、７５℃で５分間以上加熱する。


クドア属粘液胞子虫は、０℃～１０℃の冷蔵庫内で一週間程度生存するといわれています。











