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鶏卵加工における
サルモネラリスクへの対応

キユーピー株式会社
品質保証本部設計品質部

大河内 美穂

年 月 日
食の安全と安心フォーラム
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会社概要

鶏卵サルモネラ事例について
１）サルモネラ食中毒とは
２） 年代のサルモネラ件数増
３）鶏卵のサルモネラ汚染
４） 年以降のサルモネラ対策

鶏卵加工におけるリスク管理

目次目次
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キユーピーグループの企業概要キユーピーグループの企業概要

社 名 キユーピー株式会社

設立年月日 年 大正 年 月 日

本 社 東京都渋谷区渋谷

資本金 億 百万円

売上げ 億円（連結 年度）
営業利益 億円

従業員 名（連結）

事業所 支店･営業所 支店・ 営業所、 基幹工場 工場
グループ関連企業連結 社 工場、海外 事業所

海外関連
会社 北京丘比食品有限公司 杭州丘比食品有限公司

等

事業内容 マヨネーズソース・その他一般ソース類の製造販売、鶏卵及び各種瓶缶詰の
加工販売、医薬原料・医薬品他の製造販売 等
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キユーピーグループ事業展開・割合（キユーピーグループ事業展開・割合（ 年）年）

共通事業

マヨネーズ、キユーピーハーフ、
ドレッシング、タルタルソース、等

ジャム、パスタソース、ベビーフード
素材缶詰、介護食、流動食、等

液卵、凍結卵、乾燥卵、茹卵、
タマゴスプレッド、厚焼卵、等

パッケージサラダ、惣菜、弁当、
おにぎり、サンドウィッチ、等

ヒアルロン酸、レシチン、 、
卵白ペプチド、等の機能素材

食品物流、コンサルティング、等

調味料事業

タマゴ事業

サラダ・惣菜事業

加工食品事業

ファインケミカル事業

物流事業
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品質第一主義を具現化してゆく体制

食品安全方針（ビジョン）
私たちは「品質第一主義」を貫き、「一番大切な方」に「笑顔」をお届けします。

お客様の声を
活かす（ご指
摘、改善）

品質向上の
ためのグループ

エリア活動

業界・社会
への貢献

商品・技術

品質第一主義を具現化してゆく体制
品質を守る仕組みづくり
・品質事故防止システム
・原料情報から表示作成

への一元化
・お取引先への監査
・

品質第一主義を具現化してゆく体制
品質を守る人づくり

・理念教育
・専門技術研修
・社内 で技術相談室
・夢多“採り活動、わくわく
発表会

リスク評価
技術開発

食品安全方針（ビジョン）

キユーピーグループの品質保証キユーピーグループの品質保証

品質を守る仕組みづくり
・品質事故防止システム
・原料情報から表示作成

・お取引先への監査

品質
品質を守る仕組みづくり
・品質事故防止システム品質品質品質品質

向上
・お取引先への監査

・品質事故防止システム
・原料情報から表示作成

品質品質品質
向上向上向上向上向上向上



2018/7/24 

2 

Copyright ©2018  Kewpie Corporation, All Rights Reserved 

鶏卵のサルモネラ事例

１）サルモネラ食中毒とは
２） 年代のサルモネラ件数増
３）鶏卵のサルモネラ汚染
４） 年以降のサルモネラ対策
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• 症状 下痢、腹痛、嘔吐などの急性胃腸炎
重症の場合には粘血便もある

• 潜伏期間 〜 時間 比較的短い

• 発症菌量 約 個〜
喫食者の状態に左右される

サルモネラ食中毒の症状サルモネラ食中毒の症状
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発生年月： 年 月
発生地域：中国・四国地域１府９県
発生規模：患者 名。

＊ 代の女性が中心（ 名）
原因菌：
原因食材：当時流行していた「ティラミス」

患者宅で保管されていた残品から
〜 個 の が分離。

製造状況として、液卵が５時間の間、室温 ℃
に放置されていた ⇒ 卵の汚染の可能性が高い。

ティラミス食中毒

サルモネラによる食中毒事例サルモネラによる食中毒事例
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鶏卵のサルモネラ事例

１）サルモネラ食中毒とは
２） 年代のサルモネラ件数増
３）鶏卵のサルモネラ汚染
４） 年以降のサルモネラ対策
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サルモネラ食中毒件数と患者数の年次推移サルモネラ食中毒件数と患者数の年次推移

錦糸卵

の増加
血清型：病原微生物検出情報 より抜粋

厚生労働省 食中毒統計データより作成
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病原微生物検出状況（予防衛生研究所）の集団例に関する速報より再整理した成績
調査年月日： 年〜 年
調査事件数（患者数 名以上）： 事例（伊藤武、 ）

原因食品 事件数（患者数） 原因食品 事件数（患者数）

卵料理　生 　オムレツ 　　　7（177）

　洋菓子 　　15（2,501） 　卵入りどんぶり 　　　7（1,557）

　自家製マヨネーズ 　　　7（756） 　サンドイッチ 　　　4（328）

　とろろ 　　　7（284） 　調理パン 　　　4（259）

　卵納豆 　　　6（335） 　卵とじ 　　　3（54）

　アイスクリーム 　　　3（769） 　茶碗蒸し 　　　2（71）

　まぐろ山かけ 　　　1（11） 　そば（具） 　　　2（603）

　鼻注食（卵） 　　　1（15） 　コロッケ 　　　2（81）

卵料理　加熱 　サラダ 　　　2（1,770）

　だし巻 　　　7（260） 　卵豆腐 　　　1（32）

　卵焼 　　　4（1,316） その他

　錦糸卵 　　　4（393） 　鳥肉（加熱など） 　　　3（177）

　目玉焼 　　　1（32） 　生食用魚介類 　　　1（86）

卵料理　加熱複合 　生ハム 　　　1（28）

　魚介類（煮、焼、揚物）　　19（1,638） 　酢豚 　　　1（12）

　寿司（ちらし等） 　　　8（604） 　かき氷 　　　1（32）

　野菜（炒め、和え物） 　　　8（1,160）

原因食品 事件数（患者数） 原因食品 事件数（患者数）原因食品 事件数（患者数）原因食品

食中毒事例の原因食品（
原因食品原因食品

食中毒事例の原因食品（
原因食品

－
事件数（患者数）事件数（患者数）

－－
事件数（患者数）

）
事件数（患者数）事件数（患者数）

）
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サルモネラと鶏卵

１）サルモネラ食中毒とは
２） 年代のサルモネラ件数増
３）鶏卵のサルモネラ汚染
４） 年以降のサルモネラ対策
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• 鶏、牛、豚等の動物の腸管内に存在

• 乾燥に強く、環境中でも長く生きることが
できる

• 鶏が感染した場合、ヒナでは下痢などの
症状がみられることがあるが、成鶏では
症状がない。

サルモネラの基本性状サルモネラの基本性状
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鶏卵卵白の微生物的特性
・抗菌作用のあるリゾチームやコンアルブミンを含有
・高

サルモネラ属菌は以下の 要素のため
卵白中でも生残・増殖する。
・ リゾチームに対する感受性が低い
・ コンアルブミンの作用を中和

鶏卵の抗菌性鶏卵の抗菌性

今井ら、鶏卵の成分と組成、
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殻付き卵の卵白に 個の を接種殻付き卵の卵白に 個の を接種

鶏卵保管中の鶏卵保管中の 菌数の変化（卵白内接種）菌数の変化（卵白内接種）

・ ℃保管： 週目から菌数の急激な上昇
・ ℃及び ℃保管：６週間までわずかに減少

Copyright ©2018  Kewpie Corporation, All Rights Reserved 

汚染
腸管のサルモネラが総排泄管
で卵殻を汚染

汚染
輸卵管に存在するサルモネラ
が殻ができるまでの間に卵内
容物を汚染する

汚染汚染 とと 汚染汚染
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感染鶏による感染鶏による 汚染卵発生率汚染卵発生率

感染鶏番号 産卵数 保菌卵数 比率％

合計

では 汚染がおこる
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個
仲西

個
個

個

サルモネラ食中毒件数とサルモネラ食中毒件数と 汚染率汚染率
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年調査結果

殺菌前液卵から分離されたサルモネラ血清型殺菌前液卵から分離されたサルモネラ血清型

年調査結果＊

８

２

６
６４

１

＊ ：今井ら 年 食微学会発表

＊ ：並木ら 年 食微学会発表

年調査結果に比べ、 年は 汚染率低下
→ による 汚染率が低下したことを反映
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鶏卵のサルモネラ事例

１）サルモネラ食中毒の発生状況
２） 年代のサルモネラ件数増
３）鶏卵のサルモネラ汚染
４） 年以降のサルモネラ対策
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・洗卵基準
洗卵に の次亜塩素酸 を用いる、温度等

・殺菌基準
連続式 バッチ式

全卵 60℃× 分 58℃× 分
卵黄 60℃× 分 58℃× 分
卵白 〜56℃× 分 ℃× 分

・冷却 8℃以下

小沼（国立衛試）、熊谷（予研）、仲西（神戸市）、
品川（岩手大）、中村（予研）、今井（全国鶏卵加工
協会・キユーピー） ら６人で調査を行った

平成５年平成５年 月月月 日付衛食第日付衛食第 号、衛乳第号、衛乳第 号号号平成５年平成５年 月月月月 日付衛食第日付衛食第日付衛食第 号、衛乳第号、衛乳第号、衛乳第 号号号

「液卵の製造等に係る衛生確保について」「液卵の製造等に係る衛生確保について」「液卵の製造等に係る衛生確保について」「液卵の製造等に係る衛生確保について」
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殺菌基準の根拠になった資料
（合衆国法律 第 編）卵および加工卵に適用する規制

⇒ 〜 （特に 〜 ）の参考試験データ

の全卵中での 値＝4.4℃
を 陰性にする時間=60℃× 分

平均的なサルモネラとして基準にされている。 

⇒サルモネラの中にはもっと強い耐熱性をもつ種もある 
（Ex. S.senftenberg775W D（60℃）=5.6分 全卵） 
 A comparative study of the heat resistance of salmonellas in homogenaized whole 

egg yolk or albmin Epidemiol.Infect.(1990),104,237-241 

平成５年平成５年 月月月 日付衛食第日付衛食第 号、衛乳第号、衛乳第 号号号平成５年平成５年 月月月月 日付衛食第日付衛食第日付衛食第 号、衛乳第号、衛乳第号、衛乳第 号号号

「液卵の製造等に係る衛生確保について」「液卵の製造等に係る衛生確保について」「液卵の製造等に係る衛生確保について」「液卵の製造等に係る衛生確保について」
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・成分規格
殺菌液卵：サルモネラ陰性
未殺菌液卵：一般生菌数 以下

・殺菌基準
連続式 バッチ式

全卵 60℃× 分 58℃× 分
卵黄 61℃× 分 59℃× 分
卵白 56℃× 分 ℃× 分

・加工条件
70℃× 分以上 またはこれと同等以上の効果の加熱

・殻付き卵表示 冷蔵・生で喫食可能な期限表示

成分規格

平成１０年１１月２５日付衛発第１６７４号平成１０年１１月２５日付衛発第１６７４号平成１０年１１月２５日付衛発第１６７４号平成１０年１１月２５日付衛発第１６７４号

「食品衛生法に基づく食品、添加物等の「食品衛生法に基づく食品、添加物等の「食品衛生法に基づく食品、添加物等の「食品衛生法に基づく食品、添加物等の

成分規格

「食品衛生法に基づく食品、添加物等の
規格基準の一部改正について」

「食品衛生法に基づく食品、添加物等の「食品衛生法に基づく食品、添加物等の
規格基準の一部改正について」規格基準の一部改正について」
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農林水産省 通知日 厚生労働省

日本向けに輸出される初生ひなの家畜衛生
件（動物検疫所）、 ・ の規制

ふ卵場等養鶏施設における衛生対策指針

卵及びその加工品の衛生対策

液卵製造施設等の衛生指導要領

採卵養鶏場におけるサルモネラ衛生対策指
針

家畜防疫対策要綱の一部改正（種鶏群へ
の 不活性化ワクチン接種に関する規制）

食品衛生法改正（鶏卵の表示基
準、液卵の規格基準の設定）

鶏卵のサルモネラ総合対策指針

輸入初生ひな等の検疫強化疾病検査要領
初生ひなの輸入及び輸出検疫要領

平成 年 月農林水産省消費・安全局
「鶏卵の生産衛生管理ハンドブック」

液卵の殺菌条件

準、液卵の規格基準の設定）

【未殺菌液卵】
一般生菌数 万 ｇ以下
【殺菌液卵】
サルモネラ属菌 陰性
【未殺菌液卵使用の場合】
70℃1分以上の加熱処理
【殻付き卵】冷蔵・期限表示

農林水産省農林水産省 通知日通知日 厚生労働省厚生労働省

鶏卵のサルモネラについての行政対応鶏卵のサルモネラについての行政対応
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輸入ひな 検査により 陽性ひなの排除

種鶏場
採卵養鶏場

① 感染鶏の排除
② 鶏舎の洗浄･消毒･オールイン･

オールアウト方式
③ ネズミ、野鳥の侵入防止
④ 従事者の衛生管理
⑤ 車両等の消毒
⑥ フリーの飼料･飲料水

ふ卵場 ・ 機器、器具･器材等の洗浄･消毒
・ 従事者の衛生管理

食中毒の発生防止食中毒の発生防止
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センター
（洗卵）

・ひび割れ、糞便汚染卵の排除
・消毒薬による洗卵
・洗卵水の温度管理
・器具器材･施設の消毒
・卵殻の乾燥

輸送・販売店 輸送販売時の時の温度管理

鶏卵加工
工場

・加熱温度管理
・品温管理
・一般衛生管理
＊検査による現状把握と対策

センター ・ひび割れ、糞便汚染卵の排除センター ・ひび割れ、糞便汚染卵の排除センター ・ひび割れ、糞便汚染卵の排除・ひび割れ、糞便汚染卵の排除・ひび割れ、糞便汚染卵の排除・ひび割れ、糞便汚染卵の排除

食中毒の発生防止

・ひび割れ、糞便汚染卵の排除

食中毒の発生防止

食品工場
集団給食施設
飲食店
家庭

・ ℃以下の冷蔵庫保管
・保管時間 期間
・調理時の加熱温度管理
・増殖防止
・二次汚染防止

・汚染･非汚染区域の区分
・洗浄･消毒
・手指の洗浄･消毒

食中毒の発生防止食中毒の発生防止

フードチェーン各過程に対策
↓

ＳＥ食中毒の減少
血清型：病原微生物検出情報 より抜粋
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鶏卵加工におけるリスク管理
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②
ふやさない

③
殺す

①
つけない

鶏卵加工のリスク管理鶏卵加工のリスク管理

各工程で食中毒防止の 原則を実践
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キユーピータマゴ 株

三芳工場

操業

原
卵
搬
入

殺
菌

洗
卵
・
割
卵

保
管
・
貯
卵

原
卵
入
荷

受
入
管
理

充
填
・
庫
入

液卵の製造工程液卵の製造工程
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（今井、 ）

卵の
種類

手の
状態

無洗卵 洗卵済

乾燥

濡れ

①① つけないつけない

次汚染の防止

殻付卵を手でつかんだ場合の手への細菌汚染
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鈴木昭：食衛誌 より作図

②② ふやさないふやさない
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低温管理の徹底

液全卵中での の消長 温度別

菌
数

保存時間（日）

5℃ IFO12529

5℃ 液卵由来株

10℃ IFO12529

10℃ 液卵由来株

25℃ IFO12529

25℃ 液卵由来株
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③③ 殺す殺す

◆熱凝固性 卵白：５８℃で固まり始め、
８０℃で完全凝固

卵黄：６５℃で固まり始め、
７０℃で完全凝固 プリンプリン 茶碗蒸し茶碗蒸し

◆泡立性 起泡性：泡立ちの良さ
安定性：泡の消えにくさ
均一性：泡組織の均一さ はんぺんはんぺん ケーキケーキ メレンゲメレンゲ

サルモネラを十分殺菌する加熱が必要

法定殺菌条件を参照し、接種試験等で確認
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厚焼卵製造中のＳＥの消長厚焼卵製造中のＳＥの消長
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茹で卵製造中のＳＥの消長茹で卵製造中のＳＥの消長
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品質第一主義を具現化してゆく体制

食品安全方針（ビジョン）
私たちは「品質第一主義」を貫き、「一番大切な方」に「笑顔」をお届けします。

お客様の声を
活かす（ご指
摘、改善）

品質向上の
ためのグループ

エリア活動

業界・社会
への貢献

商品・技術

品質第一主義を具現化してゆく体制
品質を守る仕組みづくり
・品質事故防止システム
・原料情報から表示作成
への一元化

・お取引先への監査
・

品質第一主義を具現化してゆく体制
品質を守る人づくり

・理念教育
・専門技術研修
・社内 で技術相談室
・夢多“採り活動、わくわく
発表会

リスク評価
技術開発

食品安全方針（ビジョン）

キユーピーグループの品質保証キユーピーグループの品質保証

品質を守る仕組みづくり
・品質事故防止システム
・原料情報から表示作成

・お取引先への監査

品質
品質を守る仕組みづくり
・品質事故防止システム品質品質品質品質

向上
・お取引先への監査

・品質事故防止システム
・原料情報から表示作成

品質品質品質
向上向上向上向上向上向上
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近年の鶏卵関係の調査報告近年の鶏卵関係の調査報告

内容 対象 発表等 発表年

鳥インフルエンザウイルスの
卵黄中での加熱生残性

鳥インフルエンザ
ウイルス

食品衛生研究

マヨネーズ中での鳥インフルエンザ
ウイルスの不活化

鳥インフルエンザ
ウイルス

日本食品微生物
学会雑誌

液卵のリステリアモノサイトゲネス
汚染率

リステリア

液卵のカンピロバクター汚染率 カンピロバクター

殺菌液卵中でのリステリアの
増殖速度モデル

リステリア

液卵のサルモネラ汚染状況と
血清型

サルモネラ
日本食品微生物

学会

現状問題がない病原体についても、「安全である」現状把握と
リスク制御データを学会・論文等で共有する
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キユーピー株式会社
大河内 美穂




