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要 旨

県内で製造加工し流通する魚介類加工品について、 食中毒の原因物質であるヒ スタ ミ ンの含有量実態調査

を実施したと ころ１００検体中８検体から ヒ スタ ミ ンが検出された。

図１ 前処理方法

大分県内に流通する魚介類加工品中のヒ スタミ ン含有量実態調査

はじめに

ヒ スタミ ンは、 魚介類等に含まれるアミ ノ 酸であ

るヒ スチジンが微生物により 分解され産生する不揮

発性アミ ン類の一種であり 、 食中毒の原因物質であ

る。 魚介類やその加工品の製造流通時の常温放置等

不適切な扱いにより ヒ スタミ ンが産生され、 それら

を喫食した場合、 顔面紅潮、 発疹、 動悸等のアレル

ギー様症状を呈する。

当県においても 、 ヒ スタ ミ ンを原因と する食中毒

事例が散発しており 、２０２０年度には高速液体ク ロマ

ト グラ フ質量分析装置（ 以下、 LC-MS/MS） によ

る検査体制を整備した１ ）。

ヒ スタミ ンは加熱処理でも分解しないため、 製造

流通工程での管理が重要である。今回、大分県食品・

生活衛生課及び各保健所と 協同し県内で製造加工し

流通する魚介類加工品中のヒ スタミ ン含有量の実態

調査を実施したので報告する。

材料及び方法

１ 材料

１．１ 試料

２０２３年５月から１２月にかけて、大分県内のスーパー

マーケッ ト 等量販店で販売されていた魚介類加工品

１００検体を試料と した。

１．２ 試薬

測定対象と した項目及び標準品と して使用した試

薬は以下のと おり １ ）。

①ヒ スタ ミ ン（ HIS） ： ヒ スタ ミ ン二塩酸塩（ 富士

フイルム和光純薬， 和光特級）

②カダベリ ン（ CAD） ： カダベリ ン二塩酸塩（ 関

東化学， 鹿特級）

③プト レシン（ PUT） ： １，４‐ ブタ ンジアンモニウ

ムジク ロ リ ド（ 富士フイルム和光純薬，＞９９．０％）

アセト ニト リ ルは残留農薬試験用、ギ酸はLC/MS

用、 ギ酸アンモニウムは和光特級、 塩酸は１mol/L

容量分析用、 PTFE製メ ンブラ ンフィ ルタ ーはDIS-

MICフィ ルター（ １３HP０４５AN） を用いた。

２ 方法

２．１ 前処理

試料を包丁またはフード プロセッ サーで細切、 均

一化し、 図１に示す方法で試料溶液を調製した１ ）。

＊１ 大分県地域農業振興課
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表１ 装置及び測定条件

表２ MS測定条件

２．２ 測定条件

LC-MS/MSによ り 、 ヒ ス タ ミ ン、 カダベリ ン及

びプト レシンを一斉測定し た。 測定条件は表１及び

表２のと おり １ ）。 なお、 定量限界は、 検体換算で５µg/

g以下である。

結果

１ ヒ スタミ ン検査結果

１．１ 魚種別の検査結果

魚種別のヒ スタ ミ ン検査結果を表３に示す。 検査

した１００検体のう ち、 いわし及びあじからそれぞれ３

検体、 さば及びかますからそれぞれ１検体の合計８検

体から ヒ スタ ミ ンを検出した。検出濃度範囲は、５．７

～１７２．０µg/gであった。 また、 検出率が最も 高かっ

たのはさばの１６．７％であった。

１．２ 食品形態別の検査結果

食品形態別のヒ スタ ミ ン検査結果を表４に示す。

味付け干物から４検体、 干物及び煮干し から それぞ

れ２検体でヒ スタ ミ ンを検出した。 また、 検出率が

最も高かったのは味付け干物の３３．３％であった。

１．３ 保存条件別の検査結果

保存条件別のヒ スタ ミ ン検査結果を表５に示す。

保存条件が冷凍の６４検体のう ち４検体、 冷蔵の３１検

体のう ち４検体から ヒ スタ ミ ンを検出した。 また、

検出濃度範囲は、 冷凍が５．７～１０．７µg/gであったの

に対し、 冷蔵では５．８～１７２．０µg/gと 冷凍と 比較して

高濃度のヒ スタ ミ ンが検出された。

２ 他の不揮発性アミ ン類の検査結果

ヒ スタ ミ ンと 同様に微生物によるアミ ノ 酸の分解

によって産生される不揮発性アミ ン類であるカダベ

リ ン及びプト レシンを検査し た結果、１００検体中１０

検体からカダベリ ンが、３３検体からプト レシンが検

出された。 （ 表３～５）

考察

県内で製造加工し流通する魚介類加工品から ヒ ス

タ ミ ンが検出されるこ と を確認した。

食品形態別の検査結果では、 味付け干物のヒ スタ

ミ ン検出率が最も高かった。 味付け等作業工程の増

加により 温度管理が不十分になるなどヒ スタミ ン産

生リ スク が高まった可能性がある。 なお、 醤油等発

酵食品から も ヒ スタ ミ ンが検出される と いう 報告２ ）

もある。

また、 保存条件別の検査結果では、 冷蔵保存で高

濃度のヒ スタミ ンが検出された。 冷凍保存でも検出

されているこ と から 、 製造時や流通時の適切な温度

管理が必要と 考えられる。

ヒ スタ ミ ンの食中毒量は、 過去の食中毒事例から

１人あたり ２２～３７０mgと 報告さ れている ３ ）。 今回の調

査で最も高濃度のヒ スタ ミ ンが検出された検体のヒ

スタミ ン濃度は１７２．０µg/gであった。 当該検体は１袋

約１００ gで販売されており 、 一度に全量を喫食したと

し ても 中毒量を超える こ と はなかったと 推測さ れ

る。 しかし 、 適切な管理がなされない場合、 中毒量

を超えるヒ スタ ミ ンが産生されるおそれもあるこ と

から 、 製造事業者、 販売事業者等への指導・ 啓発は

重要である。

今後も検査を通じて、 県内に流通する食品の安全

安心の確保に努めていきたい。
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表３ 魚種別の検査結果

表４ 食品形態別の検査結果

表５ 保存条件別の検査結果
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