
食の 安全 安心を考える食の 安全 安心を考える Ｖｏｌ.21
食にまつわるちょっとした疑問について科学ライターの松永和紀さんがわかりやすくお伝えします。

P R O F I L E

食品の安全性や環境影響等を取材し
ている科学ライター。京都大学大学院
農学研究科修士課程修了（農芸化学専
攻）。毎日新聞社に記者として10年間
勤めたのち独立。「メディア・バイアス 
あやしい健康情報とニセ科学」（光文
社新書）で科学ジャーナリスト賞2008
を受賞。消費者団体「FOOCOM」(フー
コム）を設立し、「FOOCOM.NET」

(http://www.foocom.net/)を開設した。2012年『お母さん
のための「食の安全」教室』（女子栄養大学出版部）を刊行。

松永 和紀さん

ヒ
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ブ
リ
、サ
バ
、マ
グ
ロ…

注
意
を

　
ブ
リ
や
サ
バ
、マ
グ
ロ
な
ど
い
わ
ゆ
る「
赤
身
魚
」で
発
生
す
る
食
中
毒
が
あ
り

ま
す
。原
因
は
化
学
物
質
ヒ
ス
タ
ミ
ン
。魚
の
保
存
が
悪
い
と
自
然
に
で
き
て
し
ま

い
、ア
レ
ル
ギ
ー
の
よ
う
な
症
状
を
引
き
起
こ
し
ま
す
。赤
身
魚
は
速
や
か
に
食
べ

る
か
、冷
凍
、冷
蔵
し
ま
し
ょ
う
。

　

赤
身
魚
に
は
、ア
ミ
ノ
酸
の
一
種
で
あ
る
ヒ

ス
チ
ジ
ン
が
多
く
含
ま
れ
て
い
ま
す
。白
身

魚
の
1
0
0
〜
1
0
0
0
倍
ほ
ど
も
あ
り

ま
す
。そ
し
て
、生
魚
を
室
温
で
し
ば
ら
く
置

く
な
ど
す
る
と
、ヒ
ス
チ
ジ
ン
を
ヒ
ス
タ
ミ

ン
に
変
え
る
こ
と
が
で
き
る
特
定
の
細
菌
が

増
殖
し
て
ヒ
ス
タ
ミ
ン
が
増
え
ま
す
。ヒ
ス

タ
ミ
ン
を
多
く
食
べ
る
と
、数
分
か
ら
30
分

く
ら
い
で
顔
や
耳
た
ぶ
な
ど
が
紅
潮
し
、頭

痛
や
じ
ん
ま
し
ん
、発
熱
な
ど
の
症
状
が
出

ま
す
。た
い
て
い
の
場
合
、6
〜
10
時
間
く
ら

い
で
症
状
は
お
さ
ま
り
回
復
し
、死
に
至
る

こ
と
は
あ
り
ま
せ
ん
。

　

ヒ
ス
タ
ミ
ン
は
加
熱
し
て
も
壊
れ
な
い
の

で
、生
の
魚
だ
け
で
な
く
、加
熱
し
た
魚
も
食

中
毒
の
原
因
と
な
り
ま
す
。ど
れ
く
ら
い
の

量
の
ヒ
ス
タ
ミ
ン
に
反
応
す
る
か
は
、人
に

よ
っ
て
大
き
な
差
が
あ
り
、大
人
は
少
な
い

人
で
数
十
㎎
程
度
を
食
べ
て
症
状
が
出
る
場

合
も
あ
る
よ
う
で
す
。厚
生
労
働
省
の
食
中

毒
統
計
で
は
、年
間
に
数
百
人
の
患
者
が
発

生
し
て
い
ま
す
が
、こ
れ
は
医
療
機
関
な
ど

に
届
出
が
あ
っ
た
数
字
。実
際
の
発
症
例
は

も
っ
と
多
い
と
み
ら
れ
て
い
ま
す
。

　

農
水
省
が
魚
の
干
物
な
ど
の
ヒ
ス
タ
ミ
ン

量
を
調
べ
た
と
こ
ろ
、多
く
は
検
査
で
検
出

で
き
な
い
ほ
ど
少
な
か
っ
た
の
で
す
が
、サ
ン

マ
丸
干
し
で
は
1
㎏
あ
た
り
最
高
2
5
0
0

㎎
の
も
の
が
あ
り
ま
し
た
。1
0
0
ｇ
食
べ

る
と
ヒ
ス
タ
ミ
ン
を
2
5
0
㎎
摂
取
す
る
こ

と
に
な
り
、症
状
が
出
て
も
不
思
議
で
は
あ

り
ま
せ
ん
。こ
の
ほ
か
、イ
ワ
シ
丸
干
し
や
サ

ン
マ
燻
製
品
、サ
バ
類
ぬ
か
漬
け（
へ
し
こ
）

な
ど
さ
ま
ざ
ま
な
加
工
品
で
、含
有
量
が
高

い
も
の
が
見
つ
か
り
ま
し
た
。

　

干
物
だ
け
で
な
く
缶
詰
、生
の
魚
を
調
理

し
た
フ
ラ
イ
や
照
り
焼
き
な
ど
、さ
ま
ざ
ま

な
メ
ニ
ュ
ー
で
食
中
毒
事
故
が
起
き
て
い
ま

す
。防
ぐ
に
は
、赤
身
魚
を
食
べ
た
り
加
熱
調

理
し
た
り
す
る
ま
で
の
保
管
時
に
、し
っ
か

り
と
冷
凍
、冷
蔵
す
る
な
ど
し
て
、ヒ
ス
タ
ミ

ン
を
作
る
細
菌
が
増
え
な
い
よ
う
に
す
る
し

か
あ
り
ま
せ
ん
。福
井
の
人
は
ブ
リ
や
サ
バ

が
大
好
き
で
す
ね
。海
の
幸
が
ふ
ん
だ
ん
に

あ
る
地
域
だ
か
ら
こ
そ
、要
注
意
な
の
で
す
。

お
い
し
い
へ
し
こ
も
、食
べ
す
ぎ
に
は
気
を
つ

け
て
。

　

日
本
で
は
食
品
に
基
準
は
設
け
ら
れ
て
い

ま
せ
ん
が
、業
界
団
体
な
ど
が
食
中
毒
防
止

マ
ニ
ュ
ア
ル
を
作
っ
て
、厳
し
い
管
理
を
事
業

者
に
求
め
て
い
ま
す
。家
庭
で
も
赤
身
魚
を

室
温
で
長
時
間
置
い
て
お
く
と
、事
故
に
つ

な
が
り
ま
す
の
で
、注
意
し
て
く
だ
さ
い
。ヒ

ス
タ
ミ
ン
を
作
る
細
菌
は
普
通
に
海
に
い
る

の
で
、生
や
干
物
の
魚
で
あ
れ
ば
付
い
て
い

る
と
思
っ
た
方
が
い
い
の
で
す
。冷
凍
し
て

も
、ヒ
ス
タ
ミ
ン
を
作
る
酵
素
は
活
性
を
失

わ
な
い
の
で
、解
凍
し
て
室
温
に
放
置
し
て

し
ま
う
と
、ヒ
ス
タ
ミ
ン
が
増
え
ま
す
。

　

特
に
、照
り
焼
き
や
漬
け
焼
き
は
、調
味

液
に
漬
け
る
間
に
菌
が
増
殖
し
て
食
中
毒
に

つ
な
が
っ
た
事
例
が
多
く
あ
り
ま
す
の
で
、

さ
っ
と
漬
け
る
程
度
に
し
て
く
だ
さ
い
。

赤
身
魚
食
べ
発
症

加
熱
し
て
も
壊
れ
な
い

フ
ラ
イ
、照
り
焼
き…

家
庭
で
も
気
を
つ
け
て

主な食品のヒスタミン濃度

赤身魚の加工品の多くは定量限界未満だが、一部の製品はヒスタミンの含有量が高い。
濃度の高い食品でも、食べる量がわずかなら発症しないが、大量に食べるとヒスタミン
摂取量が多くなり、症状につながる。
出典：農水省有害化学物質含有実態調査（平成23～24年度）
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サンマ燻製品
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