
【 ヒスタミン食中毒 】

　・赤身魚 (マグロ、カツオ、サバ、イワシ、アジなど) が　原因食品になる！

　・ヒスタミンは通常の調理程度の加熱では分解されない！

　・じんましんや発熱などの症状が現れる！　

　・発症時間は、喫食直後（約５分）～３時間！
　

ヒスタミンは、食品中の遊離ヒスチジンから細菌のヒスチジン脱炭酸酵素の作用により生成されます。

赤身魚やその加工品などの水産物以外にもワインやチーズなども原因食品になっており、一旦ヒスタミンが

生成されると、加熱ではほとんど分解されないため原因菌が増殖しない衛生管理を行うことが必要です。

【 ヒスタミン検査案内 】

検査納期 8～10営業日（検体受付後）

必要検体量 100ｇ以上

検査料金 下記までお問い合わせください
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