
１ はじめに

境港（鳥取県境港市）は西日本有数の漁港であり、

なかでも、生鮮クロマグロの水揚げ量は 2005 年から
全国第 1位を誇っている。
一方で、魚を原因食品とするアレルギー様食中毒が、

毎年全国各地で発生している。これは、ヒスタミンが

蓄積した食品を摂食することにより、アレルギーとよ

く似た症状（顔面紅潮、頭痛、じんましん、発熱など）

が出る食中毒のことである。ヒスタミンは、細菌のも

つヒスチジン脱炭酸酵素の作用により、ヒスチジンか

ら生成され、加熱しても分解しないことから蓄積しな

いようにすることが重要である。

しかしながら、取扱業者はヒスタミンによる危害へ

の関心はあるものの、対策の仕方や現在の取り扱いで

いいのかどうか判断に苦慮しているという状況である。

また、取扱業者自身が、日常的にヒスタミンの測定を

するには、設備やコストの面で現実的ではない。この

ため、どのような管理をすれば、ヒスタミンの生成を

防げるのかという具体的な手法を提示することが求め

られている。

そこで、県内の生鮮マグロ加工施設を対象として、

ヒスタミン生成を抑制するための衛生管理手法につい

て調査、検討を行った。また、検出されたヒスタミン

生成菌の培養温度の違いによるヒスタミン生成能につ

いて調査した。

２ 調査方法

生鮮マグロにおけるヒスタミンの生成条件を明らかに

するため、県内のマグロ加工施設の衛生管理状況を細

菌検査等により調査した。調査期間は平成21年7月と
し、マグロの加工日にあわせて計 4回調査を行った。

1) マグロ加工施設での衛生管理実態

(1) 室内温度と作業時間の把握
マグロの加工時の処理室の室内温度、加工に要す

る作業時間の把握及び試料の採取を行った。

(2) 細菌検査
腸炎ビブリオ、生菌数、E.coli、大腸菌群、黄色ブ
ドウ球菌を検査項目とし、マグロ切身、器具とマグ

ロの表皮のふき取り検体について検査を行った。検

査法は、食品衛生検査指針（微生物編）（社団法人

日本食品衛生協会）に従った。

(3) マグロに含まれる不揮発性アミンの測定
ヒスタミンの生成量を蛍光HPLCにより測定した。ヒ
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スタミンの他にもプトレシン、カダベリン、チラミン、ス

ペルミジンを同時測定した。試験法は、衛生試験法

2005（日本薬学会編）に従った。

2) 検出されたヒスタミン生成菌の分離・同定

新井らの方法 1)に従い、分離した菌株は同定キット

API 32E（ビオメリュー）を用いて同定した。

3) 分離されたヒスタミン生成菌の培養温度の違いによる

ヒスタミン生成能の試験

分離されたヒスタミン生成菌を異なる温度（4℃、10℃、
25℃）でヒスタミン生成菌分離用の培地１）で培養し、ヒス
タミン生成能を調べた。

３ 結果及び考察

1）HACCPシステムを参考にした衛生管理実態
今回対象としたマグロのように生のまま食べる

魚介類には、生食用鮮魚介類の規格基準が定められ

ている。そのうちの加工基準及び保存基準をもとに

FDA の HACCP マニュアルを参考にしてヒスタミ
ン汚染の CCP を定め、危害分析を行った。加工施
設の見取り図は図 1のとおりである。
マグロは購入後に保管室（冷蔵室）で保管された

後、処理室 1で頭を落とされ、処理室 2で 4つ切り
にした後ブロックにカットされる。その後、包装室

で発砲スチロールに氷詰めされる。調査の結果は表

1 のとおりであり、衛生管理はおおむね適切に行わ
れていると判断された。

2）細菌検査
加工施設内の衛生管理状態を把握する指標とし

て、細菌検査を行った。

検査対象としたのは、マグロ切身と器具等のふき

取りとした。ふき取りの対象は、マグロ表皮、処理

室 1 の包丁、まな板、のこぎり、処理室 2 の包丁、
まな板とした。

(1) 腸炎ビブリオ
生食用鮮魚介類の成分規格において腸炎ビブリ

オの最確数が検体 1gにつき 100以下として定めら
れているが、すべての検体について、腸炎ビブリオ

は検出されなかった。

(2) 生菌数
マグロの生菌数については、多い検体で 103 cfu/g
程度であった。

(3) 黄色ブドウ球菌
すべての検体について、黄色ブドウ球菌は検出さ

れなかった。

(4) E.coli、大腸菌群
すべての検体についてE.coliは検出されなかった
が、大腸菌群がマグロの切身とマグロの表皮のふき

取りから検出された。大腸菌群に汚染された原因は、

マグロの表皮と器具の洗浄が不十分であったこと

が可能性として考えられた。

3）マグロのヒスタミン汚染状況
マグロのヒスタミン、プトレシン、カダベリン、

チラミン、スペルミジンを測定したが、実施した 4
回の調査においてすべて検出されず、適切な衛生管

理が行われていたと判断された。しかしながら、市

販魚介類において、ヒスタミンの検出例は多く報告

2, 3)されており、今回の結果から考えると生産地にお

ける一次加工段階におけるヒスタミン生成の可能

性は低く、流通段階における管理に問題があると考

えられた。

4）ヒスタミン生成菌の検出
細菌検査の検体と海水（加工施設内のマグロの保

管用タンク内の海水）について、ヒスタミン生成菌

の存在を調査した。表２にマグロと海水でのヒスタ

ミン生成菌の検出状況を示す。7月 30日採取の海水、
マグロの表皮、処理室１の器具からヒスタミン生成

菌が検出された。

図1 加工施設の処理室の見取り図
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表 1 HACCPシステムを参考に整理した衛生管理の実態
CCP ハザード 管理のポイント 実態 注意点・改善点

受け入れ 
（購入時）

ヒスタミンの

生成

鮮度

温度

・鮮度を確認した上で買い入れる。

・氷詰めの状態。

保管

（保管室）

ヒスタミンの

生成

保管場所の温度

加工までの時間

・冷蔵室で、氷入りの海水を入れたタン

クに保管。

・水温は 0 度付近。保管時間は、最長
で 1週間程度。

・保管時間をできるだけ短く

することが必要。

加工

（処理室 1）
（処理室 2）

ヒスタミンの

生成

部屋の温度、湿度

処理にかかる時間

器具の洗浄、消毒

マグロの表面の洗浄

一次加工、二次加工の

区分け

・室温を 15℃前後に冷却してから作業
を開始している。

・常に水で器具を洗い流し、アルコー

ル消毒を行っている。

・一次加工であるマグロの頭の切り落と

しと二次加工である 4つ切りにしてブロ
ックに加工する部屋は、分けられてい

る。 
･処理室 2は、入口と出口は異なって
いる。入口で長靴の消毒を行い、エ

アシャワーでほこりなどを取り除い

たうえで入室する。入室の際には、

手洗いを十分に行う。 

・マグロ一体の処理が終わる

ごとに、まな板、器具等を水

流のみで洗浄しているため、

汚れ等が十分に洗い流され

ない可能性がある。洗浄を十

分に行うこと。

・器具が水にぬれた状態でア

ルコール消毒しているため、

殺菌効果が弱まっている。

・作業中は手袋を使用してい

るが、こまめに交換することが

望ましい。

包装

（包装室）

ヒスタミンの

生成

部屋の温度、湿度

処理にかかる時間

包装の仕方

保存温度 10度以下

・ブロックに加工した後直ちに包装し、

発泡スチロール容器に氷詰めしてい

る。 
包装後は、冷蔵室に保管。

5）ヒスタミン生成菌の同定
分離された 11 菌株すべてが Morganella 

morganiiであった。M. morganiiは、アレルギー
様食中毒の原因菌としてよく知られており、報告

例も多い。4~6）M. morganii は腸内細菌科に属す
るグラム陰性桿菌であり、最適温度は 37℃で、10
～43℃で増殖する。pHは4.5以上で増殖できる。
4) 
ヒスタミン生成菌の由来として、海水からも検

出されていることから海水中に存在しており、そ

れがマグロに付着したものと考えられた。そのた

め、一体のマグロがヒスタミン生成菌に汚染され

ていた場合、保管中に同じタンク内に入れられた

すべてのマグロに汚染してしまうという危険があ

る。これを回避するためには、タンク内に長時間

おかないこと、加工の際マグロの表面をよく洗う

表２ ヒスタミン生成菌の検出状況

採取日 検体 ヒスタミン生成菌

マグロ 陰性

ふきとり 陰性7月 10日
海水 陰性

マグロ 陰性

ふきとり 陰性7月 17日
海水 （検査実施せず）

マグロ 陰性

ふきとり 陰性7月 22日
海水 陰性

マグロ 陰性

ふきとり
マグロ表皮 陽性

処理室 1の器具 陽性
7月 30日

海水 陽性



こと、使用後の海水を処理室内で流さないこと等

に注意する必要があるといえた。

6）分離されたヒスタミン生成菌のヒスタミン生成能
分離された 11 菌株について、ヒスタミン分離
用の培地を使用して、ヒスタミンを生成するまで

の所用時間を測定した。（表３）25℃での培養に
おいては 1日後に、10℃での培養では 6日後にす
べての菌株がヒスタミンを生成した。

今回調査した加工施設は、おおむね 15℃以下で
管理されており、ヒスタミン生成菌の増殖は抑え

られていると考えられた。

なお、今回は培地中でのヒスタミン生成を確認

したが、魚体中での生成とは異なることが想定さ

れるため、ヒスタミン生成能の正確な評価には更

なる調査が必要である。

7）衛生管理の課題
今回の結果から、加工施設内での衛生管理はお

おむね良好と判断された。しかし、一部検体でヒ

スタミン生成菌や大腸菌群が検出されており、さ

らに衛生管理を徹底していくことが必要といえた。

ヒスタミン生成菌が保管用タンク内の海水から

検出されており、保管中に同じタンク内に入れら

れたすべてのマグロが汚染されてしまう危険性が

ある。これを回避するために、タンク内に長時間

保管しないこと、加工の前にマグロの表面をよく

洗うこと、使用後の海水を処理室内に流さないこ

と等に注意する必要がある。

また、マグロの水揚げから加工施設に運ばれるま

での管理や加工施設から出荷された後の流通にお

ける衛生管理には、まだ課題が残っていると考えら

れる。

４ まとめ

県内のマグロ加工施設において、HACCPの考え
方に基づき衛生管理状態を把握した。作業時の室内

温度と加工時間は適切であり、ヒスタミンは検出さ

れなかったが、大腸菌群が検出されたことによりさ

らなる衛生管理の徹底が必要と考えられた。

マグロの表皮、海水、器具からヒスタミン生成菌

が 11菌株分離されたが、すべてM. morganiiであ
った。

これらの菌株について、温度の違いによるヒスタ

ミン生成能について調べたところ、25℃で培養した
場合最も速くヒスタミンを生成した。マグロを低温

で管理することの重要性が改めて確認された。
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表３ 分離したヒスタミン生成菌のヒスタミン生成能

（数字はヒスタミン生成が確認された菌株の数） 
温度 1日後 2日後 3日後 6日後 7日後
4℃ 0 0 0 0 0
10℃ 0 0 0 11 －

25℃ 11 － － － －

表２ ヒスタミン生成菌の検出状況

採取日 ヒスタミン生成菌

マグロ 陰性
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