生活衛生豆知識№９

鶏　卵　の　賞　味　期　限

（生で食べられる期限、家庭での冷蔵庫保存期間を含む）

生活衛生豆知識№８「ＳＥの履歴書」では、ＳＥは鶏卵が関係した食中毒と極めて関係が深いと説明しました。今号では、鶏卵に賞味期限の根拠と、販売店では冷蔵庫に保管されていないのに、家庭へ持ち帰ったら「冷蔵庫で保存してください」という表示がありますので、その理由について説明します。

鶏卵の病原菌：サルモネラ・エンテリティディス
　　1988年（昭和６３年）に英国において鶏卵に関連したサルモネラ食中毒が大発生しました。翌年、平成元年には、我が国においてもサルモネラによる大型食中毒が発生し、その後鶏卵が関係した食中毒がたびたび発生するようになりました。原因は欧州から品種改良(多卵、耐病)された種鶏を輸入したためでした。

　　鶏卵による食中毒が問題となっているのはサルモネラ・エンテリティディス(以下ＳＥ)です。それまでサルモネラは卵の外側から殻を通って侵入するものと考えられていましたが、このＳＥは鶏の卵管まで侵入するため、卵の内部に入っています。そのうえ、今までの食中毒病原菌と異なり大変少ない菌数で病気を起こします。
賞味期限　＝　生で食べられる期限
鶏卵を原因とする事故が多発したため、生産者団体が、平成10年６月に「鶏卵の日付等表示マニュアル」を定め、賞味期限（生で食べられる期限）を付けることにしました。この期限は、次のように設定されます。

正常な卵黄（きみ）膜には細菌の増殖を抑える効果があります。しかし、保存温度及び保存期間で弱まり、卵内部に侵入していたサルモネラが急激な増殖を起こします。この効果が持続する日数を販売期間として、８月の一日平均気温（東京）が27.2℃ですと、約１０日になります。それに、家庭での冷蔵庫保存(10℃以下)が最大で７日と考えられ、加えた日数を賞味期限としました。そこで、包装業者は賞味期限を産卵日から１７日以内としています。

販売期間と賞味期限の計算式は次のとおりです。


冬場ですと気温が低く、卵黄膜の細菌の増殖を抑える日数は長くなりますが、各包装業者とも夏と同じ日数にしています。

家庭での冷蔵庫保存

　　サルモネラは１０℃以下だと、増殖が遅くなるので、「購入後は冷蔵庫（１０℃以下）で保存してください」との表示をすることになりました。そして、賞味期限には家庭での冷蔵庫保存を含んだ日数です。

平成１０年の会合では、流通・販売とも「１０℃以下に保存する」との規定を検討されました。しかし、当時の現状では無理なので、将来的には流通・販売を含めて「１０℃以下に保存する」ことになっていました。

賞味期限を過ぎた場合

　　賞味期限はあくまでも生で食べることができる期限ですので、賞味期限を過ぎた場合は十分に加熱調理してください。しかし、賞味期限以内であっても卵黄膜が崩れたり、卵白(しろみ)の持ち上がりが低い場合は傷んでいる可能性がありますので、生で食べることを避けてください。また、割卵後は卵黄膜の細菌を抑える効果がなくなり、サルモネラ（特にＳＥ）は急激に増殖しますので、割卵後は早く食べるようにしてください。

また、鶏卵を調理に使用した容器器具の洗浄不足により、二次汚染の事故が発生していますので、容器器具の洗浄を徹底してください。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　   2005. 8. 1　K.Oikawa

販売期間(卵黄膜が弱化して細菌が急激に増加が起こるまでの日数)＝86.939－4.109Ｔ＋0.048Ｔ２


Ｔは保存温度で、保存温度が27.2℃（８月の一日平均気温）ですと約10日


賞味期限(生で食べられる期限)＝販売期間 ＋ 家庭での保存期間(冷蔵庫:７日)











