
　サルモネラによる卵の食中毒が多発していると報
道されて久しいが，実際の新鮮な殻付き卵中のサル
モネラ汚染率は����％と少ないことが報告されてい
る �）。著者らが市販の生卵���個についてサルモネ
ラ増菌培養法によって調べた結果でも，サルモネラ
汚染卵は�個もなく，増菌培養で分離された��株の
汚染菌の多くは���������	�系の細菌であり，

���������は�株であった。この結果は伊藤らが鶏肉
��試料（各����）中の�試料からサルモネラを分
離したのに比べて，汚染率が著しく低いことを示し
ている �）。
　しかし，鶏卵製品の約��％を占める液卵の場合に
は，殻付き卵として流通できない卵（破卵，汚卵，
シミ卵等）も用いられるため，サルモネラの汚染率
も高く，�～��％の検体から検出されると報告され
ている �）。そして，���������������������	などの汚
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染菌数は，���中の生鮮汚染卵で�～��個に対して
室温で��日間保存すると�～����個に増加すると
いう。
　放射線による卵のサルモネラ殺菌の問題点は，食
肉や魚介類での照射臭の発生が����で微量に発
生 �）（調理によって消失する程度）する程度であるの
に対して，低線量でも照射臭が発生する可能性があ
ることである。本研究では鶏卵の各種条件下でのガ
ンマ線照射による食味変化と，��������������お
よび��������������の放射線殺菌効果について検討し
た。
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　照射試料は殻付き生卵，ドライアイス下での凍結
液卵，液卵の凍結乾燥製品を用意した。照射は日本
原子力研究所高崎研究所のコバルト－��照射施設
を用い，ガンマ線を���～����照射した。照射位
置の線量率およびデュワービン中の線量率は，フ
リッケ鉄線量計で測定しておいた。食味変化は�名
で判定し，色調変化，照射臭の有無，味，粘度変化
について調べた。
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　��������������		
��株と�������������	��
��株
の定常期細胞を液卵中に懸濁し，常温下，ドライア

イス凍結下，凍結乾燥下で照射して，��������	
���	
����平板培地で生残菌数を測定し，生存曲線より
���値を得て殺菌線量を推定した。

��������	

　殻付き生卵を照射すると，�������に示すように
������で照射臭が若干認められ，食味の許容限界線
量であった。黄身の退色も������でも若干認めら
れ，�～����で明確に認められる。白身の粘度も
������で若干低下し，����照射後の粘度はほとん
ど認められなかった。液卵を凍結照射した場合で
も，�������に示すように黄身の退色や白身の粘度
低下は������でも若干認められ，照射臭や味の低
下は������で若干認められた。
　一方，液卵を凍結乾燥してから照射すると，照射
臭や味の低下，黄身の退色，白身の粘度低下は����
でもほとんど認められなかった。しかし，����照
射すると，白身の粘度低下や黄身の退色が若干認め
られた。なお，ゆで卵の状態で照射した場合には
����で照射臭が若干認められた。
　また，��������������	
��株を液卵に混ぜ，凍
結下と凍結乾燥下で照射すると，������に示すよう
に放射線感受性は両者での差が大きくなく，���値
は凍結下で�������，凍結乾燥下で�������であっ
た。���������������	
��株でも�������に示すように，
凍結乾燥下での���値は�������である。一方，室
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温照射下では���値は����～�������である。
　この結果から考察すると，殻付き生卵を室温で
����照射すると，汚染卵中のサルモネラの生残菌
数を�％以下にまで殺菌できる。一方，液卵を凍結
乾燥した場合には，����で汚染卵中の生残菌数を
�％以下にまで殺菌できる。殻付き生卵の場合，汚
染卵�個当たりのサルモネラ汚染菌数は貯蔵�日後
で�～��個程度なので，凍結乾燥下で����照射す
ると汚染卵のサルモネラ菌数は���個以下になり，
食中毒発症菌量（��個以上）に比べて生残菌数が著
しく少ない程度にまで殺菌できる。
　一方，凍結液卵の場合には，������でも照射によ
る食味変化が若干起こるし，生存曲線が肩を有する
ため，����では殺菌効果は不十分であり，放射線
での殺菌処理は望ましくないであろう。
　これに対し，液卵を凍結乾燥した場合には，����
でも食味変化はほとんどなく，殺菌効果も十分にあ

り，白身は����でも許容できる程度の変化である。
�������������	��
��も乾燥卵製品の食味変化の許
容限界線量は����であると述べており，真空包装
によって照射後の黄身の脂質等の酸化劣化を防止で
きると報告している �）。すなわち，新鮮な殻付き生
卵は，採卵後に冷蔵庫で保管すればサルモネラの増
殖はなく，汚染率も����％程度なので放射線殺菌の
必要性はないであろう。一方，液卵製品はサルモネ
ラ汚染率が�～��％もあり，食品加工に用いるた
め，乾燥卵製品を真空包装して�～����で放射線
殺菌するのは衛生的に有効な手段であろう。

���

　放射線による卵の食味変化の許容限界線量は，室
温下のガンマ線照射で������，凍結下で������，
凍結乾燥下で����であった。一方，�����������	��
および��������������の生存曲線からの殺菌効果は，
室温照射の����で�％以下，凍結乾燥下では����
で�％以下まで衛生的に殺菌することができる。サ
ルモネラの汚染は液卵で起こりやすいため，放射線
殺菌は液卵を凍結乾燥処理してから�～����照射
するのが適当であろう。
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