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※食品安全委員会 食品健康影響評価のためのリスクプロファイル～鶏卵中のサルモネラ・エンテリティディス～（改訂版）
　http://www.fsc.go.jp/sonota/risk_profi le/risk_salmonella.pdf

米国の卵料理

3月下旬に米国出張の機会がありまし
た。ジョージア州のアトランタとアリゾナ
州のフェニックスでした。東京を出発した
ときは冷たい雨でしたが、アトランタに到
着するとすっかり春で、宿泊先のホテルの
庭では桜が満開でした。アメリカの桜と言
うとワシントンD.C.のポトマック川の桜
が有名ですが、ここにもあったかと何だか
嬉しくなりました。
さて、話はホテルの朝食時です。そこ
ではブッフェ方式でしたが、チェーフィン
グディッシュ：chafi ng dish（銀色の四角
い蓋付きの金属製の鍋、湯煎や固形燃料で
料理が冷めないように温めている）に入っ
ていたスクランブルドエッグが堅くて美味
しくなさそうでした。ふと見ると奥にはコ
ックさんがいたので、目玉焼きを頼みまし
た。英語では目玉焼きをfried eggsと言
うのをご存知と思いますが、手際よく作っ
てくれるコックさんを見ていると、確かに
フライドだなと思わせるものでした。日本
だと油をひくという感じでしょうが、油が
液体として見えるような量の入ったフライ
パンに卵を割り入れたのでした。そして途
中で、尋ねるまでもなく卵をひっくり返
し、両面焼き（英語ではover-easy）にし
たのでした。ちなみに日本で普通に見られ
る片面焼きのものはsunny-side upと呼
ばれ、over-easyをsunny-side downと
言うこともあるようです。
卵 は サ ル モ ネ ラ 属 の 細 菌 の 一 種

（Salmonella Enteritidis : SE）に汚染さ
れていることがあり、その食中毒を防ぐた
めに、卵を十分に加熱して食べることが米
国では勧められています。目玉焼きも十分
加熱されるように、片面焼きでなく両面焼

きにしたのでしょう。

サルモネラ食中毒の
リスクは？

ところで日本では、生卵を食べる習慣が
あります。勤務先近くのお昼を食べに行く
先でも、生卵を出し卵かけご飯を勧めてい
る店があり、さらには生卵がはじめからテ
ーブルの上におかれており、好みで卵かけ
ご飯にできる店すらあります。日本では卵
を加熱調理せずに食べても大丈夫なのでし
ょうか？　その答えは“yes”であり“no”で
もあります。
鶏卵がSEで汚染される経路は、卵殻表

面に付着した糞便等に存在するSEが卵内
部に侵入する場合(on egg汚染)と、SEに
感染している鶏の卵巣や卵管にいるSEが
卵の形成過程で内部に取り込まれる場合
(in egg汚染)の二通りとされています。し
かし通常の流通過程では、パックに詰めら
れる前に卵殻の洗浄・殺菌が実施されてい
るので、on egg汚染は除去されます。それ
に対してin egg汚染は、卵内部の汚染な
ので洗浄・殺菌しても取り除かれません。
しかし、もともと鶏が感染しないようにし
たり、飼育方法を工夫することによって、
SE感染率を下げる努力がされています。
食品安全委員会の食品健康影響評価技術

研究で実施された研究では、全国から集め
た約10万個の卵でSEに汚染されていた
のは3検体（卵20個をプール検体とした）
であり、これとは別に2万個の卵からSE
汚染が検出されなかったとのデータもあわ
せて、汚染の確率を0.0029％程度と推
定しています。ただし、この10倍の数千
個に一個程度と言う推定※もありますが、
1990年前後とやや古いデータです。米国

での推定ですが、汚染された卵の菌数は、
ほとんどが10以下で100を超えること
はないとされています。
最近の新聞記事で、生卵を食べて死亡し

た患者さんの家族が生産業者を訴えた裁判
で「業者に責任有り」の判決が出されたと言
う報道（産経2014.4.17朝刊）がありまし
た。我が国においても卵を生で食べること
は100％安全というわけではない、つまり
リスクがあることを示しています。また、
記事では食べるまでに時間がかかってしま
ったのではないかとの推測もされていま
す。

保管や調理を正しく行う

SEに汚染された卵の保管や殻を割って
から食べるまでの時間があると、その間に
菌数が増加することが知られています。し
かし、正しく温度管理をして保管すれば、
6週後も菌数が増えなかったとする接種実
験の結果※もあります。したがって、購入
する時にしっかり温度管理している店から
買い、購入後は冷蔵庫に保管し、賞味期限
を過ぎた卵は十分加熱調理をしてから食べ
れば、SE食中毒になることはまずないと言
えるでしょう。
卵に限らず、食べ物には健康に危害を加

える要因が存在します。しかし、正しい取
り扱いをして食べることによってそのリスク
をほとんど無いと考えられるレベルにまで
下げることができます。そういう意味では
消費者としても保管や調理を正しく行うこ
とは非常に大切で、そのことによって生卵を
安心して食べ続けることができるでしょう。

▼食品の安全性に関する知識・理解を深めていただくために

食の安全ダイヤル 03-6234-1177 受付時間 10:00～17:00（土・日・祝祭日、年末年始を除く）
【Eメール受付】https://form.cao.go.jp/shokuhin/opinion-0001.html

食品安全委員会e-マガジン登録 http://www.fsc.go.jp/sonota/e-mailmagazine/e_new_mailmagazine.html
「食の安全ダイヤル」「e-マガジン登録」は、 食品安全委員会のホームページからもアクセスできます。

食品安全委員会ホームページ http://www.fsc.go.jp/
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