
お肉は生で食べても安全ですか？

絶対安全とは言えません。

お肉の上手な保存法は？

お肉の種類と形態で冷蔵保存期間はかなり差があります。
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●下味をつけたり、加熱して保存すると
冷蔵でも 2～5日は保存期間が延びます。
　　例えば、豚ロース厚切りを赤味噌、酒、
みりん、砂糖を混ぜた中につけ、２日、
味噌を落としてラップに包み密閉すれば
更に 2日は冷蔵保存できます。
　　鶏肉でも酒蒸し（塩少々と酒をかけ
レンジでチン）など加熱してから保存す
れば、2～3日は保存がききます。
　　牛すね肉などは、白ワイン、玉ねぎ、
人参、セロリなど香味野菜と水で 2 時間
煮込み、お肉と煮汁（漉してスープストッ
クとして利用）を分け、保存します。

●このように一手間加えて保存すれば、
おいしさも、保存期間も長持ちします。
特売でたくさん買い込んでしまったとき
など、上手に保存して、家計の手助けに
お役立てください。

●お肉は、
　①と畜場における加工
　②食肉処理場（食肉処理業又は食肉販
　売業の営業許可を受けている施設）に
　おける加工
　③飲食店営業の営業許可を受けている
　施設における調理
など、食肉流通過程の各段階で衛生的な処
理がされてはいます。
　しかし、ゼロリスクではなく、特に鶏肉
については生食用の衛生基準がありませ
ん。牛肉、鶏肉などのお肉を生で食べるこ
とはおすすめできません。
　近年、焼肉店などではお肉の安全性知識
を与えられていない臨時的従業員が増え、
食中毒の危険性が高まっています。飲食店
や家庭での啓発が必要になっています。

●鶏刺し、牛レバ刺しなどお肉を生で食べ
る人が増えていますが、それが原因のカン
ピロバクター食中毒や腸管出血性大腸菌食
中毒が全国的に発生しています。新鮮で
あっても、菌が付いているお肉を生で食べ
れば、食中毒になる危険性が高いのです。
　カンピロバクター菌による食中毒は、手
足の麻ひ、呼吸困難等の原因となり、腸管
出血性大腸菌（Ｏ157 など）による食中毒
は腎機能障害や意識障害を起こすなど危険
です。

お肉に含まれる水分が多いほど、固ま
りの大きさが小さくなるほど保存期間は短
くなります。つまり、牛肉が一番長く、豚肉、
鶏肉の順に、ブロック肉、厚切り、角切り、
薄切り、挽肉の順に短くなります。

　　牛肉は、ブロックで 5日、挽肉は
　　1日です。
　　豚肉は、ブロックで 3日、挽肉は
　　買ってきた日に使い切りましょう。
　　鶏肉は、切り身で 1日です。

●保存するときはラップできっちり包み、
更にジッパーつきのポリ袋など密封容器に
収納し、空気を遮断、乾燥を防ぎます。冷
凍保存では、1 回で使い切る分量に小分け
し、前記の方法で密封容器に収納し、冷凍
保存します。家庭用の冷凍庫では、風味を
損なわない保存期間は 1ヶ月が目安です。
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①ラップできっちり包んでから… ②ジッパーつきのポリ袋などに収納する

●ノロウィルス

低温に強く、大好きな潜伏場所はカキなど

の二枚貝。ヒトからヒトへの感染はトップ

クラス。

●カンピロバクター

鶏肉や牛肉などのほか、最近では牛レバー

の内部にまで潜んでいることが明らかに

なった。

●腸管出血性大腸菌O 157

もともと牛の腸管内に潜んでいるため、牛

肉や牛レバーが汚染されることがある。「ベ

ロ毒素」という協力な毒素を出す。

食肉センターでの加工

保存するときの

コツは・・・

●予防法
その１しっかり加熱
弱点は熱に弱いこと。
中までしっかり加熱す
ることが予防の一歩。

その２きっちり手洗い
大切なことは汚染を広
げないこと。食材を
扱った後はきっちり手
洗いをしましょう。


