
PROFILE 食品の安全性や環境影響
等を取材している科学
ジャーナリスト。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。2021年7月より内閣府食品
安全委員会委員（非常勤）。本記事は食品安
全委員会の見解ではなく、個人の判断によ
り執筆しています。

松永 和紀さん

付
け
な
い

増
や
さ
な
い

や
っ
つ
け
る

食中毒を防ぐ3原則の主な内容

・調理前や食事前、トイレの後など、しっかり手を洗う
・調理器具は使うたびによく洗う
・調理の順番に気をつけ、生の魚や肉を扱った調理器具で、
非加熱で食べるサラダなどを作らないようにする
・使い捨て手袋やラップを上手に利用する
・肉は洗わない

・購入した肉や魚、惣菜などはすぐに冷蔵庫に入れて低温
保管し、なるべく早く食べる
・-15℃以下では菌の増殖が止まるため、冷凍庫も上手に利用する
・お弁当は中に詰めた食品が冷えてからふたをし、食べる
までの保管には保冷剤も活用する

・肉や魚は中心部まで75℃で1分以上加熱して菌や寄生虫などを殺す
・野菜はよく洗う
・調理器具も熱湯や塩素系漂白剤などで消毒する
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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。

　「
食
の
安
全
」問
題
の
中
で
も
っ
と
も
注
意
が
必
要
な
の
は
、微
生
物
に
よ
る
食
中
毒
。

あ
あ
、ま
た
こ
の
話
？
と
思
わ
な
い
で
。年
間
に
1
〜
2
万
人
の
患
者
が
発
生
し
、中
に

は
亡
く
な
る
人
も
い
て
、深
刻
な
課
題
で
す
。予
防
の
ポ
イ
ン
ト
を
お
伝
え
し
ま
す
。

怖
い
！
微
生
物
の
食
中
毒

暑
い
時
こ
そ「
予
防
の
3
原
則
」

　
食
中
毒
の
原
因
と
な
る
微
生
物
は
主
に
3

種
類
。「
細
菌（
腸
管
出
血
性
大
腸
菌
や
カ
ン

ピ
ロ
バ
ク
タ
ー
、サ
ル
モ
ネ
ラ
菌
な
ど
）」と

「
ウ
イ
ル
ス（
ノ
ロ
ウ
イ
ル
ス
な
ど
）」、「
寄
生

虫（
ア
ニ
サ
キ
ス
な
ど
）」で
す
。と
く
に
夏
場

は
温
度
、湿
度
が
高
く
、細
菌
が
増
殖
し
や
す

い
時
期
。細
菌
の
食
中
毒
を
防
ぐ
に
は「
付
け

な
い
、増
や
さ
な
い
、や
っ
つ
け
る
」の
3
原
則

が
有
効
で
す
。

　
ま
ず
は
、細
菌
を
食
品
に「
付
け
な
い
」よ

う
に
、調
理
や
食
事
前
、ト
イ
レ
の
後
な
ど
、

し
っ
か
り
と
手
洗
い
し
ま
し
ょ
う
。手
は
き
れ

い
に
見
え
て
も
雑
菌
だ
ら
け
な
の
で
、石
け
ん

や
液
体
ソ
ー
プ
な
ど
を
用
い
て
洗
い
、清
潔
な

タ
オ
ル
で
拭
き
ま
し
ょ
う
。

　
細
菌
を「
増
や
さ
な
い
」た
め
に
は
、冷
蔵

庫
や
冷
凍
庫
の
活
用
を
。真
夏
の
室
温
に
食
品

を
放
置
す
る
と
、細
菌
1
個
が
4
時
間
後
に

は
約
1
万
個
に
も
な
り
ま
す
。低
温
に
す
る

と
菌
の
増
殖
が
抑
え
ら
れ
ま
す
。

　
た
だ
し
、4
℃
以
下
の
低
温
で
も
増
殖
で

き
る
食
中
毒
菌
も
い
ま
す
。冷
蔵
庫
、冷
凍
庫

も
過
信
は
せ
ず
、な
る
べ
く
早
く
食
べ
る
の
を

お
勧
め
し
ま
す
。

　
細
菌
を「
や
っ
つ
け
る
」に
は
、加
熱
が
効

果
的
。食
材
の
中
心
部
が
75
℃
に
な
る
条
件

で
1
分
間
以
上
加
熱
し
ま
し
ょ
う
。ま
た
、人

参
や
ト
マ
ト
、き
ゅ
う
り
な
ど
の
野
菜
は
内

部
は
無
菌
で
す
が
、外
側
に
は
細
菌
が
か
な

り
付
い
て
い
ま
す
。生
で
食
べ
る
場
合
に
は
、

流
水
で
外
側
を
し
っ
か
り
と
洗
い
菌
を
取
り

除
い
て
か
ら
調
理
し
ま
し
ょ
う
。

「
付
け
な
い
、増
や
さ
な
い
、

や
っ
つ
け
る
」を
守
る

　
3
つ
に
共
通
し
て
意
外
に
気
づ
き
に
く
い

の
が
、ま
な
板
や
包
丁
、箸
、ボ
ウ
ル
な
ど
調

理
器
具
に
よ
る
汚
染
。せ
っ
か
く
食
品
を
洗
っ

た
り
加
熱
し
て
も
、そ
の
後
に
菌
が
付
着
し
た

調
理
器
具
の
汚
染
に
も
注
意

ラ
ッ
プ
や
保
冷
剤
の
活
用
も

調
理
器
具
で
食
品
を
扱
う
と
、ま
た
細
菌
が

付
き
増
殖
し
始
め
ま
す
。調
理
の
順
に
気
を

つ
け
、肉
や
魚
を
扱
っ
た
ま
な
板
で
サ
ラ
ダ

を
…
と
い
う
よ
う
な
こ
と
が
な
い
よ
う
に
し

ま
し
ょ
う
。

　
肉
を
流
水
で
洗
い
、水
が
は
ね
て
周
囲
を

汚
染
、と
い
う
よ
う
な
事
故
も
起
き
て
い
ま
す
。

と
く
に
鶏
肉
は
、カ
ン
ピ
ロ
バ
ク
タ
ー
と
い
う

食
中
毒
菌
が
付
い
て
い
る
割
合
が
高
く
、洗
う

と
シ
ン
ク
や
調
理
器
具
、食
品
の
汚
染
に
つ
な

が
り
ま
す
。肉
は
洗
わ
な
い
よ
う
に
し
ま
し
ょ

う
。カ
ン
ピ
ロ
バ
ク
タ
ー
食
中
毒
を
予
防
す
る

に
は
、鶏
肉
を
中
心
部
ま
で
し
っ
か
り
加
熱
す

る
の
が
効
果
的
で
す
。

　
ま
た
、作
っ
た
後
に
時
間
が
経
っ
て
か
ら
食

べ
る
お
弁
当
や
お
に
ぎ
り
は
と
く
に
注
意
を
。

調
理
の
途
中
や
後
に
う
っ
か
り
細
菌
を
付
け

て
し
ま
う
と
、食
べ
る
ま
で
に
増
殖
し
や
す
く

食
中
毒
に
つ
な
が
り
ま
す
。使
い
捨
て
手
袋
や

ラ
ッ
プ
を
用
い
て
菌
を
付
け
な
い
よ
う
に
し
、

弁
当
箱
の
ふ
た
は
、詰
め
た
食
品
が
冷
え
て

か
ら
閉
め
ま
し
ょ
う
。保
冷
剤
も
上
手
に
活
用

し
て
く
だ
さ
い
。

　
細
菌
の
ほ
か
、寄
生
虫
ア
ニ
サ
キ
ス
の
食
中

毒
に
も
気
を
つ
け
て
。サ
バ
、ア
ジ
、イ
カ
、イ

ワ
シ
、サ
ン
マ
な
ど
に
よ
く
い
る
の
で
、魚
介

類
が
大
好
き
な
福
井
の
方
々
は
要
注
意
で
す
。

「
酢
で
〆
れ
ば
よ
い
」「
し
ょ
う
ゆ
と
わ
さ
び
で

殺
菌
」な
ど
と
言
わ
れ
ま
す
が
、効
果
は
あ
り

ま
せ
ん
。ア
ニ
サ
キ
ス
は
魚
介
類
の
冷
凍
や
加

熱
で「
や
っ
つ
け
る
」こ
と
が
で
き
ま
す
。
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