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項目 内容 

テーマ ヒスタミンによる食中毒について 

概要 

平成 18 年の東京都の食中毒発生状況を見ると、ヒスタミ
ンによる食中毒の発生が過去最多であった。発生要因として
は、魚介類を仕込む際の温度管理不良があげられた。ヒスタ
ミン生成菌に水揚げの段階で汚染されているため、販売店・
飲食店だけではなく、流通時の温度管理が重要である。 

対象業種 食品関係営業者及び一般都民 

今後の取組みの
方向性 

 

都民に情報提供するとともに、流通過程や販売店・飲食店
に対し、ヒスタミンによる食中毒予防について周知が必要で
ある。 

添付資料 

１ 平成 18年病因物質別食中毒発生状況（東京都） 
２ 平成 18年化学物質による食中毒一覧（東京都） 
３ ヒスタミン（健康危機管理のための食中毒調査マニュア
ル 東京都福祉保健局） 
４ ヒスタミン食中毒と微生物（東京都微生物検査情報） 

資料４



平成18年病因物質別食中毒発生状況（東京都）

（18年）　
発生状況

件数 患者数

114 2,614 100.0 100.0

サルモネラ 7 74 6.1 2.8 家庭の食事2件,飲食店の食事,飲食店のﾗﾝ
ﾁ,会食料理,給食,定食料理等

黄色ブドウ球菌 5 88 4.4 3.4 にぎりめし2件,家庭での会食料理,仕出し
弁当,仕出し弁当(中華弁当)

腸管出血性大腸菌 4 17 3.5 0.7 会食料理4件

その他の病原大腸菌 2 321 1.8 12.3 仕出し弁当,ｷｬﾝﾌﾟ中の食事

ウエルシュ菌 5 257 4.4 9.8 給食2件,施設で提供した食事,ｽﾊﾟｹﾞﾃｨｻﾗ
ﾀﾞ,ﾄﾞﾗｲｶﾚｰ

セレウス菌 3 13 2.6 0.5 そばめし,ﾁｬｰﾊﾝ,鶏唐揚のﾏｰﾎﾞ炒めとﾁｬｰﾊﾝ
弁当
会食料理10件,宴会料理3件,飲食店の食事2
件,焼肉店の食事2件,牛生ﾚﾊﾞｰ,牛ﾚﾊﾞ刺し

細
 
 
 
 
 
 
 
菌

病因物質

合　  計

備    考件数 患者数
構成比（％）

カンピロバクター 28 160 24.6 6.1

件,焼肉店の食事2件,牛生ﾚﾊﾞｰ,牛ﾚﾊﾞ刺し
及び加熱不十分な鶏肉,ｺｰｽ料理,自炊料理
(豚生ﾚﾊﾞｰ・焼肉疑い),鶏の刺身（ささ
み、ﾚﾊﾞｰ）・鳥わさ,焼き鳥等,焼き鳥屋の
食事,ﾚﾊﾞｰの焼き鳥,不明3件

ウ
イ
ル
ス

ノロウイルス 44 1,342 38.6 51.3

会食料理11件,仕出し弁当7件,飲食店の食
事5件,宴会料理3件,給食2件,病院給食2件,
会食料理・中華,会席料理,施設で提供した
昼食,仕出し料理,寿司,すし屋で提供され
た料理,宅配寿司,昼食弁当,定食,生かき,
日替わり弁当,弁当,ﾎﾃﾙの昼食,旅館の食事

6 74 5.3 2.8
わらさ西京焼き,ﾏｸﾞﾛｽﾃｰｷﾄﾏﾄｿｰｽがけ,ﾒｶｼﾞ
ｷ味噌漬け,さば一夜干し,ﾌﾞﾘ西京漬,ｶｼﾞｷﾏ
ｸﾞﾛﾋﾟｶﾀ

自
然
毒
植物性自然毒 1 77 0.9 2.9 茹でｼﾞｬｶﾞｲﾓ

1 1 0.9 0.0 不明

8 190 7.0 7.3
会席料理2件,宴会料理,懐石料理,結婚披露
宴の食事,社員食堂の食事,ちらしずしのｾｯ
ﾄ,不明

(注） 構成比は末尾を四捨五入しているため、合計が100.0%とならない場合がある。

化学物質

寄生虫

※　 平成18年には、原因の所在が「国外不明」の1事例（患者数20）があり、厚生労働省の統計で
　　 は「国外不明」として計上されているため、東京都の事件として計上されていない。

不明



 平成18年化学物質による食中毒一覧（東京都）

番号
発生月
日

摂食者数 患者数 原因施設 原因食品 原因食品の種別 病因物質 血清型等 発生要因

1 2/23 188 43 飲食店（すし） わらさ西京焼き 魚介類・その他 化学物質 ﾋｽﾀﾐﾝ
西京漬けにしたわらさを15日間冷蔵保管したため、ﾋｽﾀﾐﾝ生成菌
が増殖し、発症量のﾋｽﾀﾐﾝが生成したと推定された。

2 5/30 18 16 集団給食（要許可） ﾏｸﾞﾛｽﾃｰｷﾄﾏﾄｿｰｽがけ 魚介類・その他 化学物質 ﾋｽﾀﾐﾝ
ﾋｽﾀﾐﾝ生成菌に汚染された原材料が、仕込時等に増殖し、ﾋｽﾀﾐﾝ
が産生されたものと考えられた。

3 9/2 2 1 魚介類販売業 ﾒｶｼﾞｷ味噌漬け 魚介類・その他 化学物質 ﾋｽﾀﾐﾝ
ﾋｽﾀﾐﾝ生成菌に汚染された原材料の温度管理が不十分だったた
め、ﾋｽﾀﾐﾝが産生されたものと考えられた。

4 10/11 4 3 飲食店（一般） さば一夜干し 魚介類・その他 化学物質 ﾋｽﾀﾐﾝ
営業者が知識の無いまま、ｻﾊﾞ一夜干しを自宅で製造したことに
よる。

5 10/30 15 3 飲食店（一般） ﾌﾞﾘ西京漬 魚介類加工品・その他 化学物質 ﾋｽﾀﾐﾝ
喫食の前日に施設の停電があり、冷蔵庫内に保管されていたﾌﾞﾘ
の西京漬の温度が上昇し、ﾋｽﾀﾐﾝ生成菌が増殖し、発症量のﾋｽﾀ
ﾐﾝが生成したと推定された。

6 12/4 59 8 飲食店（一般） ｶｼﾞｷﾏｸﾞﾛﾋﾟｶﾀ 魚介類加工品・その他 化学物質 ﾋｽﾀﾐﾝ
ﾋｽﾀﾐﾝ生成菌に汚染された原材料が、仕込時等に増殖し、ﾋｽﾀﾐﾝ
が産生されたものと考えられた。
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Morganella morganii

100mg

1

(TLC)

(HPLC)

出典:健康危機管理のための食中毒調査マニュアル(東京都福祉保健局)

Administrator
テキストボックス
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(1996 2004 )

292 ( )

( ) ( ) ( ) ( )
21 82 9 48 106 63 44 18 184 16 40 153 40 76 104 123

(%) 7.2 28.1 3.1 16.4 36.3 21.6 15.1 6.2 63.0 5.5 13.7 52.4 13.7 26.0 35.6 42.1 

21
1 2 3 4 5 6
7 8 2 0 0 0 4 

82
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
17 21 20 5 7 1 0 1 0 0 0 10 

53 12 0 5 13

106

37 37.4 37.9 38.9 39.9 40

22 34 8 1 0 0 41 

( 284 )

( ) ( )
19 1 11 23 11 4 49 1 110 9 3 37 18

(%) 6.7 0.4 3.9 8.1 3.9 1.4 17.3 0.4 38.7 3.2 1.1 13.0 6.3

3 3 0 0 14 13 17 16 94.1 

7 5 1 1 3 2 11 8 72.7 
3 3 0 0 6 4 9 7 77.8 
9 8 5 4 0 0 14 12 85.7 
1 1 0 0 0 0 1 1 100.0 
1 1 0 0 0 0 1 1 100.0 

24 21 6 5 23 19 53 45 84.9 

出典:健康危機管理のための食中毒調査マニュアル(東京都福祉保健局)




