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生食用鮮魚介類等におけるヒスタミン産生菌に関する調査（第 2 報） 

Study of histamine producing bacteria in fresh seafoods to eat raw 
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平成 21 年度の調査で生食用鮮魚介類等から分離した代表的なヒスタミン産生菌である Morganella morganii および

Klebsiella oxytoca について，発育至適温度を確認するとともに大型魚が流通する際に凍結と融解が何度も繰り返され

ると仮定した凍結融解実験を行った。M.morganii および K.oxytoca の培養温度と菌数，および培養温度とヒスタミン

産生量，さらに細菌数とヒスタミン産生量には大きな関連性があり，0℃から 25℃の間では 25℃に近いほどより短時間

で細菌数およびヒスタミン産生量が増加する傾向があった。また，凍結保存していても融解する回数の増加に伴い再び

菌が増殖して，ヒスタミンが産生されることを確認した。 
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1 はじめに 

魚介類を摂食する機会の多い我が国では，ヒスタミン

による食中毒は年間数例～数十例発生し 1)，さらに 1 件

あたりの患者数が他の食中毒と比較して多く，大規模な

食中毒になることもあるため問題となっている。例えば，

宮城県で平成 21 年に発生した 2 件のヒスタミンによる

食中毒事件のうち，1 件は患者数が 100 名を超えるもの

であったが 2)，その理由としてヒスタミンは加熱によっ

ても減少しないため一般的な加熱による食中毒予防対策

が有効ではないことがあげられる。 

我々は平成 21 年度に，県内に流通する刺身用マグロ

など生食用鮮魚介類等のヒスタミン産生菌による汚染の

実態を知るために調査を行った。その結果，78 件中 22

件（28％）から M.morgani をはじめとするヒスタミン

産生菌 12 菌種を分離し，生食用生鮮魚介類に高率にヒ

スタミン産生菌が存在することを確認した 3)。 

また，ヒスタミンによる食中毒の主な原因食品となる

大型赤身魚は水揚げ，解体，加工，流通，販売等の流通

過程で凍結融解が繰り返されることでヒスタミン産生菌

に汚染される機会が多いと考えられているが 4)，これま

で，市販される鮮魚の保存温度とヒスタミン産生量やヒ

スタミン産生菌に関する報告はあるが 5)~8)，実際の食品

から分離されたヒスタミン産生菌を用いた魚介類の流通

から加工までの一連の過程を想定した実験はなされてい

ない。そこで今回，平成 21 年の調査で分離したヒスタ

ミン産生菌の発育至適温度を特定し，その条件下で凍結

融解を繰り返した場合のヒスタミン産生菌の増殖とヒス

タミン産生量を測定したので報告する。 

 

2 方 法 

2.1 発育至適条件の検討とヒスタミン産生量の測定 

平成 21 年の調査で検出された代表的なヒスタミン産

生菌である M.morganii と K. oxytoca を指標菌とし，

Histidine Broth に各々最終濃度 103cfu/ml になるよう

に調整し，0℃から 25℃まで 5℃間隔で培養した。細菌

数は経時的に混釈平板培養法によって測定し，また，ヒ

スタミン産生量はキット（チェックカラーHistamine：

キッコーマン）を用いて測定した。 

2.2 凍結融解実験 

0.3%Agar と 10%Glycerine を 加 え た

HistidineBroth を調製し，M.morganii と K. oxytoca 

をそれぞれ最終濃度が 109cfu/ml になるように添加した。

この培養液をヒスタミン産生菌で汚染された魚介類のモ

デルとした。2.1 で得られた発育至適条件および一般的

な加工室の室温と処理時間から，培養温度を 25℃，培養

時間を 1 時間と設定した。さらに食品の保管・流通時の

温度を－80℃と仮定して，培養と凍結を 50 回繰り返し

た。このサイクルを 5 回繰り返すごとに，2.1 と同様の

方法で菌数とヒスタミン産生量を測定した。  

 

3 結 果 

3.1 発育至適条件及びヒスタミン産生量 

細菌数の測定において，M.morganii と K.oxytoca の

両菌とも 0℃ではほとんど増加は認められなかったが，

室温に近い 25℃培養では 6 時間から増加がみられ，12

時間から 24 時間にかけて最大値に達した。また，10℃

の低温であっても約 48 時間後から増加し，1 週間後には

両菌とも 108cfu/ml 以上と 25℃培養とほぼ同じレベル
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に達した（図 1）。 

ヒスタミン産生は M.morganii では 10℃以上，K. 

oxytoca では 5℃以上の各培養温度でみられ，その産生

量は菌数の増加と共に増加する傾向を示した。

M.morganii は各培養温度のうち 25℃で最も早く最高

値に達し，12 時間後から 24 時間までの間に 103mg/L

レベルに達した。一方，K.oxytoca は低温である 5℃で

も 1 週間後からヒスタミンの産生が認められ，2 週間後

には 25℃の場合と同様の 103mg/L レベルに達した（図

2）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 2 温度別経時変化（ヒスタミン産生量） 

3.2 凍結融解実験 

細菌数は，両菌ともに凍結融解を繰り返すことによっ

て一旦減少した後，緩やかな上昇に転じた（図 3）。ま

た，ヒスタミン産生量は培養時間の累積に伴って増加し，

K.oxytoca は約 35 回で 1,000mg/L（100ppm）を超え

た。それに対し M.morganii は 40 回以上でヒスタミン

の産生が始まり，その産生量は最高でも 100mg/L レベ

ルにとどまった（図 4）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 3 凍結融解実験（細菌数） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 4 凍結融解実験（ヒスタミン産生量） 

 

4 考 察 

代表的なヒスタミン産生菌であり，我々が実際に生食

用鮮魚介類から分離した M.morganii および K.oxytoca

は，培養温度と細菌数，培養温度とヒスタミン産生量，

さらに細菌数とヒスタミン産生量に大きな関連性があり，

特に培養温度が 25℃に近いほど，細菌数とヒスタミン産

生量の両者とも短時間で増加する傾向にあった。また，

ヒスタミンの生成には 107cfu/g 以上のヒスタミン産生

菌の存在が必要であることが報告されている 9)~11)。本

実験における 25℃培養の K.oxytoca ではそれらと同様

に 106～108 cfu/ml で顕著なヒスタミンの産生を示した

が，さらに 104～106 cfu/ml でもヒスタミンの産生が認

められた。M.morganii ではさらに少ない 10～

104cfu/ml でもヒスタミンの産生が認められた。このこ

とは，M.morganii と K.oxytoca の両菌とも室温程度で

容易に増殖してヒスタミンを産生した結果であり，環境

常在菌である他のヒスタミン産生菌でも同様の結果が得
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られると推察されることからも，魚介類の室温での処理

はヒスタミン産生のリスクが高いことを強く示している。 

次に，処理や流通過程を想定した菌液の凍結と解凍を

繰り返すモデル実験では，M.morganii と K.oxytoca で

は細菌数とヒスタミン産生量の経時的変化で異なる挙動

を示し，M.morganii では培養回数を重ねてもヒスタミ

ンの産生量は K.oxytoca に及ばなかった。これは凍結と

融解の繰り返しに対する両菌株の耐性の違いに起因する

と考えられる。しかし K.oxytoca は，一般的にヒスタミ

ン に よ る 食 中 毒 が 発 生 す る と 言 わ れ る

1,000mg/L(100ppm)を超える産生量を示したこと，さ

らに我々の第一報の結果のように実際の生鮮魚介類には

複数種のヒスタミン産生細菌が付着していたことを考慮

すると，生鮮魚介類の処理や流通過程を重ねることによ

ってヒスタミンによる食中毒が発生するリスクがより高

くなると考えられる。ヒスタミンの食中毒の主な原因食

品は大型の赤身魚が圧倒的に多く，その代表的なマグロ

は遠洋で漁獲され，解体，流通するまでの間に多くの加

工施設や加工工程を必要とするため，その間の温度や衛

生管理の徹底が重要である。 

ヒスタミンによる食中毒の防止は，家庭においても生

食用であることを過信せずに，鮮魚介類は低温保存し早

めに摂食する等，十分注意することが必要である。また

藤井らは，ヒスタミンによる食中毒は一般的に化学物質

の食中毒やその他の食中毒に分類されているがその防止

には他の食中毒と同様に微生物制御という観点が非常に

重要である 12)としているが，我々の結果もこのことを強

く支持するものである。  
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