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ウズラ卵を原因とする食中毒予防に資することを目的とし、県内に流通するウズラ卵のサルモネラ属菌汚染状況を

調査した。またウズラ卵殻におけるヒビの有無、サルモネラのウズラ卵殻への侵入と消長についても調査を実施した。 

 サルモネラ属菌汚染状況は、ウズラ卵10個入り１パックを１検体とし、計142検体について調査した。ウズラ卵殻

におけるヒビの有無については、ウズラ卵に暗所でLEDライトの光を照射する方法により、ウズラ卵１個を１検体と

し、計1,420検体について調査した。 

 サルモネラのウズラ卵殻への侵入と消長については、ウズラ卵殻のヒビの有無を確認し、ヒビの認められたウズラ

卵、認められなかったウズラ卵それぞれを 107個/mLオーダーの GFP 発現能を有するサルモネラ菌液に浸漬後、乾燥

させ、一定期間保管後、３つの試料(表面、カラ、中身)に分けてサルモネラの検査を実施した。 

 今回の調査で 30％近くのウズラ卵殻にヒビが確認され、LED ライトで確認できない微小なヒビがある場合、サルモ

ネラは卵殻、更に卵内部にまで侵入し、一度ヒビに侵入すると次亜塩素酸Na での殺菌は困難であることが分かった。

またウズラ卵はサルモネラを始め、数種の細菌に汚染されており、ウズラ卵を８度程度の冷蔵保管をしても、サルモネ

ラは生残することから、ウズラ卵にはサルモネラ食中毒となるリスクが一定程度あると考えられる。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


