
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。

PROFILE 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。農林水産
省獣医事審議会委員、消費者委員会

食品表示部会委員などを務めている。新刊は「効かな
い健康食品　危ない自然・天然」（光文社新書）。

松永 和紀さん
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飲
食
店
で
提
供
さ
れ
る
鶏
刺
し
や
鶏
た
た
き

な
ど
鶏
肉
の
生
食
が
、カ
ン
ピ
ロ
バ
ク
タ
ー
食
中

毒
を
引
き
起
こ
す
…
。こ
の
こ
と
は
、も
う
ご
存

知
の
方
も
多
い
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。厚
生
労
働
省

や
自
治
体
保
健
所
な
ど
が
盛
ん
に「
加
熱
用
と
し

て
売
ら
れ
て
い
る
鶏
肉
を
生
で
は
食
べ
な
い
で
」

と
呼
び
か
け
て
い
ま
す
。

　
カ
ン
ピ
ロ
バ
ク
タ
ー
に
感
染
す
る
と
下
痢
、腹

痛
、発
熱
、嘔
吐
な
ど
の
症
状
に
見
舞
わ
れ
ま
す
。

死
亡
例
は
な
く
軽
く
見
ら
れ
が
ち
で
す
が
、数
週

間
後
に
手
足
や
顔
面
神
経
の
麻
痺
、呼
吸
困
難
な

ど
の「
ギ
ラ
ン
・
バ
レ
ー
症
候
群
」と
な
り
、重
い
後

遺
症
が
生
じ
る
こ
と
も
あ
り
ま
す
。生
き
て
い
る

鶏
は
こ
の
菌
を
持
っ
て
い
る
こ
と
が
多
く
、鶏
肉

は
汚
染
さ
れ
て
い
る
と
見
て
調
理
す
べ
き
で
す
。

新
鮮
だ
か
ら
安
全
、は
間
違
い
で
す
。菌
は
75
℃

で
1
分
間
以
上
加
熱
す
る
と
死
に
ま
す
が
、外
側

　
ま
ず
、鶏
肉
を
調
理
前
に
洗
っ
て
い
ま
せ
ん

か
？
　
洗
っ
て
汚
れ
や
肉
汁
を
流
し
取
り
た
い
と

こ
ろ
で
す
が
、鶏
肉
に
限
ら
ず
肉
を
洗
う
の
は
や

め
ま
し
ょ
う
。洗
う
と
ど
う
し
て
も
水
滴
が
飛
び

散
り
、シ
ン
ク
を
汚
染
し
た
り
、調
理
台
に
置
い
て

お
い
た
食
材
、料
理
な
ど
に
つ
い
て
し
ま
い
が
ち

で
す
。水
滴
に
菌
が
混
じ
っ
て
い
れ
ば
食
中
毒
の

原
因
と
な
り
ま
す
。次
に
、鶏
肉
を
調
理
す
る
時

の
加
熱
不
足
に
注
意
を
。通
常
、菌
は
肉
の
表
面

に
し
か
い
ま
せ
ん
。し
か
し
、食
べ
や
す
い
よ
う
に

を
さ
っ
と
加
熱
す
る
だ
け
の
鶏
た
た
き
は
菌
が
死

ん
で
い
な
い
こ
と
も
多
く
、飲
食
店
で
食
中
毒
事

故
が
発
生
し
て
い
ま
す
。

　
さ
て
、こ
こ
ま
で
読
ん
で
き
た
み
な
さ
ん
、家

で
は
鶏
刺
し
も
鶏
た
た
き
も
作
ら
な
い
か
ら
、気

に
し
な
く
て
い
い
と
思
っ
て
い
ま
せ
ん
か
？
　
実

は
、家
庭
で
も
カ
ン
ピ
ロ
バ
ク
タ
ー
食
中
毒
は
発

生
し
て
い
ま
す
。

肉
に
隠
し
包
丁
を
入
れ
た
り
、塩
や
ス
パ
イ
ス
の

味
を
し
み
込
ま
せ
る
た
め
フ
ォ
ー
ク
で
刺
し
た
り

し
ま
す
。こ
の
時
に
、菌
が
肉
の
中
に
入
り
込
む

場
合
が
あ
り
ま
す
。そ
の
た
め
、鶏
肉
の
中
心
部

ま
で
75
℃
で
1
分
間
以
上
、加
熱
す
る
必
要
が
あ

る
の
で
す
。さ
ら
に
、生
の
鶏
肉
が
触
れ
た
ま
な
板

や
ボ
ウ
ル
、包
丁
、は
し
な
ど
も
、菌
が
つ
い
て
い

る
と
そ
こ
か
ら
ほ
か
の
食
材
な
ど
へ
の
二
次
汚
染

が
起
き
ま
す
。鶏
肉
を
扱
っ
た
ら
調
理
器
具
は
す

ぐ
に
洗
浄
、消
毒
を
し
て
く
だ
さ
い
。も
ち
ろ
ん
、

手
洗
い
も
十
分
に
行
い
ま
し
ょ
う
。

　
生
協
の
宅
配
で
は
、冷
凍
鶏
肉
を
購
入
す
る
場

合
も
多
い
で
す
ね
。菌
は
冷
凍
や
冷
蔵
で
は
増
殖

は
止
ま
り
ま
す
が
死
ぬ
こ
と
は
あ
り
ま
せ
ん
。し

た
が
っ
て
、冷
凍
鶏
肉
で
も
カ
ン
ピ
ロ
バ
ク
タ
ー

が
生
き
て
い
る
と
考
え
て
く
だ
さ
い
。室
温
で
解

凍
す
る
と
、カ
ン
ピ
ロ
バ
ク
タ
ー
が
増
殖
し
や
す

い
温
度
帯（
31
〜
46
℃
）に
肉
を
長
く
置
く
こ
と

に
な
る
の
で
、室
温
解
凍
は
せ
ず
、冷
蔵
庫
で
解

凍
し
て
く
だ
さ
い
。

　
家
庭
で
も
ポ
イ
ン
ト
を
押
さ
え
し
っ
か
り
注
意

し
て
、食
中
毒
を
防
ぎ
ま
し
ょ
う
。

　
食
中
毒
が
気
に
な
る
季
節
で
す
。日
本
で
は
冬
は
ノ
ロ
ウ
イ
ル
ス
、夏
は
細
菌
に
よ
る
食
中

毒
が
多
く
発
生
し
ま
す
。近
年
目
立
つ
の
が
、細
菌
の
カ
ン
ピ
ロ
バ
ク
タ
ー
に
よ
る
も
の
。主
に

鶏
肉
が
原
因
と
な
り
ま
す
。調
理
に
十
分
注
意
し
ま
し
ょ
う
。

家
で
も
起
き
る
鶏
肉
の
食
中
毒

し
っ
か
り
加
熱
、汚
染
防
止
も

ノロ
ウイルス
53％

クドア 1％

腸管出血性大腸菌
（VT産生） 1％

化学物質 2％

セレウス菌 2％

アニサキス 3％

その他の
病原大腸菌
3％

ぶどう球菌
3％

サルモネラ属菌
4％

ウェルシュ菌 9％

カンピロバクター
15％

2019年は計13,018人の
食中毒患者が発生した。
ノロウイルスがもっとも多く
53％だったが、カンピロバ
クターは細菌の中で最多で、
全体の15％を占めた。
化学物質の食中毒は主に、
魚にいる菌が産生したヒス
タミンによるもの。

出典：厚生労働省食中毒統計

2019年の
食中毒患者の
主な原因

鶏
肉
は
洗
わ
ず
調
理

調
理
器
具
の
汚
染
も
注
意
を

下
痢
、腹
痛
、発
熱…

重
い
後
遺
症
が
生
じ
る
こ
と
も
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