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 ジョンソン株式会社（本社：横浜市/社長：鷲津雅広）では、主婦300人（子どもと同居200人、子どもなし100人）

を対象に、除菌意識と実際の対策や、家庭内の室温、加湿器の使用状況などについてアンケート調査を実施しまし

た。また、春・梅雨・夏・秋・冬の季節ごとに、使用後水洗いをした台ふきん、食卓（樹脂片）、食品（おにぎり）などの

食卓まわりのものに関して雑菌がどのように増えるかを実験しました。 

 その結果、食中毒とはあまり関係がないと思われがちな春も、実は雑菌の増殖スピードは夏とほぼ同じという結果

になりました。今日の日本は春・梅雨・夏・秋・冬で外気温が大きく変わるものの、家庭の室温はほぼ一定であること

が判明。現在の、高気密・高断熱の住環境で１年中エアコンを稼働させ、室温が維持されている環境は、菌やダニ、

カビなどが発生しやすい環境と言えます。 

 また、除菌対策として、食卓を台ふきんで水拭きする主婦が約4割にも上っています。しかし、水拭きだけでは完全に除

菌できるわけではありません。小児科医の清益先生も、「以前は冬に多く見られたロタウイルスは、最近は春先にかかるよ

うになってきており、夏以外の季節も食あたりのリスクは高い」と指摘します。「除菌対策は梅雨から」と考えがちですが、除

菌意識が低くなる春から食卓まわりで正しい除菌対策を行い、家族を雑菌からしっかりと守ることが大切と言えそうです。 

■今回の調査からわかったこと 

・春は、菌が「とても気になる」割合が他の季節に比べて最も低く、除菌を行う頻度も少ない。 

・除菌理由は、冬がインフルエンザやノロウイルス予防、梅雨と夏が食あたりや食中毒予防が多数。 

 春はいずれに対しても意識が薄く、「特別な除菌理由」を見いだしきれていないのが実態。 

・除菌を行う場所は 1位キッチン、2位トイレ、3位ダイニング（食卓）。キッチンまわりはまんべん 

 なく入念に、食卓は一部だけ行い、大ざっぱ。 

・食卓はアルコールの除菌剤使用が半数以上だが、水で濡らした台ふきんで拭く人も約 4割と多数！ 

・家庭の室温は冷暖房器具を使って調節し、年間を通じて 22～24℃とほぼ一定。 

・子どもが生まれると、室温の季節差がさらになくなり、加湿器もより多く利用する傾向。 

・使用後水洗いをした台ふきん、食卓（樹脂片）、おにぎりでの雑菌の増殖スピードは春も夏とほぼ同じ。 

・使用後水洗いをした台ふきんで食卓を拭くと、除菌どころか逆に雑菌を塗り広げることに！ 

・「一年中室温が一定の快適な環境は、雑菌にも快適な環境」（小児科医・清益先生談、以下同） 

・「菌によるリスクは一年中ある。子どもは春など季節の変わり目で免疫力が落ちるので要注意」 

・「子どものいる家庭は食卓だけでなくイスの縁や脚をアルコールの除菌剤で拭いて、確実に除菌 

したい」  

＜「主婦の除菌意識とその対策」アンケート調査／雑菌の増殖実験＞ 

― 子育て家庭は“はるつゆ”＊もしっかり除菌 － 

春は除菌意識が低下！ しかし、雑菌の増殖度は夏と変わらず!? 

子どものための快適な環境は、雑菌の増殖にとって好条件 

小児科医コメント： 「菌のリスク対策は、アルコールの除菌剤で拭いて確実な除菌を」 

アンケート 
調査編 
P.2～6 
参照 
 

実験編 
P.7～8 
参照 
 

コメント編 
P.9～10 
参照 
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＊“はるつゆ”とは、春～梅雨前のことを指します 
 



 

 

 

 

■季節別に見ると、菌が「とても気になる」季節は、梅雨が最多、春が最低 

 「あなたは春、梅雨、夏、秋、冬の各時期に対して、どの程度『菌』が気になりますか」という質問に対して、「とても

気になる」と答えた人の割合が最も多かったのが「梅雨」で 67％にも上り、次いで冬（65.3％）、夏（48.7％）の順に

なっています（図 1）。それに対し、最も少なかったのが「春」で、2割程度と、梅雨や冬の 3分の 1にも及びません。

さらに、除菌の頻度に関して、「ほぼ毎日」行っている人は、梅雨、夏、冬が4割を超えるのに対し、春は約3割と10

ポイント程度低くなっています（図 2）。春は除菌に対する意識も行動も低くなりがちである実態が示されています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■春は食あたりや食中毒の予防意識が低く、「特別な除菌理由」を見出しきれていない 

 季節ごとに除菌を行っている理由を聞いたところ、冬は「インフルエンザやノロウイルスなどの予防のため」、梅雨や

夏は「食あたりや食中毒の予防のため」という答えが最多となりました。一方、春は「汚れを落とすため」が最も多く、

食あたりや食中毒の予防意識は梅雨・夏に比べてぐっと低くなっています（図 5）。春は、冬や梅雨・夏のような季節

特有の要因が絡む「特別な除菌理由」が見出しきれていないのが特徴です（図 4）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

春は他の季節に比べて除菌意識が低くなる季節 

食あたりや食中毒の予防意識も、梅雨・夏よりぐっと減る 

アンケート調査編 ① 季節による違い 

 

●季節別 「菌」が気になる程度（図 1） 
 

●季節別 ほぼ毎日除菌を行っている人（図 2） 
 

●季節別 除菌する理由（図 3） 

●除菌する理由トップ 3（図 4） 
 

●「食あたりや食中毒の予防のため」を除菌の理由にする人（図 5） 
 冬 春 梅雨 夏 秋

1
インフルエ

ンザ・ノロ

ウイルス予

防（80.2%）

汚れを

落とすため

（58.6%）

食あたりや

食中毒の

予防のた

め（67.6%）

食あたりや

食中毒の

予防のた

め（67.2%）

清潔さを

保つため

（55.1%）

2
清潔さを

保つため

（54.7%）

清潔さを

保つため

（55.5%）

清潔さを

保つため

（56.1%）

清潔さを

保つため

（55.9%）

汚れを

落とすため

（54.8%）

3
汚れを

落とすため

（54.0%）

子どもの

年齢が

小さいため

（32.9%）

汚れを

落とすため

（54.1%）

汚れを

落とすため

（53.4%）

子どもの

年齢が

小さいため

（33.2%）

Q.あなたのご家庭で「除菌」を行ってい
る理由をお答えください。※下記に挙げ
る時期ごとに、あてはまるものをすべて
お選びください。

全体(N)

インフル
エンザや
ノロウイル
スなどの
予防のた
め

食あたり
や食中毒
の予防の
ため

汚れを落
とすため

カビが発
生したた
め

家族の体
調のため

子供の年
齢が小さ
いため

子供が食
べこぼす
ため

季節的に
菌が気に
なるため

においが
気になる
ため

清潔さを
保つため

職場など
でインフル
エンザやノ
ロウイルス
などの感
染者が出
たため

子供が通
う学校で、
インフル
エンザや
ノロウイル
スなどの
感染者が

出たため

ペットを
飼ってい
るため

その他
特に理由
なし

複数回答

【冬】12月～2月 298 80.2 26.2 54.0 20.1 32.6 34.9 18.1 31.2 14.8 54.7 18.1 20.5 8.1 0.0 1.3
【春】3月～5月 292 26.0 27.7 58.6 16.4 27.4 32.9 18.2 11.6 15.4 55.5 2.7 2.7 7.5 0.3 2.7
【梅雨】6月 296 12.2 67.6 54.1 47.6 26.4 33.4 19.9 41.6 29.4 56.1 2.7 1.7 7.1 0.0 1.7
【夏】7月～8月 290 12.4 67.2 53.4 28.3 27.2 32.8 19.3 29.3 28.6 55.9 2.4 1.4 7.2 0.0 1.0
【秋】9月～11月 292 21.9 31.2 54.8 16.8 28.1 33.2 17.8 11.6 16.1 55.1 4.5 2.7 6.8 0.0 2.4
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N=300 

N=300 



 

 

 

 

■キッチンは 9割以上の人が除菌するが、食卓は 7割強にとどまる 

 家庭で除菌している場所を聞いたところ、1位キッチン、2位トイレ、3位ダイニング（食卓）という結果になりました。

しかし、除菌している人の割合では、キッチン 94%に対して、食卓 74.3%と、食卓は約 2割も低くなっています（図 6）。

理由を探るために、それぞれで除菌する場所と物を細かく見ていくと、キッチンまわりはまんべんなく除菌しているの

に対し、食卓まわりはテーブルなど一部に限定されているのがわかります。除菌はキッチンが入念、食卓はやや大ざ

っぱに行われる傾向があり、同じ食べ物を扱う場所という観点から、食卓も入念な除菌が必要と言えます（図 7）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■食卓の除菌 「アルコールの除菌剤（スプレータイプ）」に次いで、2番目に多いのが、「水で濡らした台ふきん」 

 では食卓の除菌には何を使っているのでしょう

か。除菌方法をたずねたところ、最も多かったの

がスプレータイプの「アルコールの除菌剤」でした。

しかし、それに次いで「水で濡らした台ふきん」が

2番目に多く、約 4割に上ります（図 8）。水で濡

らした台ふきんによる水拭きで「除菌できる」と認

識している人が、意外と多いことがうかがえま

す。 

 

 

除菌はキッチンが入念、食卓はやや大ざっぱ 

食卓では約 4割が、「水で濡らした台ふきん」で拭けば除菌ができると認識 

アンケート調査編 ② 除菌する場所と方法 

 

●除菌する場所ランキング（N＝300） （図 6） 
 
1位：キッチン 94.0％ 
 

2位：トイレ 77.7％ 
 

3位：ダイニング（食卓） 74.3％ 
 

4位以降 
 

4 浴室（56.3％）

5 リビング（49.7％）

6 洗面所（47.0％）

7 寝室（38.7％）

8 玄関（19.0％）

9 子ども部屋（17.0％）

10 その他（1.3％）

●キッチンと食卓の除菌する場所と物（図 7） 
 

●食卓の除菌方法（図 8） 
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N=223 

N=300 

（％） 



 

 

 

 

■室温は一年を通じて、22～24℃の間でほぼ一定に保とうとしている 

 家庭の室温についても、それぞれの季節で「だいたい何℃くらいに保ちたいか」を聞き、結果を加重平均（ウエイト

平均）して、各季節の「室温」を算出してみました。すると、季節によって外気温は大きく変化するのに、室温は最も

低い春で 22.32℃、最も高い夏で 24.26℃と、差はわずか 1.94℃となり、年間を通じて 22～24℃の間でほぼ一定

に保とうとしていることが明らかになりました（図 9）。 

 室温が年間を通して一定ということは、少なくとも室温に関しては雑菌の増殖条件は春・梅雨・夏・秋・冬で変わら

ないことになります。除菌の意識が高いのは梅雨、夏、冬ですが、春も同じように除菌を意識する必要があると言え

るのではないでしょうか。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■春でも約 4割が冷暖房を使って室温を一定にしようと調節している 

 冷暖房器具は外気温との差が大きい冬と夏に使う人が多くなっています。これは当然の結果と言えますが、加え

て、4 人に１人が春にも使っていると回答し、1 年中使っている人を足すと、春にはおよそ 4 割の人が冷暖房器具を

使用していることになります（図 11）。リビングだけでなくダイニング（食卓）で使っている人が多いこともポイントでしょう。

季節を問わず冷暖房器具を使用し、年間を通じて 22～24℃に室温が保てるように細かく調節している主婦の姿が

垣間見える結果です。 

 

 

 

 

 

家庭の室温は一年中冷暖房器具を使って調節し、年間を通じてほぼ一定 

室温に関して、雑菌の増殖条件は一年中同じで、春も除菌を意識する必要あり 

 

アンケート調査編 ③ 室内環境－春・梅雨・夏・秋・冬の室温 

 

Q.下記に挙げる時期において、ご家庭

の温度はだいたい何度ぐらいに保ちた

いですか。※エアコン等の「設定温度」

ではなく、目安温度とお考えください。

全体(N) 31度以上 28～30度 26～27度 24～25度 22～23度 20～21度 18～19度 それ以下
わからな

い

ウエイト

平均母数

ウエイト平

均

単一回答 (+32.00) (+29.00) (+26.50) (+24.50) (+22.50) (+20.50) (+18.50) (+17.50)

【冬】12月～2月 300 1.7 7.0 11.0 16.3 22.0 22.3 6.7 5.3 7.7 277 22.93

【春】3月～5月 300 0.7 2.0 8.0 14.7 26.0 25.3 8.0 2.7 12.7 262 22.32

【梅雨】6月 300 1.0 3.0 14.7 20.7 19.3 19.7 8.0 1.7 12.0 264 23.06

【夏】7月～8月 300 2.0 14.3 18.3 21.7 11.7 12.7 8.7 1.7 9.0 273 24.26

【秋】9月～11月 300 0.7 3.3 14.3 20.3 25.3 17.7 5.3 1.0 12.0 264 23.23

●季節別 保ちたい家庭内の室温（図 9） 
 

●季節ごとの室温と外気温の変化（図 10） 
 

※外気温は東京の 1981年～2010年の 30年平均（気象庁データ）を目安として示した 

【冬】12月～2月 【春】3月～5月 【梅雨】6月 【夏】7月～8月 【秋】9月～11月 1年中使用している

リビング 82.5 25.3 28.4 70.5 27.4 12.7

ダイニング（食卓） 81.1 24.4 24.4 68.1 25.6 12.2

寝室 67.5 15.8 25.2 72.2 19.7 8.5

子供部屋 74.7 11.6 15.8 65.3 17.9 10.5

（％）

●各部屋での冷暖房機器を使用する人（図 11） 
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■子どもが生まれて 67.5％の人が室温の設定温度を変えた 

 家庭にある冷暖房器具について、子どもがいる家庭では温度設定が変わってくるという結果も出ています。「子ども

が生まれてから各部屋の温度設定は変わったか」と聞いたところ、67.5％の人が「変わった」と答えています（図 12）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■室温の季節差は子どもがいるとさらに縮まり、より一定になる 

 では、温度設定はどのように変わったのでしょうか。子どもが生まれる前と比較して、部屋の温度はだいたい何度く

らい変わったか聞き、結果を加重平均（ウエイト平均）してみると、冬は＋1.6℃、春は＋0.85℃と上昇幅が目立ち、

夏はほぼ変わらないという結果になっています。全体の平均室温では季節差が最大 1.94℃でしたが、子どもが生ま

れた家庭の平均室温は季節差が最大 1.37℃と、一段と縮まっています（図 14）。子どもが生まれた家庭の方が、

年間を通じて室温がより一定になり、室温に関する雑菌の増殖条件は季節差がさらになくなるようです。 

 

 

 

  

子どもが生まれて「室温の設定温度が変わった」人が 7割近く 

設定温度は冬・春が上がり、夏が変わらないため、室温の季節差はさらになくなる 

アンケート調査編 ④ 室内環境－子どもがいる家庭といない家庭の室温の違い 

 

●子どもが生まれて温度設定は変わったか？（図 12） 
 

Q.子供が生まれる前と比較して、部屋
の温度設定が変わった人にお聞きしま
す。子供が生まれる前と比較して、部
屋の温度はだいたい何度ぐらい変わり
ましたか。各時期ごとに、あてはまるも
のをお選びください。※複数お子様がい
る方は、一番年上のお子様が生まれた

前後のことについてお答えください。

全体(N)
＋5度以
上

＋4度 ＋3度 ＋2度 ＋1度 ±0度 －1度 －2度 －3度 －4度 －5度以下

単一回答 (+5.00) (+4.00) (+3.00) (+2.00) (+1.00) (+0.00) (-1.00) (-2.00) (-3.00) (-4.00) (-5.00)
【冬】12月～2月 135 6.7 5.2 16.3 35.6 14.1 8.9 3.7 7.4 1.5 0.0 0.7
【春】3月～5月 135 2.2 2.2 9.6 17.0 11.1 54.1 0.0 2.2 1.5 0.0 0.0
【梅雨】6月 135 0.7 1.5 7.4 10.4 11.1 46.7 11.1 6.7 3.0 0.7 0.7
【夏】7月～8月 135 3.0 1.5 7.4 17.8 16.3 14.1 11.1 16.3 8.1 1.5 3.0
【秋】9月～11月 135 0.7 0.7 4.4 13.3 14.8 54.1 4.4 4.4 2.2 0.0 0.7

●子どもが生まれる前と比較して部屋の温度は何℃変わったか N=135※子どもが生まれて温度設定が変わったと答えた人 （図 13） 
 

●子どもが生まれた後の室温の変化と平均室温（図 14） 
 

N=200 
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冬 春 梅雨 夏 秋

➊全体平均室温 22.93 22.32 23.06 24.26 23.23

➋子どもが生まれた
家庭の室温の変化
（加重平均）

+ 1.61 + 0.85 + 0.24 + 0.06 + 0.38

子どもが生まれた
家庭の平均室温
　　（➊＋➋）

24.54 23.17 23.30 24.32 23.61

季節差最大1.94℃

季節差最大1.37℃

N=300 

N=135 

N=135 



 

 

 

 

■子どもがいる家庭は、より湿度が高い環境をつくり出してしまっている 

 家庭で加湿器を使っている主婦は 53.7％と、過半数に上っています。さらに子どもがいる家庭の状況を見てみる

と、加湿器を使用していると答えた人は約6割と増えています。子どもがいない家庭の43.0％に対し、2割近くも多く

なっており、子どもがいる家庭は、湿度が高い室内環境をつくり出していると言えます（図 15）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■子どもを思う親心が、かえって雑菌が好む条件をつくり出している 

 子どもがいる家庭で室温が上がり、加湿器をより多く使っていることの背景には、子どもが生まれたことによる意識

の変化があります。暖房や加湿器に対する意識や行動について聞いたところ、子どもが生まれてから「室温」を気に

するようになった人は 8割以上です。 

 一方で、「湿度」を気にするようになった人も 8割以上に上っています（図 16）。子どものためと思って気を使うばか

りに、湿度設定を高めにし、菌やカビの増殖を促してしまっているのかもしれません。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■調査概要 

調査内容 主婦を対象とした除菌意識とその対策、部屋の室温等に関する調査 

調査方法 インターネットを利用したアンケート調査 

調査対象者 20歳～39歳の女性 300人（子どもと同居 200人／子どもなし 100人） 

調査期間 2016年 3月 4日～2016年 3月 9日 

子どもがいる家庭の方が加湿器を使う人が多い 

子どもが生まれてから室温や湿度を気にするようになった人は 8割以上 

アンケート調査編 ⑤ 室内環境－子どもがいる家庭の加湿器の使用状況 

 

●暖房器具と合わせて加湿器を利用している人の割合（図 15） 
 

N=300 

●暖房や加湿器に関する意識と行動（図 16） 
 

N=200 

N=200 

N=100 
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 雑菌は高温多湿な環境で増殖が増すことが知ら

れています。春は梅雨に比べて湿度が低いことから、

雑菌の増殖リスクは低いように思われがちです。ま

た、外出時にエアコンを切ると、外気温が高い夏は

室温が上がりますが、春は外気温が比較的穏やか

なためにそれほど室温は上がらず、暖房を使ってい

た後は逆に下がることもあるでしょう。 

 では、実際のところ、春の雑菌の増殖リスクはどう

なのでしょうか。衛生微生物研究センター（所長：李

憲俊先生）の協力のもと、各季節の室内環境を想

定して、食卓に関係する「使用後水洗いをした台ふ

きん（汚染された台ふきん）」、「おにぎり」、「使用後

水洗いをした台ふきんで拭いた合成樹脂片（食卓

を想定）」の雑菌の増殖実験を行いました。 

 

■使用後水洗いをした台ふきん（汚染された台ふきん）は春・夏・秋で菌は同じように増加する 

 使用後水洗いをした台ふきんでは、時間の経過に伴って、菌数は増加傾向を示し、夏が最も増加スピードは速い

ものの、春、秋も同様に菌数が増加傾向を示しています。春でも、使用後水洗いをした台ふきんで食卓を拭くと、除

菌どころか逆に雑菌を塗り広げることになりかねないことが、この結果から見えてきます。 

 

 

 

 

 

 

 

直後 3時間後 6時間後 9時間後 12時間後 24時間後

40% 3.9 4.2 4.7 4.7 5.7 6.8

60% 3.9 4.6 4.9 4.7 5.9 6.9

80% 3.9 4.2 4.8 4.8 5.6 7.4

40% 3.9 4.3 4.7 4.8 5.5 7.1

60% 3.9 4.0 4.9 5.0 6.8 7.4

80% 3.9 4.3 4.8 4.8 7.3 7.4

40% 3.9 4.9 4.6 4.6 5.7 5.9

60% 3.9 4.8 4.0 4.3 5.6 6.0

80% 3.9 4.1 4.5 5.0 5.7 6.4

40% 3.9 4.4 4.7 4.4 5.2 5.2

60% 3.9 4.2 4.4 4.5 5.5 5.1

80% 3.9 4.0 4.5 4.6 5.3 5.5

検体 温度 相対湿度
菌数（常用対数値）

布巾

春
20.2

夏
27.2

秋
22.8

冬
17

「使用後水洗いをした台ふきん」や「おにぎり」での雑菌の増加は春も要注意！ 

「菌が広がってしまった食卓（樹脂片）」は 24時間経っても菌は残存するという結果に 

実験編 各季節ごとの食卓まわりの雑菌の増殖状況を実験で確認 

 

李憲俊先生 
●プロフィール 
韓国国立忠南大学農学
部獣医学科助教授、日本
(財)食品薬品安全センタ
ー秦野研究所微生物学
研究室を経て、1996 年
に衛生微生物研究センタ
ーを開設し、現在に至る。
日本防菌防黴学会理事。 

●今回の実験の試験方法 
検体となる使用後水洗いをした台ふきん（汚染された台ふき
ん）、おにぎり、合成樹脂片（食卓を想定）から作った試験液
を、それぞれの季節ごとに設定した温度（春：20.2℃、夏：
27.2℃、秋：22.8℃、冬：17.0℃）および相対湿度（RH40％、
RH60％、RH80％）の環境で培養し、培養直後、3 時間、6 時
間、9時間、12時間、24時間後の菌数を測定した。 

●時間の経過に伴う各季節の菌数の推移 
 

●李先生のコメント 

冬（17℃）を除き、春、夏、

秋の湿度 60％、80％の時

に、夏が最も増加スピード

は速いものの、春、秋も同

様に菌数が増加傾向を示

しています。殺菌消毒して

いない台ふきんを絞った

後、乾燥させずに畳んでお

くと、雑菌が増殖しやすいた

め、意識して改善したほう

がいいと言えます。 

●春の 24時間後の菌数イメージ 
 

●試験開始直後の菌数イメージ 
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■使用後水洗いをした台ふきん（汚染された台ふきん）で拭いた樹脂片（食卓を想定）では時間が経過しても菌が残る 

 食卓を想定した樹脂片では、増殖はしないものの、時間が経過しても菌が残っているという結果になりました。春で

も食事前には、食卓の除菌対策をしっかり行うことが大切と言えるでしょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■おにぎりは春・夏・秋で菌の増殖スピードがほぼ同じ 

 おにぎりは時間の経過に伴って、菌数は増えていきますが、春、夏、秋の季節間で増殖スピードの差はほとんどな

いという結果が出ました。春でも夏と同じように菌の増殖リスクがあることがわかります。 

 

 

 

 

  

直後 3時間後 6時間後 9時間後 12時間後 24時間後

40% 2.2 2.0 2.1 2.0 4.7 6.1

60% 2.2 2.2 2.7 2.6 4.9 6.2

80% 2.2 2.8 3.6 2.6 4.9 6.5

40% 2.2 2.0 3.5 3.3 3.1 6.9

60% 2.2 2.2 3.1 3.0 6.3 6.7

80% 2.2 2.3 3.2 3.1 6.8 6.6

40% 2.2 2.7 3.2 3.5 6.1 6.5

60% 2.2 2.5 3.3 3.4 6.1 6.4

80% 2.2 2.4 3.1 3.5 3.1 6.6

40% 2.2 2.0 2.0 2.2 3.4 3.1

60% 2.2 2.7 2.6 2.4 3.8 3.7

80% 2.2 2.0 2.1 3.2 4.3 4.3

検体 温度 相対湿度
菌数（常用対数値）

おにぎり

春
20.2

夏
27.2

秋
22.8

冬
17

●時間の経過に伴う各季節の菌数の推 
移 
 

結論：使用後水洗いをした台ふきん、おにぎりでは、春でも、夏と同じように菌が増殖する傾向があり、食卓を

想定した樹脂片でも一定の菌は残ってしまうため、春も夏と同様に菌の増殖リスクはあることがわかりました。

食卓の食べかすは確実に除去し、水に濡れた台ふきんの使い回しはせずに、確実な除菌対策を行うことが重

要でしょう。 

●春の 24時間後の菌数イメージ 
 

●試験開始直後の菌数イメージ 
 

●李先生のコメント 

水分が多くあるわけではな

いので、増殖はしません

が、季節にかかわらず一定

の菌数は残っています。食

卓を、水洗いのみの台ふき

んで拭いてしまったら、数時

間後に使用する場合でも

除菌してから使うべきでしょ

う。 

●時間の経過に伴う各季節の菌数の推移 
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直後 3時間後 6時間後 9時間後 12時間後 24時間後

40% 4.0 4.3 4.6 3.0 3.0 3.3

60% 4.0 4.0 4.1 3.1 3.1 3.3

80% 4.0 4.2 4.6 3.5 3.0 3.6

40% 4.0 4.0 2.9 2.6 2.9 2.9

60% 4.0 4.3 2.8 2.7 3.2 3.1

80% 4.0 4.4 4.5 4.1 3.1 3.3

40% 4.0 2.8 3.3 2.9 2.7 3.2

60% 4.0 3.9 2.8 2.7 2.2 3.4

80% 4.0 3.3 3.1 3.2 2.6 3.3

40% 4.0 3.7 3.3 3.6 2.5 2.7

60% 4.0 3.6 3.9 3.1 3.2 3.1

80% 4.0 3.9 3.7 3.1 3.1 3.3

検体 温度 相対湿度
菌数（常用対数値）

合成
樹脂片

春
20.2

夏
27.2

秋
22.8

冬
17

●李先生のコメント 

冬（17℃）を除き、春、夏、

秋の場合、菌数は増加傾

向にあります。夏は確かに

増殖スピードが速いです

が、一般の方が抱くイメージ

とはギャップがあるのではな

いでしょうか。 



 

 

 

 

 春は子どものいる家庭の主婦も含めて、除菌意識

が低くなりがちですが、室温が一年を通して変わら

ない中、春の食あたり・食中毒のリスクは気になると

ころです。また、除菌の有効性や方法についても、

知っておきたいでしょう。 

 小児科医として、多くの子どもの食あたり・食中毒

を診察している、大和高田市立病院小児科部長の

清益功浩先生に、春の菌リスクと除菌について、聞

いてみました。 

■菌によるリスクは１年中あり！ 

 気温の高い夏は物が腐りやすく、冬はインフルエンザやノロウイルスなど、口や鼻から侵入する病原体が流行する

ため、除菌を気にする人が多いのは当然と言えます。実際に、食あたりや腹痛で来院されるお子さんは冬と夏が多く、

春・秋は少ない傾向にあります。ただ、以前は冬に多く見られたロタウイルスは、最近は春先にかかるようになってき

ています。また、菌による食あたりの患者さんはやはり夏場が多いのですが、他の季節もまったくないわけではありま

せん。調理方法や保存方法によって菌が増殖する場合があります。そういう意味では１年中、食あたりのリスクは高

いと言えると思います。 

■季節の変わり目は、免疫力の低下に要注意 

 また、春や秋のような季節の変わり目は、寒暖差が激しく自律神経のバランスが乱れ、子どもは体温調整がうまく

できないため免疫力が落ちます。基本的に体温が１℃下がると 30％免疫力が下がると言われていますので、気を

付けてあげる必要があると思います。暖かくなってきて、やっと体が慣れたと思ったら急に寒くなって冷えたり、涼しく

なってきてホッとしていたら急に暑くなって体力を消耗したり、季節の変わり目は免疫力が低下する時期です。さらに、

学校や職場の環境が変わる時期でもあります。そういう意味でも、体調を崩しやすい季節と言えるかもしれません。 

■除菌は手洗いと一緒。水拭きでも菌は減らせるがアルコールの除菌剤ならより確実 

 菌に汚染された食物が原因の食あたりの場合、食物を加工する場所の除菌が大切になってきます。ですから、キ

ッチンのまな板や包丁の除菌を意識する人が多いのでしょう。また調理の順番も大切で、生肉、特に鶏肉にはサル

モネラ菌やカンピロバクターが含まれる可能性がありますから、鶏肉をさばいたまな板や包丁で生野菜を切ったりす

るとお腹をこわす危険があります。また、テーブルの近くでの調理で菌が飛び散ったり、うっかり菌がついた手でテー

ブルに触れてしまったりすることもありますから、食事の前後にテーブルを拭くというのは大事だと思います。 

 菌は食べ物から入るか、手から入るかのどちらかなので、手洗いが一番。感染症の拡大を防ぐもっとも有効な方法

は手洗いです。除菌も手洗いと一緒で、食あたりや食中毒予防の基本です。流水で手を洗えば菌を流して減らすこ

とはできますが、界面活性剤が入っている石鹸を使えばより確実に除菌することができます。 

 テーブルなどの除菌は、しっかりと洗って乾燥させた台ふきんであれば、水拭きでも菌を拭きとって減らすことはで

きます。しかし、アルコールの除菌剤で拭けばより確実に除菌することができます。菌というのはあらゆる場所にいる

「菌によるリスクは一年中ある。食卓まわりはアルコールの除菌剤で拭いて確実な除菌を」 

「子どもは春など季節の変わり目で免疫力が落ちるので要注意」 

 

 

 

 

 

 

コメント編 小児科医 清益功浩先生に聞く、春の食あたり・食中毒リスクと除菌 

 

●プロフィール 
1966 年生まれ。 1992
年、京都大学医学部卒
業。京都大学医学部付属
病院小児科、日本赤十字
和歌山医療センター小児
科、国立病院機構京都医
療センター小児科を経
て、2003 年から現職。日
本小児科学会認定専門
医・ICD（感染制御医）、日
本アレルギー学会認定専
門医・指導医。 
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ので、食べかすをテーブルに放置すると、もともとテーブルにあった菌がそれをエサに増殖して、テーブルが汚染さ

れる危険があります。ですから、食後にテーブルを拭いて、菌のエサになるものを除去しておくことも大切です。また、

小さな子どもはいろんな所を触った手を口に入れてしまうので、食卓だけでなくイスの縁や脚など、子どもの目線で

見て手が届くところは除菌しておくといいかもしれません。 

■除菌方法は場所や素材によって臨機応変に 

 アルコールの除菌剤がいいと言っても、全てのものに使えるわけではありません。アクリルなどはアルコールで拭くと

白く変性してしまいますし、次亜塩素酸（塩素系の洗剤）は金属を腐食させてしまいます。水拭きは一番シンプルで

害はありませんが、完全に除菌できるわけではないので、注意が必要です。水拭きだけでは、アルコールや次亜塩

素酸、熱湯消毒に比べると、除菌率はどうしても落ちてしまいます。 

■除菌の重要性 

 近年アレルギーが増えているのは、衛生的になったためだという仮説があります。免疫とアレルギーのバランスは、

清潔になりすぎたためにアレルギーに向かうという理屈です。しかし、衛生的になったおかげで、チフスやコレラも減っ

て亡くなる方の数は確実に減っていますので、公衆衛生の向上は必要です。また、風邪やインフルエンザのように感

染することで抗体ができる免疫力は、サルモネラ菌やカンピロバクター、大腸菌では期待しにくいため、やはり除菌意

識は必要だと思います。 

■除菌は早め早めに手を打つべし！ 

 現在の、高気密・高断熱の住環境で１年中エアコンを稼働させ、室温が維持されている環境は、菌やダニ、カビな

どが発生しやすい環境と言えます。人間にとって快適な環境は、微生物にとっても増殖しやすい快適な環境でもあり

ます。 

 また、お子さんの場合、体温は高めですが体温調節がしにくいので、外気が寒いとすぐに手足が冷たくなってしまい

ます。そのために、室温を一定に保とうとする親御さんが多いのでしょう。また、子どもは皮膚が薄いため乾燥しやす

く、すぐにカサカサしてきます。そのため、加湿器を使われるご家庭が多いのだと思われます。 

 ただ、加湿器については湿度設定が重要で、70～80％まで上げると菌やカビの増殖を促すことになるので、50～

60％前後を保つようにしてください。菌が最も増殖する温度は、一般的に30℃～40℃です。従って25℃前後の室

温が望ましいと言えます。しかし、菌はこの温度でも増殖し得るため、早め早めに除菌しておくことが大切です。 

■春・秋は除菌意識の低下にご用心 

 やはり、お子さんがいるご家庭といないご家庭では除菌意識は全然違うと思います。今回のリサーチでは、春と秋

は衛生意識が低いこと、しかし室温は１年中一定で菌が増殖するリスクは春・秋も高いことがわかり、そういう意味で

意義のあるリサーチだと思います。私自身は食後、食卓に残っている食べカスをエサに菌が増殖するのを防ぐため

に、アルコールの除菌剤を使っています。菌とエサの両方を除去しておけば、菌が増殖することはありませんから

ね。 
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