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 研究要旨 

 我が国における自然毒による食中毒の傾向について理解を深め、効果的な予防策の検

討に役立てることを本研究課題の目的とした。今年度は、平成 4 年から令和 3 年の 30 年

間に厚生労働省へ報告された植物性自然毒の高等植物を原因とする食中毒事件につい

て調査し、発生件数/患者数の経年変化、発生地域、発生時期、原因施設等の傾向を

解析した。近年の発生動向と重症度の観点から、イヌサフランの誤食の予防が重要な

課題であることが示唆された。本研究課題で実施したイヌサフランを含むコルヒチ

ン含有植物に着目した傾向解析の結果を、今後の行政機関による注意喚起に反映さ

せることが食中毒予防に有効だと考えられた。 

 さらに、食中毒の主な発生原因である食用キノコと毒キノコの誤認について市民に注意

を呼び掛けることを目的に、パンフレット「毒きのこに気をつけて！」を作成した。食用

キノコと毒キノコの誤認予防に着目して作成された詳細なパンフレットは他に例がな

く、充実した、食中毒予防に非常に有効な内容となっている。今後、ウェブサイト上で

公開することで広く利用可能となり、知識普及と食中毒の発生予防の一助になると期待

される。 

 「自然毒のリスクプロファイル」のうち、キノコと高等植物について暫定的な更新版

を作成した。今後さらに内容を確認のうえ、将来的には厚生労働省 HP に掲載予定であ

る。 
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A．研究目的 

 動物や植物の中には、ヒトや動物の健

康に有害な影響をもたらす成分を含む

ものがある。その成分を「自然毒」と呼

び、厚生労働省の食中毒統計では動物性

自然毒（フグ毒、貝毒など）と植物性自

然毒（キノコ、高等植物の毒成分）に分

類される。我が国では、自然毒が原因と

される又は原因として疑われる（推定）

食中毒が毎年発生しており、重篤な症例

や死亡例も報告されることから食品安

全行政の重要な課題の一つになってい

る。そのため、本分担研究課題では、我

が国における自然毒による食中毒の傾

向について理解を深め、効果的な予防策

の検討に資することを目的とした。今年

度は次の 3 つの課題に取り組むことと

した。 

 第 1 に、植物性自然毒を原因とする食

中毒の発生動向について調査を行うこ

とにした。1 年目（令和 3 年度）に、平

成 3 年から令和 2 年（30 年間）に全国

自治体から厚生労働省へ報告されたキ

ノコを原因とする食中毒事件を調査し、

発生件数/患者数の経年変化、発生地域、

発生時期、原因施設等の傾向を解析した。

3 年目となる今年度（令和 5 年度）は、

高等植物（有毒植物）を原因とする食中

毒事件に着目して、その発生の傾向につ

いて解析することにした。さらに、症状

が重篤になりやすく、近年は死亡事例が

ほぼ毎年報告されているコルヒチン含

有植物（イヌサフラン、コルヒチン）に

よる食中毒に着目して、その発生動向と

残品等に報告されたコルヒチン量につ

いてまとめることとした。 

 第 2 に、キノコによる食中毒の主な発

生原因が毒キノコと食用キノコとの誤認

であることから、食中毒の発生予防には、

市民への毒キノコに関する徹底した正

しい知識の普及と、食用キノコとの誤認

を防ぐための注意喚起が不可欠かつ有

効であると考えられた。そのため、市民

向けの知識普及と注意喚起のためのパン

フレットを作成することにした。全国自治

体の中には独自にパンフレット等を作成

しているところもあるが、自治体が異なる

と配布等がしにくいといった意見が聞か

れたことから、自治体や利用者の所属に関

係なく広く利用可能なものにすることを

目的とした。 

第 3 に、厚生労働省では、自然毒に

ついての正しい知識普及と注意喚起の

意味も込めて、ホームページ（HP）上

に「自然毒のリスクプロファイル」を

公開している。この自然毒のリスクプ

ロファイルは、当初、平成 20-21 年度

（2008-2099 年度）厚生労働科学研究

費補助金食品の安心・安全確保推進研

究事業「自然毒のリスクプロファイル

作成を目指した調査研究（研究代表

者：塩見一雄）」が作成したものであ

る。自然毒のリスクプロファイルに
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は、毒成分を含む動物、キノコ、高等

植物の種類毎に、その分類と特徴、写

真、毒成分、中毒症状などが表形式で

簡潔に記載され、その自然毒に関する

概要を理解できるようにまとめられて

いる。ただ、厚生労働省 HP で公開さ

れてから 10 年以上が経過したが、その

間、記載内容については簡単な修正等

に留まっていた。そのため、公開後の

新しい知見を含めた全般的な見直しが

必要な状況である。本分担研究では、

自然毒のリスクプロファイルの現行版

の問題点（見直しの要否等）を整理

し、更新作業を行うことを目的とし

た。 

 

B．研究方法 

（1） 高等植物による食中毒の傾向に

ついて 

 厚生労働省監修（平成 10 年以前は厚

生省監修）の「全国食中毒事件録」及び

厚生労働省ホームページの食中毒統計

資料（最終確認：令和 5 年 9 月）にて公

表された食中毒事件のうち、植物性自然

毒（高等植物）を原因とする事件を抽出

して本研究の調査対象とした。また、下

記を補足資料として参考にした。 

 食中毒の傾向解析にあたり、発生地域

については厚生労働省へ食中毒事件の

報告を行った自治体が属する都道府県

とした。食中毒の原因となった高等植物

については、「推定」と報告された事件も

含めた。 

 食品衛生学雑誌（平成 4 年 34 巻～

令和 4 年 64 巻）に掲載された「食

中毒等事件例」 

 全国地方衛生研究所等の年報 

 全国地方自治体の報道発表資料 

 

（2） キノコによる食中毒の注意喚起

パンフレット 

 食中毒の原因となる主な毒キノコと、

それらと外観がよく似た食用キノコと

誤認しないよう注意を喚起する内容の

パンフレットの作成を目指した。特に、

キノコは傘、ひだ、柄、つば、つぼ、肉

といったさまざまな部位を丁寧に観察

して種類を見分ける必要があることか

ら、毒キノコと食用キノコの各部位の特

長を比較して違いを知ることができる

ように留意した。 

 作成にあたり、毒キノコと食用キノコ

ともに写真を多く掲載して読者に興味

を持たせるようなデザインにすること、

各部位の相違が分かりやすく、特徴的な

見分け方を記載することにした。 

 パンフレットに掲載したキノコは、食

中毒の発生件数が多い毒キノコと、それ

らと誤認しやすい食用キノコを選択し

た。 

 作成作業は、キノコの専門家（大作晃

一先生、吹春俊光博士、吹春公子先生）

の研究協力のもと、主に下記資料を参考

に行った 1-8）。 
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1) 厚生労働省「自然毒のリスクプロフ

ァイル」 

https://www.mhlw.go.jp/stf/seisaku

nitsuite/bunya/kenkou_iryou/shok

uhin/syokuchu/poison/index.html 

2) 厚生労働省「毒キノコによる食中毒

に注意しましょう」 

https://www.mhlw.go.jp/stf/seisaku

nitsuite/bunya/kenkou_iryou/shok

uhin/kinoko/index.html 

3) おいしいきのこ毒きのこハンディ図

鑑，主婦の友社（2017） 

4) 増補改訂新版 山渓カラー名鑑 日本

のきのこ，山と渓谷社（2017） 

5) くらべてわかるきのこ，山と渓谷社

（2015） 

6) 原色日本新菌類図鑑Ⅰ・Ⅱ，保育社

（1987・1989） 

7) 増補改訂フィールドベスト図鑑  日

本の毒きのこ，（株）学習研究社

（2010） 

8) Index Fungorum 

https://www.indexfungorum.org/n

ames/names.asp 

 

（3） 「自然毒のリスクプロファイル」

の更新 

 「自然毒のリスクプロファイル」は厚

生労働省 HP に掲載予定のため、1 年目

（令和 3 年度）に厚生労働省の食中毒担

当部署（医薬・生活衛生局食品監視安全

課）と協議して決定した掲載項目等に従

って更新作業を実施した。 

 更新は、次のキノコ及び高等植物の専

門家の研究協力のもと作業を行った。 

 キノコの特徴・写真：大作晃一先生、

吹春俊光博士、吹春公子先生 

 キノコの毒成分：橋本貴美子博士 

 高等植物の特徴：酒井英二博士 

 分析法：南谷臣昭先生 

 

C．研究結果及び考察 

（1） 高等植物による食中毒の傾向に

ついて 

1. 高等植物を原因とする食中毒 

1-1. 経年変化 

 平成 4 年から令和 3 年（30 年間）に

全国自治体から厚生労働省へ報告され

た高等植物を原因とする食中毒事件に

ついて調査した。当該期間の食中毒事件

の報告は、合計で発生件数が 479 件、患

者数が 2,258 名（うち死者数 23 名）で

あった。その発生件数と患者数の経年変

化を図 1 に示した。東日本大震災が発生

した平成 23 年に発生件数が他年より少

なく、その後に一旦増加傾向が見られた

ものの、ここ数年は減少傾向である。た

だし、東日本大震災との因果関係は不明

である。 

 図 1 に示した経年変化において患者数

が突出して多い年があるが、それらの年

はジャガイモを原因とする集団食中毒

が患者数に影響していた。ジャガイモを

原因とする食中毒は、主に小学校の授業

などで栽培されたイモを生徒が食して
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発生していた。ジャガイモは栽培時に何

らかのストレス（例：日光が当たる、傷

が付く）がかかると有毒成分のグリコア

ルカロイド（α-ソラニン、α-チャコニ

ン）を産生する性質があることから、校

内での栽培が適切に行われていなかっ

たために高濃度にグリコアルカロイド

が蓄積したイモを生徒が食したことが

原因と考えられている。 

 

1-2. 月別の発生件数 

 平成 4 年から令和 3 年（30 年間）に

地方自治体から厚生労働省へ報告され

た高等植物による食中毒事件について

月別の発生件数を図 2 に示した。高等植

物を原因とする食中毒事件は、有毒な高

等植物の新芽や若葉を食べられる植物

ととの誤認によることが多いことから、

山菜採りが行われる 4-5 月の発生件数が

多い傾向が見られた。ただし、原因とな

る植物によっては、他の季節でも発生し

ており、その代表的な例がチョウセンア

サガオであった。有毒なチョウセンアサ

ガオの根を食用のゴボウと間違えた例

が多く、開花時期が終了して地中に根が

残る 10 月から 4 月までに主に発生して

いた。地方自治体による、有毒植物と食

べられる植物の誤認について注意を喚

起するリスコミは春先に実施されるこ

とが多いが、有毒植物の種類によっては

春以外の季節でも注意を喚起する必要

があるだろう。 

 

1-3. 原因の高等植物 

 平成 4 年から令和 3 年（30 年間）に

地方自治体から厚生労働省へ報告され

た高等植物による食中毒事件について、

食中毒の原因として報告された高等植

物のうち発生件数の上位 10種を抽出し、

10 年毎の発生件数の経年変化を図 3 に

示した。その結果、平成 4 年～平成 13 年

ではバイケイソウ類（バイケイソウ及び

コバイケイソウ）が最多で、次いでチョ

ウセンアサガオ類（チョウセンアサガオ、

キダチチョウセンアサガオ）、トリカブ

ト類、ハシリドコロが食中毒の原因とし

て多かった。一方、直近の平成 24 年～

令和 3 年ではスイセンが圧倒的に多く、

次いでイヌサフラン、クワズイモ、バイ

ケイソウ類であった。このように、時代

とともに原因となる高等植物の種類に

変化が見られた。何故スイセンが急増し

ているのかは不明である。また、比較的

近年に食中毒の原因として報告される

ようになったのがイヌサフランであっ

た。イヌサフランは、葉をギョウジャニ

ンニク、オオアマドコロ、球根をニンニ

ク、タマネギ、ジャガイモ、ユリ根など

と誤認して食中毒になった事例が報告

されていた。 

 また、食中毒の原因として報告され上

位 10 種に入らなかったその他の高等植

物を表 1 に示した。有毒成分を含むこと

は知られていても、国内で過去に食中毒
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としての報告が希な植物としては、キダ

チタバコ、ウルシ、キャッサバイモなど

であった。 

 有毒な高等植物による食中毒では死

亡事例も報告されている。対象の 30 年

間ではイヌサフランが 13 名と最多で、

次いでトリカブト 6 名、グロリオサ 3 名、

スイセン 1 名であった。イヌサフランと

グロリオサはともに有毒成分としてコ

ルヒチンを含有しており、症状の重篤度

の観点からすると、近年ではコルヒチン

含有植物が最も注意すべき高等植物で

ある。そのため、本研究課題においてコ

ルヒチン含有植物を原因とする食中毒

の詳細についてより詳細に調査を行う

こととした。 

 

1-4. 発生地域と主な原因植物 

 平成 4 年から令和 3 年（30 年間）に

地方自治体から厚生労働省へ報告され

た高等植物による食中毒事件について、

地域別の発生件数と主な原因植物を図 4

に示した。平成 4 年からの 30 年間にお

ける発生件数が最多だったのは北海道

の 50 件であり、次いで多かったのは山

形県の 37 件、新潟県の 24 件、東京都の

21 件であった。図 4 の地域別の原因植

物については、主な原因植物が類似して

いる地域をグループにして示した。それ

らグループのうち東京都、神奈川県、愛

知県については他県で採取している例

も多く、さまざまな高等植物が原因とな

っていた。また、東北・北海道地方では

トリカブト類、東北南部から東海地方あ

たりまではバイケイソウ類、瀬戸内では

チョウセンアサガオ類、宮崎県ではクワ

ズイモが原因として多かった。スイセン

を原因とする食中毒に地域性はなく全

国で発生していた。 

 

2. コルヒチン含有植物を原因とする食

中毒 

2-1. 経年変化 

 平成 14 年から令和 4 年に全国自治体

から厚生労働省へ報告された、イヌサフ

ランが原因とされた（推定含む）食中毒

の発生件数の経年変化を図 5 に示した。

我が国において、イヌサフランによる食

中毒事件が厚生労働省へ報告されたの

は平成 15 年からであり、その後はしば

らく散発的であったが、平成 25 年以降

は毎年発生が報告されている。その件数

は年に 1～2 件程度であるが、多い年（平

成 28 年）では 5 件が報告されていた。 

 また、患者数の経年変化を棒グラフで

図 6 に示し、患者数のうち死者数を赤色

で、生存者を灰色で示した。その結果、

平成 26 年以降は、令和 2 年を除いて死

亡事例が毎年報告されている。イヌサフ

ランに含まれる有毒成分のコルヒチン

は、細胞内のチューブリンに結合するこ

とにより微小管の形成を阻害する。これ

により紡錘体の形成が妨げられ、細胞の

有糸分裂が阻害されることから、骨髄、
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消化管、毛包などのターンオーバーが盛

んな器官が影響を受けやすく、中毒症状

が重篤化して致死的になる例が多いこ

とが理由として考えられる 9, 10)。 

 コルヒチン中毒の臨床症状は 3段階の

経過をたどると報告されており、重症だ

と死に至ることがある 9, 10)。 

 第Ⅰ期 消化器症状（0-24 時間）：吐

き気、嘔吐、激しい下痢、腹痛を主

症状とし、血液量減少、白血球増加

がみられる。 

 第Ⅱ期 多臓器障害（1-7 日）：呼吸

困難、骨髄抑制、白血球・血小板減

少、腎・肝障害などの多臓器不全な

どを生じ、死に至ることもある。 

 第Ⅲ期  回復期（7-10 日）：臓器障

害の回復、白血球増加、脱毛症 

 他のコルヒチン含有植物として、グロ

リオサを原因とする食中毒が、平成 18年

から令和 4 年の間に 6 件発生し、患者数

7 名、うち 4 名が亡くなられている。 

 

9）Finkelstein, Y. et al., Clinical 

Toxicology. 48, 407-414 (2010) 

10）上條吉人, 臨床中毒学第 2 版, 医学

書院, 2023（ISBN-10 : 4260052209) 

 

2-2. 月別の発生件数と喫食部位 

 イヌサフランを原因とする食中毒事

件の月別の発生件数を図 7 に示した。過

去の食中毒事件の発生月と喫食部位を

確認すると、発生の報告数が多いのは 4、

5 月であり、若葉をギョウジャニンニク

と誤認していた。他に、オオアマドコロ、

ギボウシと誤認した事例も報告されて

いた。また、5-7 月には球根を、9 月には

蕾を誤って喫食した事例が報告されて

いた。 

 イヌサフランは春になると光沢のあ

る若葉を出し、6 月になると葉は枯れて

休眠し、9～10 月頃に長い花筒のみを地

上に伸ばして花を咲かせる。食中毒事件

で誤認した喫食部位も、このイヌサフラ

ンの生育にともなっている。 

 グロリオサを原因とする食中毒事件

の患者の多くは、その根をヤマイモと誤

認して採取・喫食していた。これまでに

厚生労働省へ報告された発生件数の合

計が 6 件のみであるため発生の時期を解

析することは出来なかったが、グロリオ

サは非常に特徴的な花を咲かせるため

他の植物と判別が容易な夏の開花時期

には発生しにくいと推測される。 

 

2-3. 発生地域 

 イヌサフランとグロリオサを原因と

する食中毒事件の発生地域の分布（都道

府県）を図 8 に示した。図 8 では、イヌ

サフランを緑色、グロリオサを赤色で示

した。イヌサフランはヨーロッパ中南部

から北アフリカ原産の多年生の球根植

物である。耐寒性が強く、我が国では園

芸植物として栽培されている。食中毒事

件の発生は、北海道が最多で、次いで東

北地方から中部地方にかけて報告され
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ていた。一方、グロリオサはアジア、ア

フリカの熱帯地域原産の多年生のつる

草であり、花が独特な形状をしている。

近年、我が国では商業栽培が増加してお

り、切花が花束やロビー等の装花に用い

られているのをよく目にするようにな

った。国内でも比較的温暖な地域で栽培

されているため、グロリオサを原因とす

る食中毒事件は、静岡県、高知県、鹿児

島県、宮崎県が発生地域として報告され

ていた。 

  

2-4. コルヒチン濃度 

 イヌサフランを原因とする食中毒事

件の症例報告をもとに、残品あるいは参

考検体として原因植物の生育場所の付

近で採集された植物について測定され

たコルヒチン濃度を表 2 にまとめた。症

例報告の書誌事項は表の欄外に記した。 

 症例数が少ないため一つの目安と言

わざるをえないが、蕾/花びらでは 1.4～

2.4 mg/g、球根では 0.4～0.7 mg/g、葉で

は 0.3～0.7 mg/g のコルヒチンが測定さ

れていた。 

 臨床研究でのコルヒチン投与による

急性影響として、0.5 mg/kg 体重未満で

消化器症状と血液凝固障害、 0.5-0.8 

mg/kg 体重で骨髄形成不全と患者の致

死率 10%、致死量は 0.8 mg/kg 体重以上

との報告がある 11）。致死率が高くなると

されるコルヒチン投与量 0.5 mg/kg は、

体重 50 kg のヒトであれば 25 mg に相

当する。従って、表 2 にまとめたイヌサ

フランの各部位のコルヒチン濃度をも

とに換算すると、蕾/花びら 10 g ではコ

ルヒチン量が 14～24 mg、球根 40 g で

16～28 mg、葉 40 g で 12～28 mg に相

当し、その程度の少量の摂取で致死率が

高くなるコルヒチン量に達することが

わかるだろう。実際に、表 2 に示した蕾

を誤食した事例では 5 本を喫食、葉を誤

食した事例では数株程度の喫食で致死

的になっていた。その他、表 2 には含め

ていないが、球根 1/4 の喫食で肝機能障

害を呈した事例が報告されている。ただ

し、臨床研究はコルヒチンのみを投与し

ているのに対し、植物イヌサフランには

コルヒチン以外の成分も多数含まれて

おり、それら他の成分が中毒症状に寄与

している可能性があることから、臨床研

究での作用量と単純比較してはならな

い点には留意しておく必要がある。 

 

11 ） Clinical Toxicology, 48, 407-414 

(2010) 

食衛誌 50(5) J328-J329 (2009) 

 

 以上の通り、本研究課題では、国内に

おける高等植物による食中毒事件の傾

向の解析結果をまとめた。その結果、重

要と考えられた点は以下の通りである。 

▸ 高等植物による食中毒は年間の件数

は少ないものの、死亡事例も報告さ

れ食品安全行政上の重要課題の一つ
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と言える。 

▸ 高等植物を原因とする食中毒の発生

は、一般的に 4、5 月が多い。しかし

チョウセンアサガオ（根）のように

他の季節に食中毒の原因となりやす

い高等植物があるうえ、植生に応じ

て地域ごとに食中毒の原因となりや

すい植物の種類も異なることから、

高等植物の種類、部位、食中毒の発

生時期に合わせた注意喚起が有効だ

と考えられる。一例として、フラン

ス食品・環境・労働衛生安全庁

（ANSES）は、有毒植物と誤認しや

すい食用植物をシーズン毎にまとめ

たパンフレットを公開して注意を喚

起している 12）。 

 

12）ANSES; Plantes toxiques et 

plantes comestibles : attention aux 

confusions ! 

https://www.anses.fr/en/system/fil

es/2020-02_aide_memoire-

plantes_toxiques.pdf 

 

▸ 食中毒の原因となる高等植物の種類

は時代とともに変化していた。昔は

バイケイソウ類、チョウセンアサガ

オ類、トリカブトなどの野生種の報

告が比較的多かったが、近年はスイ

セン及びイヌサフランなどの園芸種

の報告が多い傾向が見られた。 

▸ 特に、イヌサフランはグロリオサと

ともに毒性の強いコルヒチンを含み、

近年は死亡事例がほぼ毎年報告され

ており、特に注意すべき高等植物と

考えられた。 

▸ イヌサフランは、葉を食用植物（ギ

ョウジャニンニク等）と誤食した報

告が最多だが、他に蕾や球根を誤食

した報告もあることから、若葉が出

る春のみならず、秋にかけて長期に

わたり継続的に注意を喚起すること

が必要であると考えられた。 

 

（2） キノコによる食中毒の注意喚起

パンフレット 

 パンフレットのタイトルを「毒きのこ

に気をつけて！」とした。掲載内容は次

の通りとした。 

 厚生労働省の発表をもとにした食中

毒事件の発生状況 

 キノコを観察する時の基本 

 キノコの見分け方のポイント 

 食中毒の原因となる代表的な毒キノ

コと、それらとよく似て誤認しやす

い食用キノコの特長と見分け方 

 注意すべき迷信 

 キノコによる食中毒予防の注意点 

 作成したパンフレットの一部抜粋（全

16 ページのうち、1-3 ページと 16 ペー

ジのみ）を別添 1 に示した。本パンフレ

ットは、さまざまな視点でキノコの特徴

を確認できる鮮明な写真を掲載し、間違

いやすい複数のキノコについて見分け
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方のポイントを詳細に記載した。このよ

うに、食用キノコと毒キノコの誤認予防

に着目して作成された詳細なパンフレ

ットは他に例がなく、食中毒予防に非常

に有効に活用できる内容となっている。 

 本パンフレットは、国立医薬品食品衛

生研究所安全情報部のウェブサイト上

に公開し、誰でもダウンロードして自由

に利用できるようにする予定である。 

 

（3） 「自然毒のリスクプロファイル」

の更新 

 自然毒のリスクプロファイルの更新

にあたり、1、2 年度の分担研究において、

現行版の問題点を洗い出した上で厚生

労働省担当部署と協議し、更新作業の優

先課題として、様式や記載項目の統一、

より鮮明で特徴を捉えた写真の掲載、現

行版で写真が未掲載のものについての

入手・掲載、新しい知見の反映、引用・

参考資料の記載、が挙げられた。それら

の優先課題を踏まえて更新作業を実施

し、キノコ及び高等植物について暫定的

な更新版を作成した。更新版では全般的

に内容を見直したが、現行版の内容をそ

のまま残している部分もある。本研究報

告では例として次のキノコの暫定的な

更新版の例を別添 2、高等植物の暫定的

な更新版の例を別添 3 に示した。今後、

他のキノコ及び高等植物と合わせて、さ

らに内容を確認し、写真及び化学構造式

を追加のうえ、将来的には厚生労働省

HP に掲載予定である。 

▸ キノコ（別添 2）：カエンタケ、ツキ

ヨタケ、テングタケ、ドクササコ、

ドクヤマドリ、ニセクロハツ 

▸ 高等植物（別添 3）：イヌサフラン、

キダチチョウセンアサガオ、グロリ

オサ、スイセン類、チョウセンアサ

ガオ、ハシリドコロ 

 一方、動物性自然毒については更新作

業を行っていたが、近年、新規情報が頻

繁に発表されることから引き続き更新

作業を行う必要があると考えられ、今後

に継続する課題となった。 

 

D．結論 

 平成 4 年から令和 3 年の 30 年間に全国

自治体から厚生労働省へ報告された植物

性自然毒の高等植物を原因とする食中毒

事件について傾向をまとめた。今回、30 年

間という長期間の食中毒事件を総合的に

解析したことにより、原因とされた高等

植物ごとに食中毒の発生地域や時期につ

いて一定の傾向を見ることができた。これ

は、経験から何となく理解していた食中毒

の傾向を裏付けるデータとして利用でき

るものである。また、近年の発生動向と

重症度の観点から、イヌサフランの誤食

の予防が重要な課題であることが示唆

された。本研究報告ではイヌサフランを

含むコルヒチン含有植物に着目して傾

向を解析した。その結果を今後の行政機

関による注意喚起に反映させることが、

食中毒予防に有効だと考えられる。 

 さらに、食中毒の主な発生原因である
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食用キノコと毒キノコの誤認について市

民に注意を呼び掛けることを目的に、パン

フレット「毒きのこに気をつけて！」を

作成した。食用キノコと毒キノコの誤認

予防に着目して作成された詳細なパン

フレットは他に例がなく、食中毒予防に

非常に有効な内容となっている。今後、

ウェブサイト上で公開することで広く利

用可能となり、知識普及と食中毒の発生

予防の一助になると期待される。 

 「自然毒のリスクプロファイル」のう

ち、キノコと高等植物について暫定的な

更新版を作成した。今後さらに内容を確

認のうえ、将来的には厚生労働省 HP に

掲載予定である。 

 

E．研究発表 

E-1．論文発表 

なし 

E-2．学会発表 

1） 南谷 臣昭、谷口賢、友澤潤子、太

田康介、髙橋正幸、登田美桜、LC-

MS/MS による有毒植物の毒成分一

斉分析法、第 119 回日本食品衛生

学会学術講演会、東京都、2023 年

10 月 

2） 登田美桜：自然毒による食中毒の発

生動向について、第 41 回日本獣医師

会獣医学術学会年次大会シンポジウ

ム、神戸、2023 年 12 月 

E-3．行政関係者向け説明会 

1） 登田美桜：動物性自然毒による食中

毒の発生動向について、令和 5 年度

地方衛生研究所全国協議会近畿支部

自然毒部会・教育講演、京都、2023

年 11 月 

2） 竹内 浩、友澤潤子、野村千枝、山口

瑞香、南谷臣昭、岩附綾子、谷口 

賢、吉岡直樹、吉村英基、阿部尚

仁、鈴木敏之、登田美桜：わが国の

主な有毒キノコの多成分分析法（第

2 報）、第 60 回全国衛生化学技術協

議会年会、福島、2023 年 11 月 

3） 登田美桜：自然毒による食中毒の発

生動向について、令和 5 年度地方衛

生研究所東海・北陸ブロック会議、

岐阜、2023 年 12 月 

 

F．知的財産権の出願・登録状況 
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図 1．高等植物による食中毒の経年変化（平成 4 年～令和 3 年） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 2．高等植物による食中毒の月別発生件数（平成 4 年～令和 3 年） 
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図 3．高等植物による食中毒発生件数の 10 年毎の変化（平成 4 年～令和 3 年の上位 10

種） 

 

 表 1．過去 30 年間に食中毒の原因となったその他の主な高等植物 
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図 4．地域別の発生件数及び主な原因植物（平成 4 年～令和 3 年） 
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図 5．イヌサフランによる食中毒の発生件数の経年変化（平成 14 年～令和 4 年） 

 

 

 

図 6．イヌサフランによる食中毒の患者数及び死者数（平成 14 年～令和 4 年） 
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図 7．イヌサフランによる食中毒の月別発生件数（平成 14 年～令和 4 年） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 8．コルヒチン含有植物による食中毒の発生地域 
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 表 2．イヌサフランによる食中毒事件における残品等のコルヒチン濃度 
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別添 1 パンフレット「毒きのこに気をつけて！」（一部抜粋：p 1-3、16） 
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別添 2「自然毒のリスクプロファイル」キノコ更新版の例（一部抜粋） 

 

カエンタケ 暫定版 

1 特徴 

[1-9] 

一般名 カエンタケ 

地方名 － 

分類（科、属） ボタンタケ科 トリコデルマ属 

分布 日本、台湾、ジャワ、チベット 

学名 Trichoderma cornu-damae 

発生時期 夏～秋  

生活型と発生場所 広葉樹林 

形態  高さ：3~1 cm 

形状：こん棒状～掌状、樹状など形はさまざま。地上から単生～群

生するが、いずれも枝分かれしていても基部はひとつ。赤橙色～橙

黄色で、子嚢殻が埋没したかたく強靭な外被層をもつ。全面に光沢

があるが、老成すると退色した暗色となる。表面はかたくて強靭。 

肉：白色、かたく締まった肉質。 

その他 ナラ枯れのあとに発生する。素手で触らないようにする（毒成分は

刺激性が高く、汁に触れると皮膚障害をもたらす）。 

似たキノコと区別

点 

×：毒、○：可食、

△：食べ方注意 

〇ベニナギナタタケ：枝分かれせず、数本～数十本が束状に叢生す

る。もろく、折れやすい。 

写真   

2 毒成分 名称および化学構

造 

大環状トリコテセン類のサトラトキシン（satratoxin）H とその類縁

体、ベルカリン（verrucarin）J 、ロリジン（roridin）E など。[10、 

11] 

分析法 LC-MS/MS 法、LC–QTOF/MS 法が用いられている。[12, 13] 

作用機構 RNA ポリメラーゼ II 阻害によるタンパク質合成阻害 [14, 15] 

3 食中毒

事例 

食中毒症状 

・発症時間 

・症状の特徴 

食後 15～30 分から、発熱、悪寒、嘔吐、下痢、腹痛、手足のしびれ

などの症状を起こす。その後、腎不全、呼吸器不全、循環器不全、

小脳萎縮による運動障害など脳神経障害を呈し、死に至ることもあ

る。また、脱毛、皮膚の落屑、粘膜のびらんなどの症状を生じる。 

カエンタケの汁は皮膚刺激性が高いので、皮膚につかないように注

意が必要である。[6, 16] 

発生状況 直近 10 年間のキノコによる食中毒発生状況は、こちら 

発生事例 （症例 1） 

平成 18 年 10 月、新潟県内において自ら採取したカエンタケを家族

3 名で味噌汁にして食べたところ、約 15～30 分で全員が嘔吐し、次

いで口唇の膨張・しびれ、頭痛、発熱、倦怠感などの症状を呈した。
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また、患者 2 名は医療機関での血液検査において白血球の減少が確

認されている。患者は、カエンタケが有毒であることは知らず、色

が綺麗だったという理由で採取していた。[17] 

 

（症例 2） 

平成 12 年 10 月、群馬県内において自らが採取したカエンタケを油

炒めに調理して家族 2 名で食した。1 名は味見の時に苦味を感じて

吐き出しており、もう 1 名は 2 本食した。喫食から約 15 分後に 2 名

とも吐き気と嘔吐を呈し、2 本食べた患者はさらに下痢、倦怠感を

生じて症状が悪化したため医療機関を受診して昇圧剤投与や血液

透析等の処置・治療を受けたたが、腎不全、肝不全、播種性血管内

凝固症候群を併発して死亡した。カエンタケを採取した患者は、食

用可能なベニナギナタタケと誤認していた。[18] 

4 似たキ

ノコの

特徴 

[1-9] 

一般名 ベニナギナタタケ 

地方名 あかめんこ［埼玉］、おおせんこうもたし［山形］、 

せんこうだげ［秋田］、そうめんたけ［熊本］、べにせんこ［秋田］ 

分類（科、属） シロソウメンタケ科ナギナタタケ属 

学名 Clavulinopsis miyabeana 

分布 日本 

発生時期 夏～秋 

生活型と発生場所 腐生菌、林内の地上 

形態 大きさ：高さ 5~1 cm 

形状：長い紡錘形～偏圧された棒状で、枝分かれせず、数本～数十

本が束状に叢生する。全体が緋色～朱赤色で、基部に白色の毛があ

る。 

肉：もろく、折れやすい。 

似たキノコと区別

点 

×：毒、○：可食、

△：食べ方注意 

×カエンタケ：形はさまざま、いずれも枝分かれしていても基部はひ

とつ。表面はかたくて強靭。 

5 その他 ・留意事項 

・諸外国の状況 

・その他 

【諸外国の状況】 

韓国でもカエンタケによる食中毒が報告されている。[19-21] 
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ツキヨタケ 暫定版 

1 特徴 

[1-9] 

一般名 ツキヨタケ 

地方名 うしわんだけ［高知］、うんたけ［兵庫］、おめき［福島］、かたはき

のご［青森］、かたはたけ［鹿児島］、かたへらたけ［長野］、くまべ

ら［岩手、東京、山梨東部、京阪］、くまんべら［埼玉］、くまひら

［広島］、くまひらたけ［鳥取］、くまびら［山梨、兵庫、四国の一

部、熊本、鹿児島］、こうずる［富山、大阪］、つきよた（だ）け［青

森、岩手、秋田、宮城、山形、福島、茨城、東京、新潟、長野、京

都、愛媛、高知］、どくもたし、どくきのこ［岩手］、 つきよ［青森、

岩手、秋田］、つきよんだけ［秋田］、つきよだけ［秋田］、どくあか

り［秋田］、ひかりだけ［秋田］、 ひかりごけ［北海道、北陸、新潟］、

ひかりなば［広島］、ぶなかたは［青森］、ぶなのかたは［長野］、ぶ

なたけ［奈良］、ぶなたろう［石川、福井］、ぶななば［福岡、熊本］、

ぶなのくさびら［和歌山］、わたり［京畿］ 

分類（科、属） ツキヨタケ科ツキヨタケ属 

学名 Omphalotus japonicus 

発生時期 夏～秋（とくに秋） 

分布 日本、朝鮮半島、ロシア極東地方 

生活型と発生場所 木材腐朽菌、ブナなどの枯れ立木の樹幹や倒木 

形態 大きさ：径 10~25 cm 

傘：扇形～半円形、表面は黄橙褐色、成熟すると紫褐色～暗褐色。

幼時やや濃色の小鱗片があるが、のちほぼ消失 

ひだ：白色～クリーム色で幅広く、垂生しやや密。 

柄：側方につき太短く中実、ひだとの境につば状の濃色の隆起帯が

ある。基部の断面には暗紫色～黒褐色のしみがあるが、ときに不明

瞭。 

肉：白色、傘の柄に近い部分は厚い。 

その他 ひだの部分は暗中で青白から蛍光緑に発光するが、光は弱く肉眼で

はわからないほど。乾燥や老成したものは光らない。 

似たキノコと区別

点 

×：毒、○：可食、

△：食べ方注意 

〇ヒラタケ：晩秋～春に発生。ひだは柄に長く垂生する。 

〇ムキタケ：傘は細毛に被われビロード状で剥がれやすい。柄にも

細毛がある。 

〇シイタケ：傘の表面に白～淡褐色の綿毛状の鱗片がある。はっき

りとした柄をもつ。 

写真   

2 毒成分 名称および化学構

造 

イルジン（illudin） S, M （＝胃腸系の中毒）[10-15] 

デヒドロイルジン（dehydroilludin）M、ネオイルジン（neoilludin）

A, B （＝細胞毒）など [16, 17] 
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（ツキヨタケ中の主要毒成分イルジン S の含量）[12] 

イルジン S : 1.9-318 m g/g 

煮物として摂取（汁 180 ml, キノコ本体 1 本 30g として）した場

合， 813 m g/g 

と推定される。 イルジン S は汁中にもキノコ本体にも検出される。 

1 mg 程度以上で中毒が起きるのではないかと推察される， 

100 ℃， 15 分加熱で 15% 分解する。 

分析法 LC-MS/MS 法が用いられている。[18] 

また PCR-RFLP 法による同定もある。[19] 

 

＜ツキヨタケ同定の呈色反応＞   

・ビーム試薬（5%水酸化カリウムエタノール溶液）[20] 

ツキヨタケは青緑色に呈色する。 

 

・グアヤクチンキ反応  

グアヤク脂 1g を 70 ％エタノール 5ml に溶解し、試薬を調整す

る。 

食用のムキタケは青緑色に変色するが、有毒のツキヨタケは変色し

ない。 

 

・硫酸バニリン反応 

蒸留水 3ml に濃硫酸 8ml を加え、バニリン 1g を溶解し、試薬を

調整する。 

食用のムキタケは赤紫になるが、有毒のツキヨタケは変色しない。 

作用機構 強力なアルキル化剤として、DNA に結合する、あるいは無差別にタ

ンパク質に結合する。 

 

illudin S および illudin M はシステイン（ cystein ）やグルタチオン

（ glutathione ）など S 含有分子と反応すると考えられる。 HL60 

細胞を低グルタチオン条件下で培養すると illudin S による細胞毒

性が増強される。[21] 

 

イルジン S は、求核体（電子が豊富な置換基，Ｎ，Ｓ，Ｏ，Ｃなど）

によるシクロプロパン環の開環と芳香環形成を経て M1, M2 の代

謝物が報告されている。[22] 

 

【LD50】[23] 

LD50 = 30 mg/kg (mouse, i.v. 静脈内投与 ) 

LD50 = 15 mg/kg (mouse, 投与法不明 ) 
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3 食中毒

事例 

食中毒症状 

・発症時間 

・症状の特徴 

食後 30 分から 3～4 時間 

吐き気、嘔吐、腹痛、下痢などの消化器系の中毒症状を生じる。重

篤な場合は、けいれん、脱水、アシドーシスなどを起こす。 [6, 24] 

腎臓障害や肝臓障害の報告もある。[25-27] 

発生状況 直近 10 年間のキノコによる食中毒発生状況は、こちら 

発生事例 ＊現行版のリスクプロファイルから転記 

 

（症例 1） 

平成元年 10 月 19 日、惣菜店の店主が宮城県でシイタケだと思い

採ってきたツキヨタケを、弁当の中にひじきと煮付けして 19 個販

売した。摂食したものは 12 人。摂食後全員 2 ～ 2 時間 30 分の

間に悪寒、激しい嘔吐を頻繁に繰り返した。嘔吐は多いもので 12 

回、少なくでも 4 回起こし、このうち生後 11 ヶ月の乳児は摂食後 

2 時間で 12 回もの嘔吐を繰り返す。 3 家族 6 人は中毒症状が激

しいため病院で治療を受けた。 

 

（症例 2） 

平成元年 10 月 28 日、山で採ってきたきのこを炒め物にして 3 

切れ摂食。摂食 1 時間 30 分後、冷汗が出現、腹痛、軟便のため医

療機関へ受診。初診時、所見は顔面蒼白、悪心、嘔吐、腹痛、鼻水、

冷汗などが認められた。催吐により症状は軽快、外来処置のみで自

宅療法となった。その後 4 ～ 5 日間は胃部不快感が持続したが、

肝および腎機能に異常は認めなかった。 

 

4 似たキ

ノコの

特徴 

[1-9] 

一般名 シイタケ 

地方名 きのこ［鹿児島］、こむにかるし［北海道］、しなだけ［秋田］、しろ

きだけ［秋田］、そねだけ、どようしいたけ［宮崎］、なば［大分、

宮崎］、ならのこけ［新潟、石川］、にらざさ［山形］、にらぶさ［山

形、新潟］、ふじまえこ［秋田］、ぺろかるし［北海道］、やましいた

け［青森］、ゆきのこ 

分類（科、属） ツキヨタケ科シイタケ属 

学名 Lentinula edodes 

発生時期 春、秋 

分布 東アジアからボルネオ、ニューギニア、豪州、タスマニア、ニュー

ジーランド 

生活型と発生場所 木材腐朽菌、広葉樹（ブナ科）の倒木や切り株 

形態 大きさ：径4~10 cm 

傘：茶褐色～黒褐色または淡褐色、ときに深くひび割れて鱗片状～

亀甲状。白～淡褐色の綿毛状の鱗片（被膜の名残）がある。 
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ひだ：白色で密。古くなると褐色のしみができる。 

柄：白色。上部に綿毛状のつばがあるが、消失しやすい。下部は帯

褐色で、繊維状～鱗片状。 

肉：白色で緻密、弾力性がある。柄は繊維状で強靭。乾燥すると特

有の香りを生じる。 

似たキノコと区別

点 

×：毒、○：可食、

△：食べ方注意 

×ツキヨタケ：傘表面に幼時やや濃色の小鱗片がある。ひだと柄の境

につば状の濃色の隆起帯がある。柄の基部の断面に暗紫色～黒褐色

のしみがある（ときに不明瞭）。 

〇ムキタケ：傘は細毛に被われビロード状で剥がれやすい。柄にも

細毛がある。 

〇ヒラタケ：晩秋～春に発生。ひだは柄に長く垂生する。 

一般名 ヒラタケ 

地方名 あおけ［東北地方］、あわびたけ［福島］、いしやみ、おあけ［秋田］、

おわげえ［岩手］、かいたけ、かきたけ、かたはみみたけ［新潟］、

かたひだもだし［岩手］、かたひらなば［九州］、かたわみみたけ［新

潟］、かぬか（が）［岩手、秋田］、かのか［秋田］、か（が）んたけ

［青森、福島、熊本、大分］、くろきのこ［熊本］、くろなべ［大分］、

くわたけ［熊本］、しめじ［秋田］、そうじ［熊本］、そろばんだま［秋

田］、つがえもだし［青森］、つきわかい［岩手］、どんころ［青森］、

ふじわかい［岩手］、ぶなかのか［秋田］、ぶなわかい［岩手］、ぶな

わかえ［秋田］、みずほ［広島］、むくたけ［和歌山］、やなぎなばこ

［佐賀］、よのみたけ［和歌山］、わか（け）い［青森、秋田、福島、

山形、新潟］、わか（け）え［岩手、秋田、山形、長野］ 

分類（科、属）  ヒラタケ科ヒラタケ属 

学名 Pleurotus ostreatus 

発生時期 晩秋～春 

分布 汎世界的 

生活型と発生場所 木材腐朽菌、主に広葉樹の枯れ木や倒木 

形態 大きさ：径5~15 cm 

傘：開くと貝殻形～半円形、ときに漏斗形となる。ほぼ黒色～灰青

色、のち退色して灰褐色。 

ひだ：白～淡灰色で密、柄がある場合には柄に長く垂生。 

柄：多くは柄を欠き、ある場合には側生、偏心生で基部に白色菌糸

が密生。 

肉：白色で厚く、やや強靱。  

その他 本種の栽培品は、かつて「シメジ」の名称で広く市販されていた。 

似たキノコと区別

点 

×：毒、○：可食、

×ツキヨタケ：傘表面に幼時やや濃色の小鱗片がある。ひだと柄の境

につば状の濃色の隆起帯がある。柄の基部の断面に暗紫色～黒褐色

のしみがある（ときに不明瞭）。 
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△：食べ方注意 〇ムキタケ：傘は細毛に被われビロード状で剥がれやすい。柄にも

細毛がある。 

〇シイタケ：傘の表面に白～淡褐色の綿毛状の鱗片がある。はっき

りとした柄をもつ。 

一般名 ムキタケ 

地方名 あはびたけ、かあふき［長野］、かたは（ば）［岩手、群馬］、かたわ

［長野］、かぬか［岩手］、かはむき［群馬］、かわはぎきのこ［秋田］、

かわむき［福島、山梨］、かわむけ［長野、兵庫］、こうむき［熊本］、

こうむきなば［九州］、しなぼたし［秋田］、すべらわかい［岩手］、

つけきのご［青森］、ぬきうち［秋田］、ぬきもたし［秋田］、のどや

き［岩手、兵庫］、のどやけ［福島］、はしりどころ［青森］、はどご

［岩手］、はどころ［青森］、はんどうご［岩手］、ぼたびら［岡山］、

みずほ［広島］、みずぼう［山口］、むけ［兵庫］ 

分類（科、属）  ムキタケ科ムキタケ属 

学名 Sarcomyxa edulis 

分布 北半球温帯以北 

発生時期 秋～晩秋 

生活型と発生場所 木材腐朽菌、広葉樹（ブナ、ミズナラ）の枯れ木や倒木 

形態 大きさ：径7~12 cm 

傘：半円形から腎臓形、汚黄色～汚黄褐色で、ときに緑色や紫色を

帯び、細毛に密に被われビロード状。表皮は剥がれやすい。 

ひだ：白色～帯黄白色で密。柄に垂生しない。 

柄：太短く、傘の横につき、表面に黄褐色の短毛を帯びる。 

肉：白色でやわらかい。 

似たキノコと区別

点 

×：毒、○：可食、

△：食べ方注意 

×ツキヨタケ：傘表面に幼時やや濃色の小鱗片がある。ひだと柄の境

につば状の濃色の隆起帯がある。柄の基部の断面に暗紫色～黒褐色

のしみがある（ときに不明瞭）。 

〇ヒラタケ：晩秋～春に発生。ひだは柄に長く垂生する。 

〇シイタケ：傘の表面に白～淡褐色の綿毛状の鱗片がある。はっき

りとした柄をもつ。 
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テングタケ 暫定版 

1 特徴 

[1-9] 

一般名 テングタケ 

地方名 ごまたけ［新潟］、ごまなば［熊本］，ごまふり［新潟］、てんぐはえ

とり［秋田］、てんぐむたし［福島］、はいころし、はいとり［青森、

長野］、はいとりきのこ［青森、岩手］、はいとりごけ［新潟］、はい

とりた（だ）け［青森、岩手］、はえとり［東北，長野］、はえとり

きのご［青森、岩手、秋田］、はえとりた（だ）け［山形、和歌山］、

はえとりなば［広島］、はえとりもだし［青森、岩手、秋田、福島］、

ひょうたけ［山形］ 

分類（科、属）  テングタケ科テングタケ属 

学名 Amanita pantherina 

分布 北半球温帯以北、アフリカ 

発生時期 夏～秋 

生活型と発生場所 外生菌根菌、主に広葉樹林（ブナ、コナラ、クヌギなどのブナ科） 

形態 大きさ：径 4~25 cm 

傘：灰褐色～オリーブ褐色、周辺は淡色で溝線がある。表面は多少

粘性があり、白色のいぼ（つぼの名残）が多数つく。 

ひだ：白色、密。 

柄：白色、つばは白色膜質で落ちやすい。つばより下はささくれる。

基部はふくらみ、つぼは縁がリング状（えり状）に反り返ることが

多い。 

肉：白色。 

その他 本種は広葉樹林に発生し、小型で華奢。針葉樹林に発生する大型で

がっしりとしたものは別種のイボテングタケ。 

似たキノコと区別

点 

×：毒、○：可食、

△：食べ方注意 

×イボテングタケ：針葉樹に発生し、大型でがっしりしている。 

写真   

2 毒成分 名称および化学構

造 

イボテン酸、ムシモール、スチゾロビン酸類  [6, 10-12] 

分析法 HPLC 法[13, 14]、LC-MS 法[15]、LC-MS/MS 法[16, 17]、GC/MS 法

[18]が用いられている。 

作用機構 イボテン酸は NMDA 受容体の、ムシモールは GABA 受容体のア

ゴニストである。[19, 20] 

3 食中毒

事例 

食中毒症状 

・発症時間 

・症状の特徴 

イボテン酸による興奮作用とムシモールによる抑制作用が併発す

るため複雑な中毒症状があらわれる。 

食後 30 分から数時間のうちに、嘔吐、腹痛、下痢などの消化器系の

中毒症状を生じる。その他、神経系の中毒症状として縮瞳、発汗、
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口渇、めまい、運動障害、痙攣、視覚・聴覚過敏、空間・時間の感

覚異常、錯乱、疲労感などを生じ、重篤な場合には呼吸困難、昏睡

となるが、一般的には一日程度で回復すると言われている。[6, 19, 

21-23] 

発生状況 直近 10 年間のキノコによる食中毒発生状況は、こちら 

発生事例 （症例１）  

平成 18 年、長野県内で知人がガンタケと思い採取したキノコを譲

り受け、縦に裂いてスープに調理して喫食した。直後から睡眠して

いたが、喫食から 5 時間半ころから嘔吐、酒に酔ったような感覚、

視覚異常（物が大きく見える）、幻覚（死者に行き会う）などの症状

を呈したため、医療機関へ搬送した。残されたスープのキノコの形

状からテングタケと推定された。[24] 

   

4 似たキ

ノコの

特徴 

[1-9] 

一般名 イボテングタケ 

地方名 ※テングタケに準ずる 

分類（科、属）  テングタケ科 

学名 Amanita ibotengutake 

分布 日本、中国、韓国 

発生時期 夏～秋 

生活型と発生場所 外生菌根菌、主に針葉樹林（トウヒ、トドマツなどのマツ科） 

形態  大きさ：径4~25 cm 

傘：灰褐色～オリーブ褐色、表面は多少粘性があり、やや褐色を帯

びたいぼ（つぼの名残）が多数つく。縁には溝線がある。 

ひだ：白色、密。 

柄：白色、上部に白色膜質のつばがあり、つばの縁部はしばしば褐

色。表面は小鱗片～ささくれ状、下方へ向かってやや太く、中空。

基部は球状で、つぼは縁が反り返ったリングが多数重なる。 

肉：白色でもろい。 

その他 本種は針葉樹林に発生し、テングタケよりも大型でがっしりとして

いる。テングタケは広葉樹林に発生し、小型で華奢。 

似たキノコ 

×：毒、○：可食、

△：食べ方注意 

×テングタケ：広葉樹林に発生、小型で華奢。 

5 参考資

料 

・文献 

・総説、図書 

・その他 

1. 大作晃一, 吹春俊光, 吹春公子. おいしいきのこ毒きのこハンデ

ィ図鑑. 主婦の友社, 2016（ISBN-10 : 4074168413） 
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ドクササコ 暫定版 

1 特徴 

[1-9] 

一般名 ドクササコ 

地方名 ささこ［秋田］、ささしめじ、ささたけ［山形、福島、京都、大阪］、

ささなば、ささもたせ、じごくもたし［秋田］、たけもたし［福島］、

やけどたけ［秋田、宮城］、やけどきん、やけどはつ［秋田］、やげ

どもだし［秋田］、やぶしめじ［長野］、やぶたけ［山形、福島］ 

分類（科、属） 所属科未確定  

※分子系統解析の結果から現在は所属科不明とされている 

学名 Paralepistopsis acromelalga 

分布 日本、韓国 

発生時期 秋  

生活型と発生場所 腐生菌、タケやぶ、ササやぶ、雑木林、主に新潟県を中心とした日

本海側 

形態 大きさ：径 5~10 cm 

傘：はじめは中央がくぼんだまんじゅう形だが、成長すると漏斗形

となり、縁部は内側に巻き込むことが多い。橙褐色から黄赤褐色で

平滑。粘性はない。 

ひだ：長く垂生し、密で淡クリーム色から淡黄褐色を帯びる。 

柄：繊維質で縦に裂けやすく、中空、表面は傘とほぼ同じ色。下部

がふくらむものが多く、基部は白色の綿毛状菌糸で被われる。 

肉：薄く淡黄褐色を帯びる 

似たキノコと区別

点 

×：毒、○：可食、

△：食べ方注意 

〇ナラタケ（広義）：傘の表面に小さな刺状鱗片があり、縁に短い条

線がある。柄に白色のつばがある。 

〇チチタケ：傘の表面はビロード状。傷つくと白い乳液がでる。肉

はもろく、縦に割けない。 

△ホテイシメジ：とくにカラマツ林に発生する。ひだは長く垂生し

逆円錐状、のち中央がややくぼんで漏斗状。柄は下方に向かってふ

くらむが、中実。 

〇アカハツ：傘の表面に不明瞭な環紋がある。傷つくと橙色の乳液

がでる。乳液は空気に触れるとワイン色となり、のちに青緑色のし

みとなる。肉はもろく、縦に割けない。 

△カヤタケ：傘の中央部分に細かい鱗片がある。成長すると縁部が

そりかえって漏斗形。ひだは垂生し、柄は中実。 

写真   

2 毒成分 名称および化学構

造 

アクロメリン酸類 [10-13]、クリチジン類 [14-16]、スチゾロビン酸

類 [17-20] 

分析法 LC-MS 法、LC-MS/MS 法が報告されている。[21-25] 

作用機構 アクロメリン酸類、スチゾロビン酸類：中枢神経系の興奮性アミノ

酸受容体の強力なアゴニスト（中毒症状との関係は不明）[26-30] 
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クリチジン類：マウスに対して弱毒性を示す（中毒症状との関係は

不明） 

3 食中毒

事例 

食中毒症状 

・発症時間 

・症状の特徴 

一般的には 2、3 日程度で（より遅いこともある）、手足のしびれ、

発赤、膨張、激痛を生じる。手足の強い痛みは何かに触れたり、温

めると増強する。冷水などで冷やすと軽減する。痛みは 1 カ月以上

持続することもある。[31-33] 

発生状況 直近 10 年間のキノコによる食中毒発生状況は、こちら 

発生事例 ＊現行版のリスクプロファイルから転記 

 

（症例１）  

平成 5 年（ 1993 ）、新潟県長岡市郊外の旧家で、広い裏庭の竹林 

( モウソウチク ) に発生していたきのこを採って、味噌汁に入れて 

4 人が摂食。中毒を発症したのは大量に摂取した 1 人のみ。摂食 3 

日後に涙、くしゃみが止まらず、顔の痛みと手足の指先が赤く腫れ、

激痛が何日も続いた。人が近くを通って空気が動いても疼痛が走

り、鎮痛剤の注射を何回も受けた。 17 日間の入院、治療により、

ようやく回復退院した。  

   

（症例２）  

平成 11 年（ 1999 ） 10 月 29 日、富山県氷見市の竹林で取れた

きのこをもらって、家族 3 人（男性 1 人、女性 2 人、 53~79 歳）

が同日夜と翌朝に味噌汁などに入れて摂食。 3 日後家族全員両手

足が痺れた。 79 歳の女性は手足先端部の疼痛、灼熱感、腫脹、運

動障害などの症状が顕著であった。きのこをあげた人は家族とも

（子供を含む）に食べたが発症していない。保健所の調べでドクサ

サコ中毒と判明した。 

4 似たキ

ノコの

特徴 

[1-9] 

一般名 オニナラタケ 

地方名 ※ナラタケに準じる 

分類（科、属）  タマバリタケ科 

学名 Armillaria ostoyae 

分布 長野県～関東以北の冷温帯林 

発生時期 秋 

生活型と発生場所 木材腐朽菌、ブナやナラなどの広葉樹、カラマツなどの針葉樹の切

り株や倒木 
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形態 大きさ：径 4~10 ㎝ 

傘：淡黄褐色～茶褐色。黒褐色の小さな刺状鱗片を密生し、縁に短

い条線がある。 

ひだ：白色のち褐色のしみがでる。やや疎。 

柄：上部に白色膜質で厚く、永続性のつばがあり、つばの縁部は褐

色の鱗片に縁取られる。つばより下は帯褐色綿毛状の鱗片に被わ

れ、老成すると帯オリーブ褐色。 

肉：白色～帯黄色。 

その他 生食、過食に注意する 

似たキノコと区別

点 

×：毒、○：可食、

△：食べ方注意 

×ドクササコ：傘は成長すると漏斗形となり、縁部は内側に巻き込む

ことが多い。柄は繊維質で縦に裂けやすく、中空。肉は薄い。 

〇チチタケ：傘の表面はビロード状。傷つくと白い乳液がでる。肉

はもろく、縦に割けない。 

一般名 チチタケ 

地方名 あかどよう［青森、岩手］、うすうずちちたけ［新潟］、うみだし［秋

田］、うるしきのご［秋田］、うるしたけ［山形、新潟］、からちち［秋

田］、ちたけ［北海道、福島、茨城、栃木、埼玉、京都、和歌山］、

ちだけ［青森、秋田、福島、群馬、埼玉］、ちちきのこ［秋田］、ち

ちもだし［岩手］、ちっちだけ［岩手］、つゆふきもたし［東北地方］、

どしょうきのこ［岩手］、どようきのこ［青森］ 

分類（科、属）  ベニタケ科 

学名 Lactifluus volemus 

分布 北半球暖温帯以北 

発生時期 夏～秋 

生活型と発生場所 外生菌根菌、広葉樹林（ブナ科）  
形態 大きさ：径5~12 cm 

傘：まんじゅう形から浅い漏斗状になる。表面はビロード状で、黄

褐色～赤褐色。 

ひだ：白色、のち類黄色、密。しばしば褐色のしみができる（乳液

の変色）。 

柄：上下同大で、随状。 

肉：もろく、縦に割けない。傷つくと白い乳液を出し、やがて褐色

のしみとなる。臭気があり、乾燥すると干しニシン臭を放つ。 

似たキノコと区別

点 

×：毒、○：可食、

△：食べ方注意 

×ドクササコ：傘は成長すると漏斗形となり、縁部は内側に巻き込む

ことが多い。柄は繊維質で縦に裂けやすく、中空。肉は薄い。 

〇ナラタケ（広義）：傘の表面に小さな刺状鱗片があり、縁に短い

条線がある。柄に白色のつばがある。 

一般名 ホテイシメジ 

地方名 じょうごた（だ）け［青森、岩手、秋田］、じょんご［秋田］、すす
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きうえっこ［岩手］、ちょこたけ［神奈川、長野］、よいつぶれ［東

北地方］ 

分類（科、属） ヌメリガサ科 

学名 Ampulloclitocybe clavipes 

分布 北半球温帯以北 

発生時期 秋 

生活型と発生場所 腐生菌、とくにカラマツ林 

形態 大きさ：径3~7 cm 

傘：褐色～灰褐色、開くとひだが長く垂生するので逆円錐状、のち

中央がややくぼんで漏斗状となる。縁部ははじめ強く内側に巻く。 

ひだ：白色～淡クリーム色。長く垂生し密。 

柄：傘よりも淡色。繊維質で下方に向かってふくらみ、中実。 

肉：白色。 

その他 酒類（アルコール）と一緒に食べると中毒する。 

似たキノコと区別

点 

×：毒、○：可食、

△：食べ方注意 

〇ナラタケ（広義）：傘の表面に小さな刺状鱗片があり、縁に短い

条線がある。柄に白色のつばがある。 

×ドクササコ：傘は成長すると漏斗形となり、縁部は内側に巻き込む

ことが多い。柄は繊維質で縦に裂けやすく、中空。肉は薄い。 

×カヤタケ：傘の中央部分に細かい鱗片がある。成長すると縁部がそ

りかえって漏斗形。ひだは垂生し、柄は中実。 

5 参考資
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ドクヤマドリ 暫定版 

1 特徴 

[1-9] 

一般名 ドクヤマドリ 

地方名 たへいいぐち 

分類（科、属） イグチ科 ウラグロニガイグチ属 

学名 Sutorius venenatus 

分布 日本 

発生時期 夏～秋 

生活型と発生場所 外生菌根菌、亜高山帯の針葉樹林 

形態 大きさ：径 10~20 cm 

傘：淡黄褐色でややビロード状、湿時やや粘性がある。 

管孔：淡黄色で成熟すると黄褐色～汚黄褐色となる。孔口は管孔と

同色で微小、傷つくと青変し、のち黄褐色から褐色のしみとなる。 

柄：幼時ほぼ白色、基部は帯黄色。のち汚黄色～淡黄褐色となる。

網目はなく、中央に赤褐色の点状のしみが帯状にできる。 

肉：淡黄色、傷つくとゆるやかに青変する。 

似たキノコと区別

点 

×：毒、○：可食、

△：食べ方注意 

〇ヤマドリタケ：亜高山帯の針葉樹に発生、柄の上部に白色で隆起

した明瞭な網目がある。下部ではやや不明瞭。肉は変色しない。 

〇ヤマドリタケモドキ：主に低地のブナ科広葉樹林に発生、柄全体

に白色の隆起した明瞭な網目がある。肉は変色しない。 

写真   

2 毒成分 名称および化学構

造 

ボレベニン（レクチンの一種。マウス腹腔内投与により致死毒性を

示し、経口投与により下痢を引き起こす）[10, 11] 

分析法 － 

作用機構 不明 

3 食中毒

事例 

食中毒症状 

・発症時間 

・症状の特徴 

食後 2 時間程度（より遅い例もある）で嘔吐、下痢などの消化器系

の激しい中毒症状や発熱を生じる。[6, 12] 

発生状況 直近 10 年間のキノコによる食中毒発生状況は、こちら 

発生事例 （症例１）  

平成 9 年 8 月、知り合いから譲渡されたきのこ類を野菜炒めにして

9 名で食したところ、喫食から 1 時間 30 分～5 時間後に（最多 2～

3 時間）、腹痛、下痢、吐き気、嘔吐を生じた。残っていた食材にド

クヤマドリが確認できたこと、また症状の類似性からドクヤマドリ

を原因とする食中毒と判断された。[14] 

 

（症例 2） 

平成 3 年 8 月、患者自らが採取したドクヤマドリをスライスして焼

いて 3 名で食した。喫食 30 分～3 時間 30 分後に嘔吐、下痢、発熱

などの症状を呈した。スライスを 10 切れ以上食べた患者は腎障害
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も生じた。[15] 

4 似たキ

ノコの

特徴 

[1-9] 

一般名 ヤマドリタケ 

地方名 おおあわたけ［青森］、あわこ［東北地方］、あわた（だ）け［秋田、

福島、兵庫］、あんばんきのご［青森］、おおあわこ［東北地方］、で

かぱん［秋田］、てんぐ［長野］、はちす 

※ヤマドリタケモドキとの混同あり 

分類（科、属）  イグチ科 ヤマドリタケ属 

学名 Boletus edulis 

分布 北半球 

発生時期 夏～秋 

生活型と発生場所 外生菌根菌、亜高山帯の針葉樹林（トウヒ属、モミ属、マツ属など） 

形態 大きさ：径6~20 cm 

傘：赤橙褐色～帯黄褐色。表面は平滑で無毛。湿時粘性がある。 

管孔：淡黄色～帯オリーブ色。はじめ孔口は白色の菌糸で被われる。 

柄：淡褐色。上部に白色で隆起した明瞭な網目があり、下部ではや

や不明瞭。 

肉：白色で厚い。変色性はない。 

似たキノコと区別

点 

×：毒、○：可食、

△：食べ方注意 

×ドクヤマドリ：亜高山帯の針葉樹林に発生。柄に網目はなく、中央

に赤褐色の点状のしみが帯状にできる。肉は傷つくとゆるやかに青

変する。 

〇ヤマドリタケモドキ：主に低地のブナ科広葉樹林に発生、柄全体

に白色の隆起した明瞭な網目がある。肉は変色しない。 

一般名 ヤマドリタケモドキ 

地方名 あかでかぱん、あわこ［東北地方］、あわだけ、はちす、やまどりた

け［新潟］、てんぐ［信州］ 

※ヤマドリタケとの混同あり 

分類（科、属）  イグチ科 ヤマドリタケ属 

学名 Boletus reticulatus 

分布 日本、中国（？）、ヨーロッパ、アフリカ（モロッコ） 

発生時期 夏～秋 

生活型と発生場所 外生菌根菌、主に低地のブナ科広葉樹林 

形態 大きさ：径6~20 cm 

傘：暗灰褐色～暗褐色、のち黄褐色～帯オリーブ褐色、ときに淡

褐色。多少ビロード状のち無毛平滑、湿時粘性がある。成熟した

表面はときにひび割れる。 

管孔：淡黄色のち帯オリーブ緑色。孔口は円形で小形、はじめ白

色の菌糸で被われる。 

柄：淡褐色～淡灰褐色の地に、白色の隆起した明瞭な網目が柄全
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体にある。 

肉：白色で厚い。乾燥すると独特の強い香気がある。変色性はな

い。 

似たキノコと区別

点 

×：毒、○：可食、

△：食べ方注意 

×ドクヤマドリ：：亜高山帯の針葉樹林に発生。柄に網目はなく、中

央に赤褐色の点状のしみが帯状にできる。肉は傷つくとゆるやかに

青変する。 

〇ヤマドリタケ：亜高山帯の針葉樹に発生、柄の上部に白色で隆

起した明瞭な網目がある。下部ではやや不明瞭。肉は変色しな

い。 

5 参考資

料 

・文献 

・総説、図書 

・その他 
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ニセクロハツ 暫定版 

1 特徴 

[1-9] 

一般名 ニセクロハツ 

地方名 ― 

分類（科、属） ベニタケ科ベニタケ属 

学名 Russula subnigricans 

分布 日本（おそらく関東以西） 

発生時期 夏～秋（主に夏） 

生活型と発生場所 外生菌根菌、常緑広葉樹林（スダジイなど） 

形態 大きさ：径 5~12 cm 

傘：成熟すると浅い漏斗形。灰褐色～黒褐色、縁は淡色。表面は乾

時ややビロード状。 

ひだ：クリーム白色。やや厚く、疎。 

柄：淡灰褐色、不明瞭な縦のしわがあり、中実。 

肉：白色。どの部分を傷つけてもゆっくりと赤く変色するが、時間

が経っても黒くはならない（ときに長時間の経過で多少帯灰色。古

いものや乾いているものは、変色しないこともある）。 

似たキノコと区別

点 

×：毒、○：可食、

△：食べ方注意 

×クロハツ：ひだはクリーム白色で幅広く、疎。老成すると黒色にな

る。肉は白色で、傷つくと赤く変色し、のち黒色となる。 

×クロハツモドキ：：ひだはクリーム白色。幅狭く、密。肉は白色で、

傷つくと赤変し、しだいに灰～黒色となる。 

写真   

2 毒成分 名称および化学構

造 

2-シクロプロペンカルボン酸（マウスに対し経口投与すると極度の

横紋筋融解症を引き起こし、致死作用を示す）[10] 

分析法 － 

作用機構 極度の横紋筋融解症を経て、心不全をや腎不全を起こして死亡す

る。横紋筋融解症発祥の機構は不明 

3 食中毒

事例 

食中毒症状 

・発症時間 

・症状の特徴 

食後 30 分ほどで嘔吐，下痢などの消化器系の中毒症状を生じる。そ

の後、言語障害、けいれん、縮瞳、横紋筋溶解が原因と考えられる

全身筋肉痛や褐色尿、呼吸困難などの症状を示し、死亡することも

ある。[6, 11-14] 

発生状況 直近 10 年間のキノコによる食中毒発生状況は、こちら 

発生事例 ＊現行版のリスクプロファイルから転記 

 

（症例１）  

吸い物に入れて２人が摂食し，全員が摂食 10-20 分後に嘔吐，下痢

をした。一人が 18 時間後，顔面，四肢に軽い痙攣，瞳孔の縮小，

意識消失を認めた。強心剤，鎮痙剤カクテルを筋注し，痙攣は止ま

った。摂食 20 時間後，昏睡状態になり，摂取から 24 時間後に死

亡した。もう一人は，摂食 28 時間後に入院し強心剤，ビタミン剤
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などを注射。翌日，より意識不明になり縮瞳が著明になり，入院 4 

日目に死亡。  

 （症例 ２ ）  

大阪府にて採取し，塩水につけたものを翌日すまし汁にて家族 5 

人が摂取。摂取 20 分後にほぼ同時に嘔吐した。うち 1 人は言語障

害，血尿が現れ，心臓衰弱のため入院，後日全快した。 

4 似たキ

ノコの

特徴 

[1-9] 

一般名 クロハツ 

地方名 くろきのこ［青森］、くろぢわれ［長野］、くろじわれ［信州］、くろ

べにたけ、くろんべ、しちべえ［秋田］、どようしちべえ［秋田］ 

分類（科、属）  ベニタケ科 ベニタケ属 

学名 Russula nigricans 

分布 北半球 

発生時期 夏～秋 

生活型と発生場所 外生菌根菌、広葉樹林（ブナ科）、針葉樹林（マツ、トウヒ、モミ

など） 

形態 大きさ：径 8~15 cm 

傘：中央のくぼんだまんじゅう形～浅い漏斗形。はじめ汚白色、の

ちに暗褐色～ほぼ黒色となる。 

ひだ：クリーム白色で幅広く、疎。老成すると黒色になる。 

柄：カサと同色。 

肉：白色で、傷つくと赤く変色し、のち黒色となる（個体の状態に

より時間がかかることもある）。 

似たキノコと区別

点 

×：毒、○：可食、

△：食べ方注意 

×ニセクロハツ：クリーム白色。やや厚く、疎。肉は白色で、傷つく

と赤く変色するが、時間が経っても黒くはならない。 

×クロハツモドキ：ひだはクリーム白色。幅狭く、密。肉は白色で、

傷つくと赤変し、しだいに灰～黒色となる。 

一般名 クロハツモドキ 

地方名 くろじわれ［信州］、しちべえ［秋田］、どようしちべえ［秋田］ 

※クロハツとの混同もあるようです。 

分類（科、属） ベニタケ科 ベニタケ属 

学名 Russula densifolia 

分布 北半球一帯 

発生時期 夏～秋 

生活型と発生場所 外生菌根菌、針葉樹林、広葉樹林 

形態 大きさ：径 6~10 cm 

傘：中央のくぼんだまんじゅう形、のち開いて浅い漏斗形。はじめ

白色、のちに灰褐色～黒褐色。湿時粘性がある。 

ひだ：クリーム白色。幅狭く、密。 

柄：平滑で白色、のち黒みを帯びる。 
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肉：白色。傷つくと赤変し、しだいに灰～黒色となる（個体の状態

により時間がかかることもある）。 

似たキノコと区別

点 

×：毒、○：可食、

△：食べ方注意 

×ニセクロハツ：クリーム白色。やや厚く、疎。肉は白色で、傷つく

と赤く変色するが、時間が経っても黒くはならない。 

×クロハツ：ひだはクリーム白色で幅広く、疎。老成すると黒色にな

る。肉は白色で、傷つくと赤く変色し、のち黒色となる。 

5 参考資

料 

・文献 

・総説、図書 

・その他 
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別添 3「自然毒のリスクプロファイル」高等植物更新版の例（一部抜粋） 

 

イヌサフラン 暫定版 

1 特徴 一般名 イヌサフラン (別名: コルチカム） 

英名 autumn crocus，naked lady 

分類（目、

科）  

APG : Colchicaceae（イヌサフラン科）； クロンキスト: Liliaceae（ユ

リ科）； エングラー: Liliaceae（ユリ科）[1] 

学名 Colchicum autumnale L. 

来歴・生育地 ヨーロッパ中南部～北アフリカ原産の球根植物． 

明治時代に渡来し，室内に放置した球根からも開花するの状態でも開

花し，耐寒性が強いため観賞植物として広く栽培される． 

形態 多年生の球根植物．球根は径 3 ～5cm の卵形．花期は 9 月～10 月．葉

に先立ち花茎を 15cm 伸ばし，アヤメ科のサフラン（Crocus sativus 

L. ） に似た花をつける．翌春，オモト（Rohdea japonica (Thunb.) 

Roth）に似た光沢のある長さ 20～30cm の葉を根生し，6 月には枯れ

て休眠する． 

間違いやすい

可食植物  

葉：ギョウジャニンニク、ギボウシ 

球根：ニンニク、タマネギ、ジャガイモ、ユリ根 

写真     

2 毒成分 名称および化

学構造 

アルカロイドのコルヒチン（ colchicine ） 

種子には 0.4～1.2％、鱗茎には 0.2～0.5％含まれる 

分析法 HPLC 法、HPLC-MS 法が主に用いられている。また、PCR 法による

植物種の同定も可能である。[8-14] 

作用機構   コルヒチンが細胞内のチューブリンに結合することにより微小管の形

成が阻害される。これにより紡錘体の形成が妨げられ、細胞の有糸分

裂が阻害される。そのため骨髄、消化管、毛包などのターンオーバー

が盛んな器官が影響を受けやすい。[15, 16] 

3 食中毒事

例 

中毒症状 

・発症時間 

・症状の特徴 

コルヒチン中毒の臨床症状は 3 段階の経過をたどると報告されてお

り、重症だと死に至ることがある。[15, 16] 

第Ⅰ期 消化器症状（0-24 時間）：吐き気、嘔吐、激しい下痢、腹痛を

主症状とし、血液量減少、白血球増加がみられる。 

第Ⅱ期 多臓器障害（1-7 日）：呼吸困難、骨髄抑制、白血球・血小板

減少、腎・肝障害などの多臓器不全などを生じ、死に至ることもあ

る。 

第Ⅲ期  回復期（7-10 日）：臓器障害の回復、白血球増加、脱毛症 

 

コルヒチン投与による急性影響として、0.5 mg/kg 未満で消化器症状と

血液凝固障害、0.5-0.8 mg/kg で骨髄形成不全と患者の致死率 10%、致

死量は 0.8 mg/kg 以上との報告がある。ただし個人差があることに注
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意。 

発生状況 直近 10 年間の有毒植物による食中毒発生状況は、こちら 

発生事例 （症例 1） [厚生労働省発表 統計資料外, 17] 

平成 25 年 6 月 、札幌市内で自宅の庭に生えてイヌサフランをミョ

ウガと間違えて採取し、茹でた球根をスライスにして 2 名で食べた。

うち 1 名はすぐに吐き出したため、体調に異常はなかったが、残りの

1 名は喫食 2 時間 40 分後から嘔吐や腹痛などの症状を呈したため医療

機関に搬送された。発熱、肝機能障害等の症状も呈した。 

 

（症例 2）[18] 

平成 28 年 5 月 、北海道内で自宅近くの空き家の花壇に生えていたイ

ヌサフランをギョウジャニンニクと思って採取し、茹でて 1 名で喫食

した。その 4 時間後に下痢、嘔吐の症状を生じたため医療機関を受診

し、その際は顔面蒼白と不整脈の症状を呈していた。一旦帰宅した

が、24 時間以降に容体が悪化したため医療機関に搬送された。患者は

白血球数減少、腎・肝機能障害を生じたが、8 日間の入院後に退院し

た。 

 

（症例 3）[19] 

平成 29 年 5 月、北海道内で知人宅の敷地に生えていたイヌサフラン

をギョウジャニンニクと誤認し 10 本程度を採取し、他の具材と油い

ためにして家族 3 名で喫食した。その約 30 分後から下痢、嘔吐等の

症状を呈し、翌日に医療機関に搬送されたが、うち 1 名の容態が悪化

して喫食から 2 日目に死亡した。。 

4 その他 ・留意事項 

・諸外国の状

況 

・その他 

【留意事項】 

・ニンニクやタマネギ、ジャガイモとの誤食は、球根が出回る秋に起

こることが多い。球根は、子供や認知障害のある人の手の届くところ

や、台所には置かない。 葉が出る春に山菜のギョウジャニンニクや

ギボウシなどとの誤食が報告される。観賞用の花壇と家庭菜園とは別

につくり、近くに植えないこと。 

・ギョウジャニンニクは根もとに赤紫色の皮（ハカマ）があり、特有

のニンニク臭があるが、イヌサフランの根もとは緑色でニンニク臭は

しない。 

 

【諸外国の状況】 

海外では、ネギ属の植物（ラムソン Allium ursinum、Allium 

polyanthum）との誤認による中毒が報告されている。[20-22] 

5 参考資料 ・文献 

・総説、図書 

1. YList  http://www.ylist.info/ 

2. 堀田満他. 世界有用植物事典. 平凡社, 1989（ISBN-10 : 
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キダチチョウセンアサガオ 暫定版 

1 特徴 一般名 キダチチョウセンアサガオ、エンジェルストランペット（園芸植物

名）  

英名 Angel's Trumpet  

分類（目、

科）  

ＡＰＧ: Solanaceae（ナス科）； クロンキスト: Solanaceae（ナス科）； 

エングラー: Solanaceae（ナス科）[1] 

（ダツラ属（ Datura ）から独立して、現在は別属として扱われる。） 

学名 Brugmansia suaveolens (Humb. et Bonpl. ex Willd.) Sweet 

来歴・生育地 中南米原産。観賞用に栽培。日本には明治時代に渡来。耐寒性があり

観賞用として栽培される。以前は上向きの花をつけるチョウセンアサ

ガオ（Datura metel L.）と同じ Datura 属に分類されたが、ブルグマン

シア属に分けられた。同属のベニバナチョウセンアサガオ（B. 

sanguinea (Ruiz et Pav.) D.Don）は、エクアドルやペルーでは、シャー

マンが幻覚性植物として利用しいる。また、アサガオと呼ばれるが、

ヒルガオ科（Convolvulaceae）のアサガオ（Ipomoea nil (L.) Roth）とは

別物。[2, 3] 

形態 常緑小高木。茎は柔らかく、高さ 3～5m に達する。葉は有柄で、葉身

は楕円形で先がとがり、長さ 10～20cm、幅 4～8cm。花期は 4～9 月

で、上部の葉腋に垂れ下がった長さ 20～25cm のロート状の花をつけ

る。花色は一般に淡黄色から淡紅色と変化する。白色や黄色などの園

芸種もある。萼は筒形で先は 5 裂する。近年，5 裂しないコダチチョ

ウセンアサガオ（Brugmansia x candida Pers.）の栽培が増えている。 

間違いやすい

可食植物  

根: ゴボウ； 蕾: オクラ [5, 6] 

写真     

2 毒成分 名称および化

学構造 

(-)-ヒヨスチアミンや(-)-スコポラミンなどのトロパンアルカロイド。

アトロピンは(-)-ヒヨスチアミンが抽出の過程でラセミ化したものを指

す。(-)-ヒヨスチアミンの定量分析においては、アトロピンが標準物質

として使用される。[7, 8] 

分析法 TLC 法、HPLC 法、LC-MS/MS 法などが主に用いられている。GC 法

や GC-MS 法による分析事例もある。[9-19] 

作用機構   トロパンアルカロイドはムスカリン性アセチルコリン受容体

（mAChR）に結合し、末梢性の抗コリン作用（副交感神経遮断）を生

じる。脳血管関門を通るため中枢作用もある。 

主な末梢作用として、唾液腺、涙腺、気管支腺、汗腺からの分泌抑

制、心拍数に対する効果、瞳孔括約筋と毛様体筋の弛緩、消化管運動

の抑制、膀胱の弛緩性麻痺、血管の拡張がある。 

中枢作用は主に興奮作用であり、低用量で軽度の情動不安を、高用量

で見当識障害、幻覚、せん妄を伴う著しい興奮を生じる。また、高用
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量では中枢の興奮作用が抑制作用に転じ、昏睡に呼吸麻痺を合併する

こともある。運動機能の障害も中枢作用の 1 つと考えられる。[20, 22] 

3 食中毒事

例 

中毒症状 

・発症時間 

・症状の特徴 

特徴的な症状として、食後 30 分程度で生じる口渇や瞳孔散大があ

る。その他、皮膚乾燥、動悸、頻脈、目のかすみ、胃部不快感、排尿

障害、発熱、顔面紅潮、不安、興奮、意識障害、口のしびれ、体のふ

らつき、めまい、痙攣、昏睡、呼吸麻痺がある。嘔気、倦怠感、眠

気、記憶喪失を生じる場合もある。[23-25] 

発生状況 直近 10 年間の有毒植物による食中毒発生状況は、こちら 

発生事例 （症例１） 

平成 25-年年 9 月、大阪市 。石垣市で購入した野草茶（マスイー

茶）を飲んだ 2 名が食中毒症状を呈した。大阪市立環境科学研究所

の検査により、当該野草茶からスコポラミン 10  mg/g、アトロピン 

0.07 mg/g が検出された。[26]  

（症例２）  

2009 年、岡山県倉敷市内の医療機関から倉敷市保健所へ「自分でチ

ョウセンアサガオの花を調理して食べた後に、四肢弛緩などの神経症

状を呈した者を診察した」との通報があった。事件の概要岡山県備中

保健所が調査したところ、患者は 9 月 10 日（木）昼に、自分でコ

ダチチョウセンアサガオの花を調理して食べた後、めまい、四肢弛緩

等の神経症状を訴えていることが確認された。[27]  

4 その他 ・留意事項 

・諸外国の状

況 

・その他 

園芸品種が観賞用として身近に栽培されることが多い。果実や蕾がオ

クラと誤認される場合もあり、間違やすい野菜などの近くでの栽培を

避ける。  

5 参考資料 ・文献 

・総説、図書 

・その他 
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グロリオサ 暫定版 

1 特徴 一般名 グロリオサ （別名：ツルユリ、ユリグルマ、キツネユリなど） 

英名 glory lily, flame lily, climbing lily 

分類（目、

科）  

APG : Colchicaceae（イヌサフラン科）； クロンキスト: Liliaceae（ユ

リ科）； エングラー: Liliaceae（ユリ科）[1] 

学名 Gloriosa rothschildiana O’Brien  

G. superba L.  

来歴・生育地 アフリカ、アジアの熱帯域原産の植物で観賞用に栽培される。インド

やアフリカ原産の G. superba L. （黄色地に紅色）、アフリカ原産の G. 

rothschildiana O’Brien （橙紅色）、G. simplex L. （橙紅色）や、種間

雑種が育成されている。 

近年、切り花用に高知県で栽培されるなど、生花や地下部（塊根）が

販売が目につく。[2] 

形態 つる性の球根植物、つるは長さ 3 m に達する。葉の先が細長い巻きひ

げとなる。橙紅色の花が夏に咲き、下向きに開くが、次第に 6 個の花

被片が反り返って冠状になり独特である。[3, 4] 

間違いやすい

可食植物  

根: ヤマノイモ [5, 6] 

写真     

2 毒成分 名称および化

学構造 

アルカロイドのコルヒチン（colchicine）。 

球茎には 0.6％含まれる。[4] 

分析法 コルヒチンの分析はイヌサフランに準ずる。その他、グロリオサにつ

いて HPLC 法の報告がある。[7, 8] 

作用機構   コルヒチンによる作用機構は、イヌサフランに準ずる。[9, 10] 

3 食中毒事

例 

中毒症状 

・発症時間 

・症状の特徴 

コルヒチンによる中毒症状は、イヌサフランに準ずる。[9, 10] 

発生状況 直近 10 年間の有毒植物による食中毒発生状況は、こちら 

発生事例 （症例 1） 

平成 18 年 8 月下旬に、高知市内で男性が自宅に植えてあったヤマ

イモとともに誤ってグロリオサをも採取してともに すりおりして 食

べ、喫食 5 時間後から下痢を呈した。一旦帰宅したが、その後に急性

胃腸炎で入院となり、喫食後 20 日目にコルヒチン中毒を原因とする

多臓器不全により死亡した。 [7, 11] 

 

（症例 2） 

令和 4 年 4 月上旬に、延岡市内で家庭菜園の植え替えの際にヤマノイ

モらしき植物の根を採取し、すりおろして食したところ、下痢、嘔吐

を呈した。翌日、死亡が確認され、患者の血液等の検体からコルヒチ
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ンが検出された。そのため、ヤマノイモの根とグロリオサの根と誤認

したものと考えられた。[12] 

 

その他、同様にヤマイモと誤認した症例が報告されている。[13-15] 

4 その他 ・留意事項 

・諸外国の状

況 

・その他 

【留意事項】 

・寒冷地では野外での越冬が困難なため，地下部を掘りあげて保存す

る必要があり，このものを誤食する可能性がある。 掘りとったもの

を野菜とは区別し，有毒であることを記し， 子供や認知障害のある

人の手の届くところや台所には置かないよう管理する。また，同じ場

所にヤマノイモが植えられていると，間違って掘りとられることがあ

るので、家庭菜園など、食べられる植物を植えている場所には混植し

ない。 

 

・グロリオサの根をヤマイモと間違えることがあるが、ヤマイモのよ

うな粘りはない。 

 

・グロリオサは古来ヒトや家畜に対する有毒植物として知られてきた

一方で 、 インドやスリランカでは伝統的に皮膚病や毒蛇咬傷の治療

に利用するアーユルヴェーダ薬としても利用されてきた。またマレー

地方では、殺鼠剤や家畜の皮膚寄生虫の駆除剤としても利用される。

[4, 16] 
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スイセン類 暫定版 

1 特徴 一般名 スイセン類 

英名 Narcissus, Daffodil 

分類（目、

科）  

ＡＰＧ: Amaryllidaceae（ヒガンバナ科）； クロンキスト: Liliaceae

（ユリ科）； エングラー: Amaryllidaceae（ヒガンバナ科）[1] 

学名 Narcissus spp. 代表種は， 

(1) スイセン（N. tazetta L. var. chinensis M.Roem.） 

(2) ラッパズイセン（N. pseudonarcissus L.） 

来歴・生育地 地中海沿岸から北アフリカ原産で、観賞用に栽培され多くの栽培品種

がある。[2] 

代表種は、 

(1) スイセン: 日本に野生化しているフサザキズイセン（N. tazetta 

L. ）の一種で，ニホンズイセン（水仙）の名でも知られる．関東以

西，九州の海岸に野生化している他，全国で栽培されている． 

(2) ラッパズイセン: 南西ヨーロッパからイギリスに分布する原種．副

花冠が長くラッパ状で，園芸品種の基で，観賞用に各地で栽培されて

いる． 

形態 球根植物．葉は帯状または線形は 2～5 枚．内外花被片は 3 枚ずつ

で，副花冠が筒状に発達． 

(1) スイセン 鱗茎は卵球型．葉は帯状でやや厚く粉緑色．長さ 20～

40cm，幅 0.8～1.6cm で，円頭またははなはだ鈍頭．花期は 12～4 月

で，花茎は 20～40cm に達する．花は数個あり，白色で，副花冠は黄

色．芳香があり，結実しない． 

(2)ラッパズイセン 葉は帯状で．長さ 20～35cm．花茎は葉とほぼ同

長． 1 花茎に 1 花をつけ，クリーム色で，副花冠は濃い黄色． 

間違いやすい

可食植物  

葉: ニラ，ノビル，ニンニク； 球根（鱗茎）: タマネギ [6] 

写真     

2 毒成分 名称および化

学構造 

 Narcissus 属に含まれる主な有毒成分は、ヒガンバナアルカロイドの

リコリン (lycorine) 、ガランタミン（galanthamin）、タゼチン

（tazettine）である。ただし、それらの含有と組成は多様である。全草

に含まれるが、特に鱗茎に多い。また、シュウ酸カルシウム (calcium 

oxalate)も含む。[6] 

分析法 TLC 法、HPLC-MS 法などが報告されている。また、PCR 法による植

物種の同定も可能である。[7-11] 

作用機構   リコリンは消化管の刺激作用をもつとされているほか、動物モデル

（ビーグル犬）でニューロキニン 1 受容体に作用し嘔吐中枢を刺激す

ることが示唆されている。 

ガランタミンはアセチルコリンエステラーゼ阻害作用をもつ。[12-15] 
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3 食中毒事

例 

中毒症状 

・発症時間 

・症状の特徴 

摂取後 30 分程度 

吐き気、嘔吐、下痢などの消化器系症状のほか、流涎、発汗、めま

い、頭痛、昏睡などを生じる。また茎や鱗茎から滲出してくる液に触

れると接触性皮膚炎を起こすことがある。[12, 16, 17] 

発生状況 直近 10 年間の有毒植物による食中毒発生状況は、こちら  

発生事例 ＊現行版のリスクプロファイルから転記 

 

（症例１） 

2009 年 4 月 29 日に兵庫県の施設において、ニラと間違って食事に

入れられたスイセンの葉を食べたの男女計 8 人が、嘔吐や下痢など

の食中毒症状を訴えた。うち 5 人が病院で手当てを受けたが症状は

軽く、回復した。施設の職員が自宅の畑で栽培していたスイセンの葉

をニラと勘違いして施設に持ち込み、 28 日の昼食として卵と一緒に

調理し施設利用者らに提供。 12 人が食べ 8 人が間もなく発症した。 

（症例２） 

2008 年 12 月 5 日に茨城県の小学校で、調理実習で作ったみそ汁を

食べた児童 5 人が吐き気や嘔吐の症状を訴えたと発表した。全員軽

症。みそ汁に、校庭の菜園で栽培していたスイセンの球根をタマネギ

と間違えて入れた。 5 日午前、みそ汁に入れて 3 年生と 4 年生の

児童 11 人と教諭 1 人が食べた。 

（症例３） 

2007 年 5 月 9 日青森県の女性 2 人がスイセンをニラと間違えて食

べて食中毒になった。 2 人は 4 月 19 日、十和田市の道の駅直売所

でニラとして販売されていたスイセンを購入。 5 月 7 日に酢味噌和

えにして食べ、吐き気を訴えて病院の治療を受けた。スイセンは販売

者が山でニラと間違えて採取し、販売していた。 

（症例４） 

2008 年 4 月岩手県の老人福祉施設の利用者と職員計 5 人がスイセ

ンを誤って食べ、嘔吐や下痢などの食中毒症状を訴えた。 2 人が通

院したが、全員回復。同施設の職員、利用者らは 27 日夕、散策の最

中に食用のノビルと間違えてスイセンを採取。施設に帰り自分たちで

調理し、 10 人がみそ汁に入れて食べた。食べた 10 人のうち、職員 

1 人と利用者 4 人が下痢や嘔吐などの食中毒症状を訴えた。 

（症例５） 

2006 年 5 月 16 日北海道美瑛町で、スイセンをニラと間違えて食べ

た女性 9 人が、嘔吐や頭痛などの食中毒症状を訴え一時入院した。 

4 その他 ・留意事項 

・諸外国の状

況 

【留意事項】 

・葉が細いタイプのスイセンは、ニラに似ているため、花が咲いてい

ないと間違える例が多い。鱗茎はタマネギに似ている。ニラがもつニ
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・その他 ンニク様のにおいで区別できるが、スイセンと混生している場合や、

調理時に混ざってしまった場合には判断が難しい。 

 

【諸外国の状況】 

海外ではラッパスイセン（daffodil）の葉をニラ、鱗茎をタマネギと誤

食したことによる中毒が報告されている。 

スイセンの球根業界や花屋では接触性皮膚炎が職業病として知られて

いる。[17-19] 
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チョウセンアサガオ 暫定版 

1 特徴 一般名 チョウセンアサガオ  (ダツラ， マンダラゲ ) 

英名 hairy thorn apple, hindu datura 

分類（目、

科）  

ＡＰＧ: Solanaceae（ナス科）； クロンキスト: Solanaceae（ナス科）； 

エングラー: Solanaceae（ナス科）[1] 

学名 Datura metel L. 

来歴・生育地 東南アジア原産の植物で， 江戸時代前期に薬用として導入． 現在の

栽培はあまりない． 

かわって，熱帯アメリカ原産のヨウシュチョウセンアサガオ（Datura 

stramonium L.）が広く栽培され野生化しているほか，ケチョウセンア

サガオ（Datura wrightii Regel）も野生化している． 

Datur 属から分かれたキダチチョウセンアサガオ（Brugmansia 

suaveolens (Humb. et Bonpl. ex Willd.) Sweet）の仲間も広く栽培され

る．[2] 

形態 一年草．茎は直立し、多くの枝にわかれ、高さ 1.5 m になる． 全草

はほぼ無毛． 葉は有柄で，葉身は卵形で長さ 8～18cm，幅 4～9cm，

先はとがり，基部は楔形．花期は 7～ 9 月で，葉腋に上向きの花をつ

ける．花冠は漏斗形で長さ 15～20cm ，径 8～10cm．果実は球形で，

細い刺に覆われ，熟すと不規則に割れ多数の扁平な種子をだす ．[3] 

間違いやすい

可食植物  

・根：ゴボウ 

・開花前のつぼみ：オクラ 

・葉：モロヘイヤ，アシタバ 

・種子：ゴマ 

写真     

2 毒成分 名称および化

学構造 

(-)-ヒヨスチアミンや(-)-スコポラミンなどのトロパンアルカロイド。

アトロピンは(-)-ヒヨスチアミンが抽出の過程でラセミ化したものを指

す。(-)-ヒヨスチアミンの定量分析においては、アトロピンが標準物質

として使用される。[4, 5] 

分析法 TLC 法、HPLC 法、LC-MS/MS 法などが主に用いられている。GC 法

や GC-MS 法による分析事例もある。[6-16] 

 

トロパンアルカロイドは全草に含まれるが、部位ごとに含有量が大き

く異なる。特に花と茎の含有量が高く、花期に最も多くなる[9]。ま

た、アトロピンとスコポラミンの含有比は、種間で著しい相違があ

り、同一種であっても生育環境や発育段階により個体ごとに変動があ

るため注意が必要である[9, 12, 15]。 

作用機構   トロパンアルカロイドはムスカリン性アセチルコリン受容体

（mAChR）に結合し、末梢性の抗コリン作用（副交感神経遮断）を生

じる。脳血管関門を通るため中枢作用もある。 
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主な末梢作用として、唾液腺、涙腺、気管支腺、汗腺からの分泌抑

制、心拍数に対する効果、瞳孔括約筋と毛様体筋の弛緩、消化管運動

の抑制、膀胱の弛緩性麻痺、血管の拡張がある。 

中枢作用は主に興奮作用であり、低用量で軽度の情動不安を、高用量

で見当識障害、幻覚、せん妄を伴う著しい興奮を生じる。また、高用

量では中枢の興奮作用が抑制作用に転じ、昏睡に呼吸麻痺を合併する

こともある。運動機能の障害も中枢作用の 1 つと考えられる。[17-19] 

3 食中毒事

例 

中毒症状 

・発症時間 

・症状の特徴 

特徴的な症状として、食後 30 分程度で生じる口渇や瞳孔散大があ

る。その他、皮膚乾燥、動悸、頻脈、目のかすみ、胃部不快感、排尿

障害、発熱、顔面紅潮、不安、興奮、意識障害、口のしびれ、体のふ

らつき、めまい、痙攣、昏睡、呼吸麻痺がある。嘔気、倦怠感、眠

気、記憶喪失を生じる場合もある。[20-22] 

発生状況 直近 10 年間の有毒植物による食中毒発生状況は、こちら 

発生事例 ＊現行版のリスクプロファイルから転記 

 

（症例１）  

2011 年 4 月、兵庫県 。親子３人がゴボウ畑に生えたチョウセンアサ

ガオの根を食べ、しびれやめまいなどの症状を訴えた。畑では以前、

チョウセンアサガオを観賞用として栽培していたことがあるという。  

（症例２）  

2010 年 7 月、北海道 。中国野菜の種子を購入し 、 家庭菜園で栽

培しており 、収穫した物をおひたしとして食べたところ、脱力感，

のどの渇きを呈した 。家庭菜園近くにはアメリカチョウセンアサガ

オ類似の植物が自生しており 、畑に種子が紛れ込んで混生したと考

えられる 。 

（症例３） 

2009 年 3 月、愛知県 。 50 代 女性が近くの畑を借りて家庭菜園で

ゴボウの栽培をしており、そこからゴボウに似た根を持ち帰って炒め

て食べたところ、脱力感と眩暈で救急搬送された。翌日，残っていた

調理済みの物を食べて救急搬送された。 

（症例 4） 

2006 年 5 月、沖縄県南城市において、自宅菜園でチョウセンアサガ

オを台木として、ナスを接木し、収穫したナスを使ってミートソース

を作り、スパゲティにかけて食べたところ、家族 2 名が発症した。

まず午後 0 時半頃妻 (62) が摂食し、午後 4 時頃にふらつき、ろれ

つがまわらない、意識混濁、意味不明の話をするなどの症状を呈した

ため、夫に伴われて午後 4 時半頃医療機関を受診、治療を受けた。

このとき輸液による経過観察のみで、症状が改善したため、 7 時頃

帰宅した．同日 8 時頃、夫 (67) は残りのスパゲッテイミートソース
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を摂食したところ、午後 11 時頃に同様の症状を発症、翌 16 日午前 

2 時頃再度来院した。  

残されていたミートソースを検査したところ、スコポラミン 14.0 μ 

g/g、 アトロピン 4.3 μ g/g ，妻の血清からスコポラミン 31.6ng/mL 

を検出した。[23] 

4 その他 ・留意事項 

・諸外国の状

況 

・その他 

【諸外国の状況】 

EU ではさまざまな穀類製品、ハーブ製品に含まれるアトロピンおよ

びスコポラミン（単独または合計）について最大基準値を設定してい

る。[24] 
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ハシリドコロ 暫定版 

1 特徴 一般名 ハシリドコロ  ( 地方名 : オメキグサ，サワナス ) 

分類（目、

科）  

APG : Solanaceae（ナス科）； クロンキスト: Solanaceae（ナス科）； 

エングラー: Solanaceae（ナス科）[1] 

学名 Scopolia japonica Maxim. 

来歴・生育地 本州から四国、九州の山地のやや湿り気のある林床や沢沿いに自生．

朝鮮半島にも分布．根茎をロートコン（莨菪根）といい，鎮痛薬など

に用いるが，有毒のアルカロイドを含むため劇薬に指定されている．

[2] 

形態 多年草．根茎は肥大し，横にはい，節を生じる．茎は無毛で直立して

30～60cm に達する．や葉は有柄で，無毛で柔らかく，葉身は長楕円形

で先がとがり，長さ 6～18cm，幅 2.5～6cm．花期は 4～5 月．葉腋に 1

花を付ける．花冠は外面が暗紅紫色で内面が黄緑色で長さ 2cm．果実

は球形で径１cm，種子は約 3mm．[3] 

間違いやすい

可食植物  

芽生えをフキノトウ（ごく若い芽生えは有毛，ハシリドコロは無

毛），柔らかい葉をギボウシなどの山菜と誤認しやすい。  

写真     

2 毒成分 名称および化

学構造 

アルカロイド（(-)-ヒヨスチアミン，(-)-スコポラミン）など。 

有毒成分はチョウセンアサガオ類やブルグマンシア（園芸植物名：エ

ンジェルストランペット）と類似する。[4] 

分析法 TLC 法、HPLC 法、LC-MS/MS 法などが主に用いられている。GC 法

や GC-MS 法による分析事例もある。[5-14] 

 

一般的に根茎のロートコン（莨菪根）に含まれるスコポラミンの量

は、アトロピンに比べて 1 桁小さくなるが、含有比は一定ではない

[5]。また、春先のハシリドコロの地上部（葉，茎およびつぼみ）では

スコポラミンの量がアトロピンを上回る個体も報告されている[9]。 

作用機構   チョウセンアサガオやキダチチョウセンアサガオと類似する。 

3 食中毒事

例 

中毒症状 

・発症時間 

・症状の特徴 

食後、早くて 15 か 30 分、長い事例で 1 時間半から 2 時間程度で発

症 。口渇、瞳孔散大、嘔気、倦怠感、顔面紅潮、目のかすみ、排尿

障害、口のしびれ、体のふらつき、めまい、興奮、意識障害、痙攣、

呼吸麻痺などが報告されている。[15, 16] 

発生状況 直近 10 年間の有毒植物による食中毒発生状況は、こちら 

発生事例 （症例 1） 

平成 20 年 4 月、神奈川県内の 60 歳代の夫婦が前日に東京都内の山の

散策中に、名称が不明だが食べられると思った山野草を採取した。昼

食におひたしとして夫婦で喫食し、約 1 時間 30 分後にめまい、意識

混濁、痙攣等の症状を呈し病院へ搬送された。症状が重篤だった夫は

約 50g、軽かった妻は約 5g を食していた。その後回復し、退院した。
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[17] 

（症例 2） 

平成 8 年 4 月、長野県内の林道でのハイキングの昼食時に川辺に自生

したハシリドコロを食べられる山菜と思って 3～4 本採取し、油炒め

にして夫婦で喫食した。妻は苦みを感じて 1～2 箸でやめた。夫は残

りを全て食べ、その 10 分後頃から行動の異常を呈し病院へ搬送され

た。瞳孔散大、吐き気、けいれん、狂騒、幻覚痙攣などの症状が観察

されている。 

患者らは引っ越してきたばかりで、山菜に関する知識はなく、食べら

れそうだと思っただけで採取した。[18] 

4 その他 ・留意事項 

・諸外国の状

況 

・その他 

有毒成分はゆでる、炒める、天ぷらにするなど家庭における調理程度

の加温処理では分解されない。植物の特徴をよく確認し、安易な思い

込みは避けた方がよい。  
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