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食品安全に関するリスクプロファイルシート 

（化学物質） 

作成日（更新日）：2021 年 11 月 30 日 

項  目 内     容 

1 ハザードの名称／別名 アザスピロ酸（AZA）群 

※アザスピロ酸群を原因とする二枚貝の食中毒は「アザ

スピロ酸食中毒：Azaspiracid shellfish poisoning）」と呼

ばれる。 

※1998 年にアザスピロ酸（AZA1）が単離・構造決定されて

以来、これまで 60 種類以上のアザスピロ酸類縁体が同

定されている。 

※本リスクプロファイルでは、渦鞭毛藻が主に産生するア

ザスピロ酸（AZA1）、アザスピロ酸 2（AZA2）、アザスピ

ロ酸 3（AZA3）の 3 種について記載する。 

（別名） 

発見当初はアザスピロ酸群による食中毒が初めて報告さ

れたヨーロッパイガイの産地名（アイルランドキラリー湾）

から”Killary-toxin”や”KT-3”と呼ばれた。 

（Twiner M et al, 2008） 

アザスピロ酸 2: （別名）8-methylazaspiracid 

アザスピロ酸 3: （別名）22-demethylazaspiracid 

2 基準値、その他のリスク管理措置  

  (1)国内 未設定 

  (2)海外 【Codex】 

二枚貝可食部 0.16 mg/kg 

（分析法: 性能基準に適合した分析法） 

（Codex, 2008） 

【米国】 

二枚貝可食部 0.16 mg AZA1 eq/kg 

（分析法：機器分析法） 

（FDA, 2017） 

【EU】 

生きた二枚貝（全体又は食用可能部に分けて測定※）： 

0.16 mg AZA1 eq/kg を超えてはならない。 

（EU, 2004） 

EFSA が推奨する毒性等価係数(TEF)： 

AZA1:1, AZA2: 1.8, AZA3: 1.4 

（EFSA, 2008） 
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分析法: EURL-LC-MS/MS（同等の性能を持つその他の

方法の使用も認められている。） 

（EU, 2019） 

※EU 規則では、食用部だけを規制することを認めており、

貝全体濃度が規制値を超えていても安全な適合食品を抽

出できるとしている。なお、EFSA の評価では、ヨーロッパ

ホタテ（Pecten maximus）については、統計的分析により、

生殖巣濃度が EU 規制値である 160μg AZA1 eq/kg を

99%の信頼確率で下回るには、貝全体における濃度が

217μg AZA1 eq/kg を超えてはならないとされている。 

（EFSA, 2021） 

3 ハザードが注目されるようになっ

た経緯 

1995 年にアイルランドの Killary 湾産イガイを原因とした食

中毒（患者数少なくとも 8 名）がオランダで発生。症状は下

痢性貝毒に類似するも、下痢性貝毒素の濃度は非常に低

く、イガイ抽出物を使用したマウス試験では麻痺の進行が

確認された。その後、佐竹らの研究グループによって、新

しい貝毒としてアザスピロ酸が単離・同定された｡ 

（Satake et al. 1998: FAO, 2004） 

4 汚染実態の報告(国内) ・ 二枚貝のアザスピロ酸の分析結果 

全国の 28 道府県から、１月-12 月にかけ採取した二枚 

貝（ホタテガイ、ムラサキイガイ、カキ等）1096 検体につ 

いてアザスピロ酸（AZA-1、AZA-2、AZA-3）を分析した 

結果、最大でもコーデックス基準値（0.16 mg/kg）をはる 

かに下回っていた。 

 検体数 LOQ 未満の

検体数 

最小値 

（mg/kg） 

最大値 

（mg/kg） 

平均値 

（mg/kg） 

AZA-1 1096 1085 

（ 99％） 

<0.0002 0.0002 0.0001 

AZA-2 1096 985 

（ 89.9％） 

<0.0002 0.0023 0.0001 

AZA-3 1096 1096 

（100％） 

<0.0001 <0.0001 0.00005 

※ 平均値は、定量下限値未満の濃度を定量下限値の

1/2 として算出 

（農林水産省, 2008-2010） 

・奄美大島沖で採取した海綿から AZA-2 が検出された。 

（Ueoka et al., 2009） 

5 毒性評価  

  (1)吸収、排出、分布及び代謝 【経口摂取】 

経口投与後 4 時間以内で血中濃度が最大となった。 

（Marine Institute, 2014） 
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【排出】 

血中濃度の半減期は、経口投与後 24 時間である。 

（Twiner J.M. et al., 2014; FAO/WHO, 2016） 

【分布】 

AZA 群を経口投与した 24 時間後、肝臓、腎臓、胃、脾臓

などに分布した。腸以外の組織にも分布したことから、

AZA 群は消化管バリアを透過し、血流に乗って全身へ分

布することが示唆された。 

（Marine Institute, 2014） 

【代謝】 

第Ⅱ相抱合代謝を受ける可能性がある。 

（Twiner J.M. et al., 2014） 

  (2)急性毒性 【LD50 （マウス、経口投与）】 

 AZA-1: 443 μg/kg bw  

 AZA-2: 626 μg/kg bw 

 AZA-3: 875 μg/kg bw 

（Marine Institute, 2014; FAO/WHO, 2016） 

  (3)短期毒性 心臓への影響（血圧降下、心筋の病理変化） 

（Ferreiro et al., 2016） 

  (4)長期毒性 － 

6 耐容量  

 (1)耐容摂取量 － 

  ①PTDI/PTWI/PTMI － 

  ②PTDI/PTWI/PTMI の根拠 － 

 (2)急性参照量(ARfD) 【FAO/IOC/WHO】 

0.04 μg AZA-1 eq/kg bw 

（FAO/IOC/WHO, 2004） 

【EU】 

0.2 μg AZA-1 eq/kg bw  

（EFSA, 2008） 

7 暴露評価  

  (1)推定一日摂取量 【EU】 

[点推定] 

0.25 µg AZA-1 eq/kg bw（95%ile 値） 

[確率論的推定] 

0.03 µg AZA-1 eq/kg bw（中央値） 

0.05 µg AZA-1 eq/kg bw（平均値） 

0.2 µg AZA-1 eq/kg bw（95%ile 値） 
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（EFSA, 2008） 

［点推定］ 

16 μg AZA1 eq/人 (0.3 μg AZA1 eq/kg bw) （95%ile

値）、貝類を食べたときに EFSA が設定した ARｆD を超え

る確率は 4%と試算。 

（EFSA, 2009） 

  (2)推定方法 【EU】 

[点推定] 

マウス試験法で陰性であった試料中の AZAs 含有実態デ

ータの 95%ile 値(40 µg/kg)と、1985-1988 にドイツで実施さ

れた調査で得られた貝の摂取量データの 95ile 値（400 g/

日）から算出 

[確率論的推定] 

試料中の AZA 群含有実態データと、貝の摂取量データを

もとに、AZA 群摂取量分布を推定 

（EFSA, 2008） 

［点推定］ 

EU の規制に適合し EU 市場に出荷されうる貝類濃度の

95%ile 値相当の試料を 400 g 摂取すると仮定して算出 

（EFSA, 2009） 

8 ＭＯＥ(Margin of exposure) － 

9 調製・加工・調理による影響 熱に安定で非水溶性のため、通常の加熱調理では安定で

除去しにくい。 

（日本食品衛生協会, 2005） 

10 ハザードに汚染される可能性が

ある水産物/食品の生産実態 
 

  (1)水産物/食品の種類 原因プランクトンを捕食する海産二枚貝等及びそれらの加

工品 

  (2)国内の生産実態 ○海産二枚貝の年間生産量 

2019 年（生重量：千トン） 

あさり類（採捕）        8.0 

ほたてがい（採捕）   339.4 

ほたてがい（養殖）   143.0 

かき（養殖）       162.1 

（注）生産量は全て殻付き重量 

（農林水産省, 2020） 

11 汚染防止・リスク低減方法 ・ 生産段階における汚染回避の方策として、筏につるす

垂下式養殖の二枚貝については、原因プランクトンの発
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生海域から筏ごと未発生海域へ避難する等がある。し

かしながら、全ての養殖に適用できるものではない。 

・ また、原因プランクトンそのものを低減させる方策はこれ

までのところない。 

・ ホタテ類等の大型の貝類については、毒素が蓄積しや

すい部位（中腸線など）を除去するとともに、食べないよ

うに指導する。 

12 リスク管理を進める上で不足して

いるデータ等 

・ 我が国近海でアザスピロ酸を産生する渦鞭毛藻類の種

類と分布 

・ アザスピロ酸を蓄積する二枚貝等の種類及び体内分布 

・ 分析値の信頼性確保のため、分析用標準試薬、認証標

準物質、外部技能試験の供給体制等の確立 

13 消費者の関心・認識 日本でアザスピロ酸食中毒が発生してないこともあり関心

は低い。 

14 

  

その他 ・ 平成 30～令和４年度の安全な農畜水産物安定供給の

ための包括的レギュラトリーサイエンス研究推進委託事

業のうち課題解決型プロジェクト研究「海洋生物毒生成

藻類と海洋生物毒に関する研究」において、アザスピロ

酸の標準物質製造を目的とした原因藻類の探索及びア

ザスピロ酸の精製手法の開発を実施中。日本近海でア

ザスピロ酸を産生する新たな原因プランクトンを発見。 

（農林水産省, 2018） 

・ 海外においては、近年は EU をはじめとして機器分析が

導入されつつある。しかしながら、国内においては、機

器分析のための各種毒成分の標準品等の供給体制が

整っていない状況にあり、供給体制の検討が必要。 
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