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ヒスタミン食中毒にご注意ください

ヒスタミン食中毒は、特に魚類やその加工品を食べることにより発症するアレル
ギー様の食中毒です。ヒスチジン（アミノ酸の一種）が多く含まれる食品を常温放
置・常温解凍したり冷蔵で長期間保存するなどの不適切な管理をすることで起きる
ため、アレルギー体質でなくても誰にでも発症する恐れがあります。外見の変化や
腐敗臭などがないことも特徴の１つです。

■ヒスタミン食中毒とは

多くの場合、食べた直後から１時間以内に顔面、特に口の周り
や耳たぶが紅潮し、頭痛、じんましん、発熱などがあげられま
す。
重症の場合は呼吸困難や意識不明になることもありますが死亡
事例はありません。
ヒスタミンが大量に生成されていると食べた時に舌がピリピリ
と刺激を感じることがあります。その場合は食べるのをやめて
処分してください

■症状

■原因食品

ヒスチジンというアミノ酸が多く含まれる
「マグロ・ブリ・カツオ・サバ・イワシ・アジ・サンマ」
などの赤身魚とその加工品が主な原因食品と報告されています。

もともと赤身等の魚には
アミノ酸の一種である
『ヒスチジン』 を多く
含み、海水中に存在する
『ヒスタミン産生菌』
が魚類に付着する

不適切な温度また長期
保管によりヒスタミン
産生菌が増殖

ヒスチジンから、ヒス
タミン産生菌の酵素の
働きにより
『ヒスタミン』 が
生成・蓄積される



■食中毒予防のポイント

ヒスタミンの食中毒予防法は
「増やさない」=すぐに冷却
一貫した温度管理が重要です

一度生成されたヒスタミンは、
「焼く」「揚げる」など
調理時の加熱などでは
分解されません

③加工処理

ヒスタミン産生菌はエラや消化管に
多く存在するので魚のエラや内臓は
できるだけ早く除去しましょう

④解凍

冷凍した赤身魚は常温解凍はせず、
冷蔵庫内で解凍するなど、可能な
限り低温で短時間のうちに解凍し、
冷凍と解凍の繰り返しは避けま
しょう

①原材料の仕入れ

信頼できる業者から原材料を
仕入れるなど、適切な温度管理
がされている原料を使用する

納品後は常温放置せず速やかに
冷蔵・冷凍しましょう
冷蔵庫・冷凍庫の温度管理を
徹底しましょう

＊ヒスタミン産生菌の至適温度は
２０℃前後のため夏場は特に注意が
必要です

②日付管理

納入日、使用期限日を明記し使用
時に日付の確認をしましょう

鮮度が低下した魚は使用しないよ
うにしましょう

■事故事例

発症日時：令和５年６月１３日
症 状： 奈良市内の保育園４園で給食を食べた園児４３名が口のまわり、

背中、顔に発疹を発症
メニュー：ご飯・さばの塩焼き・キャベツのごま和え・じゃがいもの味噌汁

調査の結果：同一の事業者から納入した食材の「生さば」と「焼きさば」
から症状を呈する濃度のヒスタミンを検出
関連事業者に衛生管理と温度管理の徹底を指導した

参照：奈良市健康医療部保健所保険衛生課
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