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	　　　　　　　　　　　　　　　　　　過去最大の自主回収と疑問等
10月11日にＨフーズが、魚類の缶詰から自社基準値を上回るヒスタミンを検出したので自主回収するとの発表がありました。複数の新聞記事によると672万缶との報道があり過去最大の自主回収と思われます。しかし、発生原因は自社のホームページで公表されてなく不明です。そこで、概要及び疑問等を述べます。
Ｈフーズのホームページでの発表概要（10月11日）
　魚類の缶詰製品３商品（内容量70ｇから80ｇ）から自社基準値を上回るヒスタミンを検出した。万全を期するために自主回収をする。賞味期限は2016.7.7～2016.8.27　製造所固有記号はＳ028
日本生活協同組合連合会のホームページでの発表概要（10月16日）
　上記の商品のほかに。２商品を自主回収する。賞味期限は2016.8.2、2016.8.6、2016.8.7

10月12日の新聞報道によると
　＜複数紙＞

自主回収数は672万缶

原因は、製造を委託した工場において、材料のカツオを保存していた冷蔵庫の冷却が追い付かず温度が上昇したため。
＜日本経済新聞＞

　消費者からの問い合わせが６件あり、在庫の商品など約100個を調べた結果、約３割から基準を超えるヒスタミンが検出された。
　＜ロイター＞

　社内の基準値50ppmに対し200‐500ppmを検出した（検出割合は書かれていない）。
疑問等

　「製造を委託した工場において」と新聞報道されているが、自社の主力工場ではないのか
単純計算して１日13万缶製造している。
発生原因についてホームページで公表しないのか
　　製造工程上大きな問題があったので、発生原因を公表できなかったのではないか。
　　１缶あたりの原材料が50ｇとすると、672万缶であるので原材料の合計は340トンとなり、これだけの量の温度管理が悪かったとしたら、衛生管理がなされていない工場と考える。
原材料のカツオは輸入品と考えるが、原材料が輸入時に既にヒスタミン量が高かったのではないか。約50日もの長期間工場の温度管理が悪かったとは考えにくい。
　　これだけの製造量ならば原材料、加工中、製品のヒスタミン量の検査をする必要があると思うし、検出されていれば製造の中止、出荷を防げたと思うが。
ヒスタミン検査を実施していなかったとしたら、大失態と考える。
社内基準値を超えた割合が３割としたらあまりにもお粗末である。
　自主回収量は672万缶以上ではないか

10月16日に、coopが異なる商品（賞味期限も異なる）を自主回収している。
‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥
　自社のホームページで、原因を公表していないので詳細については不明であるが、日本を代表するような食品企業としてはお粗末な製造管理だったと考えます。（笈川）
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