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項目 内容 

テーマ 魚介加工品による食中毒について 

概要 

本年 9月、宮城県の水産会社が製造した「イカの塩辛」に
よって広域かつ大規模な食中毒が発生した。イカの塩辛を含
め、魚介加工品は元々が保存を目的に作られたものであり、
保存性を高めるために塩漬けや味噌漬け、乾燥等が行われて
きた。ところが、健康志向から塩分濃度を抑えた製品が多く
なり、汚染や増菌の機会があれば、生鮮魚介類同様に食中毒
発生の可能性が高くなった。四訂日本食品成分表（昭和 57
年）ではイカの塩辛の食塩相当量は可食部 100gあたり 11.4g
であったが、五訂増補日本食品成分表（平成 17年）では 6.9g
と減少し、腸炎ビブリオが発育可能な食塩濃度 0.5～8％の範
囲内にある。 

対象業種 食品関係営業者及び一般都民 

今後の取組みの
方向性 

魚介加工品は保存性に優れているとは言えず、生鮮品と同
様に低温管理が必要であることを都民に情報提供する必要
がある。 

添付資料 

１ イカの塩辛を推定原因とする腸炎ビブリオ食中毒の発生
について（厚生労働省医薬食品局食品安全部監視安全課） 
２ 腸炎ビブリオ（健康危機管理のための食中毒調査マニュ
アル 東京都福祉保健局） 
３ 魚介加工品の食塩相当量（可食部 100g あたり）（四訂及
び五訂増補日本食品標準成分表から抜粋） 

資料３



 

 

 

 

いかの塩辛を推定原因とする腸炎ビブリオ食中毒の発生について 

消費者への注意喚起 

宮城県内の三波食品株式会社が製造した「いかの塩辛」を原因とした腸炎ビブリオ

による食中毒については、9 月 19 日に宮城県塩釜保健所が以下の「いかの塩辛製

品」について製造者に対し食品衛生法に基づく回収命令を指示し、現在回収が行わ

れているところです。 

当該食品により、これまでに東日本を中心に 9 自治体において 354 名の患者（推定を

含む）（※10 月 15 日現在：12 自治体・患者数 593 名（推定含む））が報告されていま

す。9 月 20 日以降に報告のあった食中毒のほとんどは家庭での喫食によるものであ

ることから、回収対象となっている製品が手元にある場合は、絶対に喫食しないよう

ご注意下さい。 

１ 製造者名 三波食品株式会社 

所 在 地 宮城県塩竃市新浜町１丁目４３番地１号 

電話番号 ０２２－３６６－２１５１ 

２ 回収対象品 三波食品株式会社が製造した「いかの塩辛」製品全品 

賞味期限が「０７．０９．１９」から「０７．１０．１５」までのもの 

＊当該食品については製造者名と販売者名が異なる場合もありますのでご注意下さ

い。 

（回収対象となっている商品名の一覧は以下のとおり） 

平成 19 年 9 月 28 日 

厚生労働省医薬食品局 

食品安全部監視安全課 

加地 監視安全課長 

担当：田中・畑中（内線 2490）

出典：厚生労働省ホームページ 



  商品名 規格 
取引先用商

品名 
固有記号の販売者名 備考 

1 
塩辛(黄色地に黒文

字） 220g 塩辛 赤     

2 
塩辛（白地に緑文

字） 
220g 塩辛 白     

3 樽仕込めしの友 400ｇ めしの友   

商品は１０と

同じ 

 

商品規格が

6*6 

4 いか塩辛 1ｋｇ 塩辛     

5 めしの友 
1.5ｋ

ｇ 
めしの友     

6 めしの友 5kg めしの友     

7 いかの塩辛 370ｇ 塩辛     

8 
プロ仕様 真いか塩

辛 100％ 
350ｇ 塩辛 花正 

販売者（株）ハナマサ 

HTM1 
  

9 職人造り 250ｇ 職人造り     

10 めしの友 400ｇ いか塩辛   

商品は３と

同じ 

商品規格が

20*2 



11 めしの友 250ｇ いか塩辛     

12 いか塩辛 120ｇ 塩辛     

13 
めしの友（スタンドパ

ック） 
400g 

めしの友スタ

ンドＰ 
    

14 いかの塩辛 250ｇ 
塩辛（サンフ

ード） 
    

15 めしの友 10kg 塩辛     

16 セイミヤ いか塩辛 250ｇ 

塩辛セイミヤ

用， 

セイミヤ 

販売者（株）セイミヤ 

MSM 
  

17 樽仕込いか塩辛 100g 塩辛     

18 職人仕込しおから 200g いか塩辛 
販売者（株）マルナミフ

ーズ M2 
  

19 塩辛 １５ｋ 15kg 塩辛 １５ｋ   

特注品のた

め， 

画像データ

なし 

商品の画像等、詳細については宮城県ホームページをご参照下さい。 

http://www.pref.miyagi.jp/shoku-k/syokuhin/chuudoku/shiokara/ikashiokara.htm 

参考）いかの塩辛を推定原因とする腸炎ビブリオ食中毒の発生について（第１報） 

参考）いかの塩辛を推定原因とする腸炎ビブリオ食中毒の発生について（続報） 
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出典:健康危機管理のための食中毒調査マニュアル(東京都福祉保健局)



魚介加工品の食塩相当量（可食部 100g あたり） 

（四訂及び五訂増補日本食品標準成分表から抜粋） 

 

食品名 四訂 五訂増補 

いか 塩辛 11.4 6.9 

練りうに 11.9 7.1 

はまぐり つくだ煮 10.2 7.1 

いかなご 煮干し 11.2 7.1 

あじ開き干し 生 3.0 1.7 

しらす干し 11.9（水分 64.8g） 4.1（微乾燥品 水分69.9g） 

すじこ 9.7 4.8 

 




