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はしがき

【研究目的】

アレルギ一様食中毒は赤身魚やその加工品中で細菌により産生されたヒスタミ

ン(Hm)を摂食することによって起こる食中毒である。わが国では戦後間もない頃

に多発し、最近では欧米諸国でも水産物消費の増大とともに強い関心が持たれる

ようになっている O これまで、本食中毒に関する研究は主にHm生成菌について行

われており、とくに最近では、従来から知られている腸内菌の Morganella

m orga nllのほかに、海洋性Hm生成菌として、低温性のPhotobacterium

phosphoreumおよび中温性のP. histamin umの発見が特筆される O 前者は低温貯蔵

中のHm蓄積の原因菌として、また後者はMorganella morganiiと同等の強いHm生

成菌として注目されるものである。

ところで、食品中に蓄積されるHm量はHm生成菌のみならず、 Hm分解菌によっ

ても大きく影響されると考えられるが、これまで魚肉中におけるHm分解とそれに

関与する細菌についての研究報告はほとんど見られず、またHmの分解は、鮮魚介

類のほか種々の水産加工食品、とくに発酵製品においても食品保全の見地から重

要な問題と考えられる O

本研究ではこのような背景のもとで、食品中のHm蓄積におけるHm分解菌の重

要性について注目し、鮮魚貯蔵中におけるHm蓄積の機構を解明し、さらに、種々

の水産加工食品におけるHm蓄積の様相を微生物学的見地から明らかにすることを

目的とした。
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【研究成果の概要】

本研究では食品中のHm蓄積における Hm分解菌の重要性について注目し魚肉貯

蔵中における Hm分解菌の役割を中心に、 (1)魚肉によるアレルギー様食中毒な

ど食品衛生学的立場から Hm蓄積の機構を解明する目的で、魚肉貯蔵中における

Hm量および、Hm生成菌・分解菌の消長や、 Hm分解菌の種類について調べ、 ( 2) 

鮮魚の鮮度指標としてのポリアミン類の意義について検討するため、魚肉中にお

けるボリアミン類の蓄積についても調べ、さらに、 (3) 種々の水産加工食品に

おけるHm蓄積の様相を微生物学的見地から解明する目的で、水産発酵食品におけ

るHm分解菌および、Hm生成菌の消長および守重類について検討した。おもな成果は

以下の通りである O

1 . 魚肉におけるHm蓄積とHm分解菌の役割

マサバを通年2カ月毎に5
0

Cおよび30
0

Cで貯蔵した際のHm量、 Hm分解菌数およ

び、Hm生成菌数の消長を調べた結果、貯蔵中期以降にHm量が減少する傾向はHm分

解菌によっていること、またその分解活性にはHm分解菌数やpHなどの影響が大

きいことを明らかにした(資料1)。さらに、これら試料から分離したHm分解菌

200菌株について調べた結果、魚肉貯蔵中に蓄積した Hmの分解は主に

Pseudomonas putidaの働きであることを明らかにした(資料2) 0 

2. ポリアミン類の生成および蓄積

マサバの5
0

Cおよび30
0

C貯蔵中における Hmおよび、Tym.Put， Cad， Agm， Tpm， Spd 

などのポリアミンの消長を測定した結果、これら各成分の消長が試料により異な

り、統一性がみられなかった O したがって、これらのボリアミン類を魚介類の鮮

度指標として用いることは難しいと結論した(資料3) 0 

3. 水産加工食品におけるHm蓄積とHm分解菌の役割

くさや汁、魚醤油およびイカ塩辛について、 Hm蓄積の機構をHm分解菌との関

係から解明した。くさや汁については、 Hm生成菌がほとんど検出されず、 Hm分

解菌が104-1 0 6 cells/ ml程度存在したこと、さらにpHがHm分解活性至適域で、あっ
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たことから、くさや汁中で、はHmが蓄積されにくい環境であると結論した(資料

4) 0 逆に、 Hmが高濃度検出された魚醤油では、 Hm分解菌はほとんと可確認されず、

食塩濃度10%以上の環境でも増殖するHm生成菌の存在が確認された(資料5) 0 

イカ塩辛については、 Hm7i解菌および、Hm生成菌が熟成期間中ほとんど確認され

ず、 Hmもほとんど蓄積されないことから、本食品におけるアレルギー様食中毒発

生の可能性は低いことがわかった(資料6) 0 これら水産加工食品中のHm分解菌

として、 Alcaligenes， Enterobacteriaceae， Moraxella， Vibrio， Acinetobacter. 

Pseudomonas m /N， Corynebacterium-Arthrobacter， Staphylococcus および

Micrococcusが分離された(資料4--6) 0 
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