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                  こんにちは 

 

          こちらは、滋賀県食品安全監視センターです 
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（１）ヒスタミン食中毒について 

 

     

   ヒスタミン食中毒は、喫食後 1時間以内に、顔面、特に口の周りや耳たぶが赤くなったり、蕁麻疹、 

    頭痛、嘔吐、下痢などの症状が出たりする食中毒です 

 

      この食中毒は、厚生労働省の分類で化学物質が原因の食中毒とされていることから、新鮮な魚を 

    使うことや、温度管理を徹底することでは防げないと思っておられる方も多いと思います 

 

   しかし、ヒスタミン食中毒の原因には細菌が深くかかわっていますので、予防のためには、品質 

  管理や温度管理が非常に重要になります 

 

   今回は、細菌とヒスタミン生成のかかわりと、ヒスタミン食中毒の予防について触れたいと思い 

  ます 

 

 

  ①ヒスタミンはどうやって生成されるの？ 

   赤身魚の中には必須アミノ酸の一つであるヒスチジンという物質が多く含まれます 

 

   常温で魚を放置したり、長期間冷蔵をしたりすると、ヒスタミン産生菌が増殖し、ヒスチジン 

   からヒスタミンを生成します 

 

  ②ヒスタミン食中毒の予防には何が有効なの？ 

   いちど生成されたヒスタミンは、熱に強いので、加熱では分解されません 

 

   ですので、ヒスタミンを生成させないことが重要です 

 

   新鮮な材料を仕入れ、常温では速やかに調理・加工する、保管する場合は冷凍するといった一般 

  衛生管理が大切になります 

 

   仕入れ先の衛生管理を確認し、定期的に検査成績書を求め確認することで、新鮮な材料を仕入れ 



  ましょう 

 

   一般衛生管理を徹底し、常温放置や、室温解凍による長時間放置をなくしましょう 

 

   ヒスタミン生成菌の中には、冷蔵庫で増殖できるものもありますので、長期間の保存では冷蔵 

  ではなく冷凍しましょう 
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（２）ATP 拭き取りキットの貸出しについて 

  

   

   当センターでは、自主衛生管理の方法を定めるために必要なデータの収集および従事者に対する 

  衛生教育に使用する機器等の無償貸出をしています 

 

   今回は貸出し機器の１つ、ＡＴＰ拭き取りキット（ＲＬＵ値測定器） についてご説明します 

 

   この機器はタンパク質汚れがどれくらい残っているかを数値として確認することができます 

 

   きちんと手洗いができているかが確認できるほか、調理台や器具等の洗浄がしっかりできている 

  かの確認にも使用できます 

 

 

   貸出条件などくわしくはこちらをご覧ください（測定に必要な消耗品については、各自用意願い 

  ます） 

        ↓  ↓  ↓ 

   http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/01anzen/center/kashidashiyouhin.html 
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（３）情報提供「演習で学ぶ食品表示セミナー（２日間）」 

 

   

   一般社団法人 日本農林規格協会（ＪＡＳ協会）が実施するセミナーの情報提供をいたします 

 

   開催日時：第２回 ８月２３日（火）～２４日（水） 

        第３回１０月２５日（火）～２６日（水） 

        第４回 ２月１４日（火）～１５日（水） 

   開催場所：（一財）日本冷凍食品検査協会本部研修センター 

        東京都港区芝大門２－４－６豊国ビル 

   受付  ：先着順で定員３０名 

   受講料 ：３９，８００円（テキスト代/税込）※ＪＡＳ協会の会員は３７，８００円  

 

   くわしくは、ＪＡＳ協会のホームページをご覧ください 

 

       ↓  ↓  ↓ 

   http://www.jasnet.or.jp/3-koushukai/3.1.7.html 

 

 

≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫ 

  

 食品安全監視センターの所在地・連絡先  

   〒５２０－０８３４  

     滋賀県大津市御殿浜１３番４５号（衛生科学センター内）  

      ＴＥＬ ： ０７７－５３１－０２４８  

      ＦＡＸ ： ０７７－５３７－８６３３    

      Ｅmail  ： shokuhin@pref.shiga.lg.jp  

       http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/01anzen/center/00top.html  

     

   ≪交通案内≫  

     ＪＲ石山駅北口下車 徒歩１０分  

     京阪電車石山坂本線粟津駅下車 徒歩５分  

      「晴嵐」交差点の角（周辺は歌川広重作「近江八景」の一つ「粟津晴嵐」のモデルです） 
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    /  /     /  長雨のみぎり、ぷちリス読者の皆様におかれましてはお変わりなく 

     /  /  //    お過ごしでしょうか 

      ＿_,____   /    

    ／// |ヽヽ＼         施設内で雨に降られずとも、換気不十分で結露の発生などあれば 

    ^^^^.|^^^^^^         カビの発生があってもおかしくありません 

       ﾉ⌒ﾉヽ         

       | ･ω･)         食品の汚染原因になったり、異物となったりするカビ対策のためにも 

    (((（つ   ）        十分な換気と乾燥にご留意ください 

       しー-Ｊ 

    ''" 'ﾞ''` 'ﾞ ﾞﾟ   

         

      みなさまからのご意見・ご感想を下記アドレスまでお寄せください 

     （皆様の送付先のアドレスが変更になった場合等もお知らせください） 

                  

              Email：shokuhin@pref.shiga.lg.jp  

                     ~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

      また、食品衛生に関するもっと詳しい情報を知りたい方は、 

      滋賀県ホームページ の「食の安全情報」にアクセスしてください 

                   ↓  ↓  ↓  

           http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/shoku/index.html 

 

 

       なお、『ぷちリス』バックナンバーは食品安全監視センターＨＰに掲載中です！ 

                        ↓  ↓  ↓ 

        http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/01anzen/center/301putirisu-index.html 
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