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食品安全委員会ホーム＞自ら評価について　　
http://www.fsc.go.jp/hyouka/mizukara/mizukara_index.html

くわしくはこちらもご覧ください
農林水産省「食材丸かじりマルゴトタマゴ（1）」　http://www.maff.go.jp/j/pr/aff/0911/spe2_01.html

「食材丸かじりマルゴトタマゴ（2）」　http://www.maff.go.jp/j/pr/aff/0911/spe2_02.html
厚生労働省「卵によるサルモネラ食中毒の発生防止について」　http://www1.mhlw.go.jp/houdou/1007/h0722-1.html

卵の黄
き

身
み

は 70℃以
い

上
じょう

でかたく
なり、白

しろ

身
み

は80℃以上でかたく
なります。
沸
ふっ

騰
とう

したお湯
ゆ

でゆでるとゆで卵
に。黄身がかたくなり、白身がしっ
かりかたまらない温

おん

度
ど

（70 ～
75℃）のお湯に15～25分つ
けておくと温

おん

泉
せん

卵ができます。

卵の賞味期限は、生
なま

で食べ
られる期限（10℃以下で
保存）を表

あらわ

しています。卵
はなるべく早

はや

く食べましょ
う。もし賞味期限を少

すこ

し過
す

ぎてしまったら、十
じゅう

分
ぶん

加
か

熱
ねつ

調
ちょう

理
り

して食べましょう。

卵の殻にはごく小
ちい

さな穴
あな

がたく
さんあいています。時

じ

間
かん

がた
つとこの穴から卵の中に入って
いたガスが抜

ぬ

けて、うす皮
かわ

（殻
の内

うち

側
がわ

にある膜
まく

のようなもの）
と白身の間に隙

すき

間
ま

ができるた
め殻がむきやすくなるのです。

ゆで卵と温
お ん

泉
せ ん

卵、
かたさが違

ち が

うのはどうして？
卵の保

ほ

存
ぞ ん

は
室
し つ

温
お ん

？ 冷
れ い

蔵
ぞ う

庫
こ

？

賞
しょう

味
み

期
き

限
げ ん

を過
す

ぎた卵は
食べられない？

ゆで卵の殻
か ら

、
ツルンとむける卵と
むけない卵があるのはなぜ？

日本は、世
せ

界
かい

の中
なか

でももっとも多
おお

く卵を食
た

べている
国
くに

のひとつです。栄
えい

養
よう

満
まん

点
てん

で、さまざまな食べ方が
できる「卵」を科

か

学
がく

の目
め

で見
み

てみましょう。

卵
た ま ご

の豆
ま め

知
ち

識
し き

KIDS	BOXはおとなと子どもが一緒に読むページです。
キッズボックス

卵は、サルモネラ属
ぞく

菌
きん

など
による食

しょくちゅうどく

中毒を防
ふせ

ぐために、
洗
せんじょうしょうどく

浄消毒をしてからパックに詰
つ

め、賞
しょう

味
み

期
き

限
げん

を表
ひょう

示
じ

して売
う

られ
ています。でも、取

とり

扱
あつか

いが悪
わる

い
と菌が増

ふ

えてしまうことがあり
ます。卵は新

しん

鮮
せん

なものを買
か

っ
て冷

れい

蔵
ぞう

庫
こ

（扉
とびら

ではなく本
ほんたい

体、
10℃以下）で保

ほ

管
かん

しましょう。

↓賞味期限を過ぎたら
しっかり加熱して食べ
よう！

←半
はんじゅく

熟オムレツや生
なま

で
食べるなら新鮮な卵で

温泉卵は
白身が

トロトロだよ

10℃以下

70〜75℃
黄身がかたまって
白身はトロトロのま
ま！

70℃
黄身がかたくなる

65℃
黄身がかたまり
はじめる

80℃
白身がかたくなる

60℃
白身が
かたまりはじめて
トロトロになる

中ま
で火を

通
とと

してねお
い
し
そ
〜
♥


