


ヒスタミン以外の腐敗性アミン 

ヒスチジン以外のアミノ酸も細菌により

分解されヒスタミンと同じように表 2 に示

すような腐敗性アミンがつくられます。 

表 2：腐敗性アミンの一例 

腐敗性アミン 原料となるアミノ酸 

ヒスタミン ヒスチジン 

チラミン チロシン 

カダベリン リジン 

プトレシン オルニチン 

トリプタミン トリプトファン 

ヒスタミン以外に特徴的な腐敗性アミン

として、チラミンがあります。チラミンはア

ミノ酸のチロシンが細菌により分解されて

できる化学物質で、チーズやワイン等に多く

含まれ、血圧上昇や頭痛、発熱及び発汗等の

症状が現れることがあります。その他のカダ

ベリンやプトレシン、トリプタミンはヒスタ

ミンの代謝酵素の働きを阻害し、ヒスタミン

の吸収量を増加させることから、ヒスタミン

の作用を増強させる可能性があります。 

 

当研究所での検査について 

当研究所の検査では、食品からヒスタミン

を抽出した後、分析の妨害となる食品由来の

脂質やアミノ酸を除去し、ヒスタミンが蛍光

を発するように処理してから機器分析を行

っています。 

 

 

過去 5 年間、当研究所へ依頼のあったヒス

タミン食中毒の疑いで25検体の検査を実施し

ていますが、その中には食品 1g 当たり 5.9mg

のヒスタミンが含まれているものがあり、そ

の食品を約 4～63g 喫食するとヒスタミン食

中毒が誘発される可能性が生じる事例もあり

ました。 

 

最後に 

当研究所は、県の検査機関として、食の安

全・安心の確保に科学的に資するため、健康

危機発生時により迅速に原因物質が特定でき

るよう、今後も調査研究や日頃からの分析技

術向上に努めていきます。 

 

＜腐敗性アミン検査に使用する分析機器＞ 

 

 

１）登田美桜，山本 都，畝山智香子，森川 

馨：国内外におけるヒスタミン食中毒，国立

医薬品食品衛生研究所年報,127, 31-38（2009） 

－編集委員会から－ 

みえ保環研ニュースについて、ご意見・ご質問等がございましたら下記までお寄せください。 

三重県保健環境研究所 

  〒512-1211 三重県四日市市桜町3684－11  TEL 059-329-3800 FAX 059-329-3004 

  E-ﾒｰﾙｱﾄﾞﾚｽ hokan@pref.mie.jp ﾎｰﾑﾍﾟｰｼﾞ  http://www.pref.mie.lg.jp/hokan/hp/index.htm 

  三重県感染症情報センターホームページ   http://www.kenkou.pref.mie.jp/ 

 

 

 

 


