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緒  言 

ヒスタミン食中毒は，魚肉に付着したヒスタミン生成

菌が増殖する際に産生するヒスチジン脱炭酸酵素の働き

により，魚肉中の遊離ヒスチジンから生成されたヒスタ

ミンを摂取することによって発症するアレルギー性の食

中毒である． 
都内で発生したヒスタミンによる食中毒は，平成 12 年

から 17 年までの 6 年間に 11 件あり，患者数は 276 人で

あった．ヒスタミン食中毒は，発生件数はそれ程多くは

ないが，１事件あたりの患者数が他の食中毒に比較して

多いのが特徴である．原因食品は，メカジキ，マグロ，

サバ，イワシ，イナダなどの赤身魚の照焼，竜田揚げ，

干物焼きなどであった．これら食中毒事件の多くは，調

理施設での食材の温度管理の不備に起因するが，加工工

場で切り身や開き等に加工する際の温度管理の不備によ

ると推定される事例も認められた１）． 
これまでに，ヒスタミン生成菌による海水および海産

魚汚染，あるいはヒスタミン生成菌の菌種や発育性状等

に関する報告はあるが２－５），市場に流通する魚介類の本

菌による汚染実態はほとんど明らかにされていない．そ

こで，流通過程に注目し，卸売市場で流通する鮮魚（漁

獲後凍結保存されたもの）, 魚介類加工品及び浸け水（非

凍結鮮魚を保冷するために殺菌海水などを使用する）を

対象にヒスタミン含有量，ならびにヒスタミン生成菌に

よる汚染状況を調査したので報告する． 
 

調査方法 

 １．調査対象 
 平成 17 年 6 月から平成 18 年 11 月までの期間に，都内

の水産物卸売市場に流通していた鮮魚 54 検体，魚介類加

工品 78 検体及び鮮魚浸け水 30 検体を供試した． 
 
 ２．ヒスタミンの測定 
 ヒスタミンは，衛生試験法注解６）に準じて，薄層クロ

マトグラフィーにより定性的に確認し，さらに高速液体

クロマトグラフィで定量した． 
 
 ３．水分活性の測定 
 食品の水分活性は，水分活性測定装置 AW-2 型 
Hygroskop DT (Rotronic 社製) で測定した． 

 
 ４．細菌検査  

1) 試料液の調製 鮮魚及び魚介類加工品は 25 g を秤量 
し，225 mL の食塩加リン酸緩衝ペプトン液（以下，希釈 
液と略）を加えストマッカーにて乳剤とし，試料原液と

した．また，浸け水はそのままを試料原液とした． 
2) 細菌数 試料原液及びその 10 倍段階希釈液を作成し， 

各 1 mL を標準寒天培地で混釈し，35℃で２日間培養して

細菌数を求めた． 
3) 低温細菌数 試料原液及びその 10 倍段階希釈液の各 

1 mL を標準寒天培地で混釈し，10℃で７日間培養して低

温細菌数を求めた． 
4) 大腸菌群数 試料原液及びその 10 倍段階希釈液の各 

１mL をデソキシコーレート寒天培地（日水製薬）で混釈 



 

 

し，35℃で 20 時間培養して大腸菌群数を求めた． 
5) ヒスタミン生成菌数 試料原液及びその 10 倍段階希

釈液の各 1 mL を 2％食塩加 0.05％グルコース加ヒスチジ

ン寒天培地（0.05％Glu-His 培地)７）にて混釈後，重層し，

25℃で 2 日間培養して，定型的集落数を算定した．更に

定型的集落について，後述のヒスタミン生成菌の確認及

び同定法に従ってヒスタミン生成能を確認し，ヒスタミ

ン生成菌数を求めた． 
6) 増菌培養によるヒスタミン生成菌の分離 鮮魚及び

魚介類加工品の 25 g に，2％食塩加 0.5％Glucose broth
（pH4.7）８）225 mL を加えてストマッカーにて乳剤とし，

25℃で 48 時間培養した．浸け水は，その 2 mL に同培地

100 mL を加えて同様に培養した．増菌後の培養液及びそ

の 10 倍段階希釈液の各 1 mL を 2％食塩加 0.05％Glu-His
培地にて混釈し，重層し，25℃で 2 日間培養した．形成

された定型的集落を同培地にて単離し，ヒスタミン生成

能の確認及び菌種同定に供した． 
7) ヒスタミン生成菌の確認及び同定法 分離菌株を 2

％食塩加 0.15％Glucose-histidine modified broth７）に接種し，

25℃で 20 時間培養後，その 10 μL を薄層クロマトグラフ

ｨーで展開して，ヒスタミン生成を確認した．また，分離

菌を普通寒天斜面，TSI 寒天，LIM 培地，シモンズのクエ

ン酸塩培地，クリステンゼンの尿素培地，VP 半流動培地

及び 2％食塩を加えたこれらの培地に接種し，35℃で 20
時間～3 日間培養して，各性状を調べ菌種を同定した．ま

た，普通寒天斜面培養菌をチトクロームオキシダーゼ試

験に供した．一部の分離株の同定には，同定キット API 
20E（ビオメリュー）を使用した．    

 
                  結果及び考察 

１．食品におけるヒスタミン汚染状況 

 食品から直接ヒスタミンが検出された検体は，塩干物

であるイワシ丸干し 4 検体及び調味生魚に分類されるサ

バ味噌漬 1 検体であった（表 1）．検出ヒスタミン量は，

34～450 mg/100 g であったが，イワシ丸干し③から検出さ

れた 450 mg/100 g はヒスタミン食中毒の原因食品となり

得る濃度であった．ヒスタミンが検出されたイワシ丸干

し 4 検体中 3 検体（イワシの丸干し①，②，③）の水分

活性は 0.77 以下で，これらからヒスタミン生成菌は検出

されなかった．残り 1 検体（イワシの丸干し④）の水分

活性は 0.97 で，ヒスタミン生成菌である Photobacterium 
damselae が 9.9 ×103/g 検出された．サバ味噌漬の水分活

性は 0.97 で比較的高い値であったが，ヒスタミン生成菌

は検出されなかった． 
 
 ２．細菌数，低温細菌数及び大腸菌群数 
 鮮魚 54 検体，魚介類加工品 78 検体及び浸け水 30 検体

の細菌数，低温細菌数及び大腸菌群数を図 1，図 2，及び

図 3 に示した． 

表１．ヒスタミンを検出した検体の概要 

検体名 
ヒスタミン 

mg/100 g 

水分 

活性 

 細菌数

/g 
ヒスタミ

ン生成菌

イワシ丸干し① 42 0.73 1.5×10７ － 

イワシ丸干し② 77 0.66 1.7×10３ － 

イワシ丸干し③ 450 0.77 1.3×10８ － 

イワシ丸干し④ 34 0.97 4.2×10３  ＋＊ 

サバ味噌漬 70 0.97 1.8×10７ － 

*9.9×103/g     

 
 
鮮魚の細菌数は 10０～106/g の範囲に分布していた．な

かでも，10５/g 以上の汚染がみられた検体はメカジキ，シ

イラ，ブリ等の大型魚であった．低温細菌数も大型魚で

同様の傾向が認められた．細菌数が 10４/g を超える 20 検

体の内，その約 1/3 から大腸菌群が 102/g 検出されたが，

それらは大型の魚種であった．一方，細菌数が比較的少

ない 10４/g 以下の検体は，メカジキ等の大型魚もあるが，

主にイワシ，サバ，サンマ等の小型魚であり，大腸菌群

の汚染も僅少であった．この細菌汚染度の違いは，水揚

げ後凍結するまで，および流通過程における取り扱い方

法を含めた保管方法に由来するものと推察された． 
魚介類加工品では，細菌数は 101～108/g と広範囲に分

布していた．低温細菌数もほぼ同数またはそれ以下のも

のが多かった．また，約 40％の検体では大腸菌群による

汚染がみられ，そのうち約 20 検体の大腸菌群数は 102～

104/g であり，鮮魚と比較して汚染の程度が高かった．そ

の原因は，加工時にヒトの手や製造環境からの細菌汚染

を受ける機会が多いこととその間の低温保持の難しさに

よるものと推察された． 
 浸け水では，細菌数と低温細菌数は一部を除いて，と

もに 103～105/mL の範囲に分布していた．大腸菌群数も約

半数の検体が 101～102/g であった． 
 

 ３．ヒスタミン生成菌による汚染状況 
 1) ヒスタミン生成菌による汚染頻度及び菌量 ヒスタ

ミン生成菌検出状況を，鮮魚，魚介類加工品の食品群お

よび浸け水に分類して表 2 に示した．鮮魚のヒスタミン

生成菌汚染頻度は，54 検体中 12 検体（22.2％）と低く，

汚染菌量は 10 未満～102/g であった．魚介類加工品のう

ち調味生魚では 15 検体中 4 検体（26.7％）が陽性で，汚

染菌量は，10 未満～103/g であった．塩干物は 48 検体中

18 検体(37.5％)が陽性で，そのうちの 7 検体は 102～104/g
であり，他の検体群に比べて汚染菌量の多い物が認めら

れた．味醂干しは 8 検体中 7 検体(87.5％)と汚染率が高く，

汚染菌数は 10 未満～103/g と検体間での差が大きかった． 



 

 

図1．鮮魚の細菌数，低温細菌数

及び大腸菌群数
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図2．魚介類加工品の細菌数、低温細菌数
及び大腸菌群数
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ネギトロは 4 検体中 3 検体（75.0％）が陽性，魚肉すり身

は 2 検体とも陽性で，いずれも汚染頻度は高かったが，

汚染菌量は 101～10２/ｇと少なかった．このように各食品

群のうち，調味生魚，塩干物，味醂干しは検体によって

汚染菌量に大きな差が見られたが，これは製造過程や保 
 

図3．浸け水の細菌数，低温細菌数

および大腸菌群数
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存過程での温度管理の良否を反映しているものと推察さ

れた．すなわち，鮮魚に比べ魚介類加工品は加工過程で 
人手や時間を費やし，施設環境との接触も多く，これら

が汚染率と汚染菌数を高める要因となっているものと推

察される． 
 また，浸け水では，30 検体中 29 検体（96.7％）からヒ

スタミン生成菌が検出され，汚染菌数は 10 未満～103/g 
と検体間での差が大きかった．この差は，浸漬する魚体

あるいは保管容器の汚染程度の違いを反映したものと推

定された． 
2) 分離されたヒスタミン生成菌の種類 食品群毎に分

離されたヒスタミン生成菌種を表 3に示した．鮮魚では，

アジ，メカジキ，ブリ及びシイラから Klebsiella spp.，
Enterobacter spp.，Morganella morganii が分離され，メカ

ジキからは更に海水由来の Photobacterium damselae が分

離された．ヒスタミン生成菌による汚染がみられなかっ

たイワシ,サバ，サンマ等は魚体が小さく，容易に取り扱 

 

表 2．鮮魚，魚介類加工品及び浸け水からのヒスタミン生成菌検出状況 

汚染菌量（1 g 当り） 

食品群 
 供試 

 検体数

ヒスタミン 

生成菌 

検出検体数

（％） 

<10 10 10２ 10３ 10４ 10５ 

 鮮  魚 54 12 (22.2) 5 5 2 0 0 0 

調味生魚 15 4 (26.7) 1 1 1 1 0 0 

塩干物 48 18 (37.5) 6 5 5 0 2 0 

味醂干し 8 7 (87.5) 1 3 2 1 0 0 

ネギトロ 4 3 (75.0) 0 2 1 0 0 0 

魚肉すり身 2 2 (100) 0 2 0 0 0 0 

魚

介

類

加

工

品 
なまり節 1 0 （0.0） 0 0 0 0 0 0 

 浸け水 30 29 (96.7) 11 13 3 2 0 0 
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イワシ 1

サバ 17

アジ 3 1

サンマ 2

サゴシ 3

サワラ 4

青ヒラス 1

メカジキ 16 4 1 3 3

ブリ 3 1

シイラ 4 2 2

イワシ 2 1 1 1

サバ 2

サンマ 4 1 1

メカジキ 4 2

ブリ 1

イワシ 18 1 1 1

サバ 9 5 1

アジ 12 4 1 1 3

サンマ 9 4 1 3 1 1

サバ 4 3 1 1

アジ 2 2 1

サンマ 2 2 1

マグロのネギトロ 4 1 3

イワシの魚肉すり身 2 2 1 1

カツオのなまり節 1

イワシ 3 1 1 3

サバ 6 4 1 2 1 3

アジ 9 4 2 1 4 9

サンマ 9 6 1 2 1 2

ハマチ 1 1

カレイ 1 1

ヒラメ 1 1

* 冷凍および解凍した生魚

その他

浸け水

表3．鮮魚，魚介加工品及び浸け水から分離されたヒスタミン生成菌

鮮魚＊

調味生魚

塩干物

味醂干し

検出菌種

 



 

 

いできるため施設環境からの汚染を受けにくいのに対し

て，メカジキは 4 菌種による汚染がみられ，細菌数や大腸

菌群数の汚染程度が高かったことを考慮すると，多くの場

合取り扱いの際に加工施設環境からの汚染を受けやすい

のではないかと推察された． 

調味生魚ではサバとブリからはヒスタミン生成菌は検

出されなかったが，イワシから Klebsiella spp.，Enterobacter 
spp.，Morganella morganii が，メカジキから Klebsiella spp.
サンマからは Morganella morganii および P. damselae が検

出された． 

塩干物や味醂干しでは，アジ， サンマおよびサバから

Klebsiella spp.，Enterobacter spp.および M. morganii が，ア

ジからは更に Serratia sp. が，サンマの塩干物からは更に

Citrobacter freundii および Proteus mirabilis が検出された．

また，イワシ塩干物からは，Serratia sp.，P. damselae およ

び好塩菌の一種が検出された．これらの加工品は加工度が

高く，汚染の機会が多いことから 2～5 種類と多種のヒス

タミン生成菌に汚染されたことが推察された． 

 マグロのネギトロやイワシの魚肉すり身も汚染の機会

が多いと考えられる． 

 浸け水の中では，イワシ，サバ，アジ 及び サンマの浸

け水で，Klebsiella spp.，Enterobacter spp.，Serratia sp.， M. 
morganii 及び P. damselae のいずれかまたは複数の菌種が

検出された．その他 Escherichia sp.がサバから，Providensia 
sp.がサンマから検出された．一方，ハマチ，カレイ 及び  

ヒラメの浸け水では，それぞれ 1 検体であるが，海水由来

の P. damselae のみが検出された． 

なお，奥積５）や藤井３）は海産魚における低温性ヒスタ

ミン生成菌として Photobacterium phosphoreum を紹介して

いるが，今回の調査では，当該菌は検出されなかった．そ

の原因として，本菌は混釈培養に耐えられない程熱に弱い

こと，及び増菌培養と分離培養温度を本菌の発育適温より

も高い 25℃で行ったことが考えられた．  

 

４．保存温度とヒスタミン生成菌のヒスタミン生成能 

直接法あるいは増菌法により分離したヒスタミン生成

菌 200 株について，各菌株を 2％食塩加 0.05％Glu-His 培
地に接種し，5℃で 14 日間，10℃で 6 日間及び 25℃で 1 日

間保存培養し，各温度での菌の増殖とヒスタミン生成能を

調べた（表 4）．  
 5℃，14 日間の保存培養でヒスタミンを生成した株は 200
株中 30 株で，K.oxytoca 18 株（45％），K. pneumoniae１株

（25％），K. rhinoscreromatis 2 株（67％），Klebsiella spp. 
7 株（54％），Serratia sp. 1 株（33％）であった． 

10℃，6 日の保存培養では，200 株中 105 株（53％）で 
ヒスタミンの生成が確認された．菌種別では K. oxytoca 
 40 株（100％），K. pneumoniae 4 株（100％），K. 
rhinoscreromatis 3 株（100％），Klebsiella spp. 13 株（100
％），M. morganii 16 株（48％），Serratia sp. 1 株（33％），

P. damselae 23 株（29％）等であった． 

表４．ヒスタミン生成菌の 5℃，10℃及び 25℃でのヒス

タミン生成能 

ヒスタミン生成菌株数 

菌  種 

供

試

株

数

5℃， 

14 日間 
10℃，

６日間 
25℃， 

１日間 

Citrobacter sp. 2 0 0 2 

Klebsiella oxytoca 40 18 40 37 

Klebsiella 
pneumoniae 

4 1 4 4 

Klebsiella 
rhinoscleromatis 

3 2 3 2 

Klebsiella  spp. 13 7 13 11 

Morganella 
morganii 

33 0 16 16 

Enterobacter spp. 11 0 1 11 

Serratia sp. 3 1 1 3 

Proteus mirabilis 2 0 0 1 

Providensia sp. 1 0 1 1 

Photobacterium 
damselae 

78 0 23 75 

同定不能株 10 1 3 9 

合  計 200 30 105 172 

 
 

25℃，1 日保存培養では，すべての株は増殖し，200 株

中 172 株（86％）にヒスタミン生成が確認された．菌種別

にみると，Citrobacter sp.，K oxytoca， K. pneumoniae，K. 
rhinoscreromatis 及び Klebsiella spp.は，その大多数の株で，

また，M. morganii は半数の株でヒスタミン生成が認められ

た．P. damselae の陽性率は，25℃では 96％であり，10℃で

の 29％よりも大幅に増加した．  
ヒスタミン生成菌 200 株の各温度での増殖とヒスタミン

生成能の検討結果から，その約 90％が 25℃，1 日間の保存

で速やかに増殖しヒスタミンを生成することが確認され

た．本調査で 34 mg/100 g のヒスタミン汚染があったイワ

シ丸干しからヒスタミン生成菌として P. damselae が 9.9×
103/ｇ検出されている．この検体を例にすると，本製品を

流通する場合，安定した 5℃以下の低温保存が確保された

場合にはヒスタミン生成菌である P. damselae の増殖は抑

制されて，ヒスタミンの増加は無く，ヒスタミン食中毒の

原因食品になる可能性は低いが，25℃で保管された場合に

はそのリスクは上昇するものと推測された． 
 

まとめ 
水産物卸売市場に流通する鮮魚 54 検体，魚介類加工品 

78 検体及び浸け水 30 検体を対象にヒスタミン，細菌数， 
低温細菌数，大腸菌群数及びヒスタミン生成菌汚染を調査

し，以下の結果を得た． 



 

 

1) ヒスタミンは，イワシ丸干し 4 検体とサバ味噌漬 1 検体 
から検出され，最も多く検出されたイワシ丸干しでは 450   
mg/100 g 検出され，食中毒の原因となりうる量であった． 
他の食品では数 10 mg/100 g であった．また，これらのイ 
ワシ丸干しの内の 1 検体からヒスタミン生成菌である 
Photobacterium damselae が 9.9×103/g 検出された． 
2) 細菌数，低温細菌数，大腸菌群数を調べた結果，魚介類 

加工品は，鮮魚に比べ，全般的に菌数が高いことが明らか 

となった． 

3) ヒスタミン生成菌による汚染頻度は，鮮魚 22.2％，調 

味生魚 26.7％，塩干物 37.5％，味醂干し 87.5％，ネギトロ 

75.0％，魚肉すり身 100％であった．  

4) ヒスタミン生成菌として，Klebsiella spp., Morganella  
morganii, Enterobacter spp.，Photobacterium damselae,  
Serratia sp.等 が分離された． 

5) 分離した 200 株のヒスタミン生成能を調べた結果，5℃，

14 日間の保存培養では 30 株（15 ％），10℃，6 日間の

保存培養では 105 株（53％），25℃，1 日間保存培養では，

172 株（86％）がヒスタミンを生成した． 
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