
「消費期限」と「賞味期限」

保存性を向上させる

「食品添加物」を使用

　ハム・ソーセージ・ベーコンは冷凍すると食感や
風味が損なわれる場合があるので、冷凍保存はあ
まりおすすめできません。どうしても食べきれない
場合は、1回分ずつ小分けしてラップでしっかり包
み、冷凍専用の袋などに入れて冷凍しましょう。解
凍は「低温で時間をかけること」がうま味を逃さな
い秘訣なので、チルド室に移してゆっくり解凍しま
しょう。
　また、冷蔵保存をする場合も空気や光に触れると
退色や変質、乾燥の原因になるので、開封後はラッ
プでしっかり包み、できるだけ空気に触れないよう
にして商品のパッケージに記載されている方法で

正しく保存しましょう。
　ただし、一度開封すると保存性は著しく低下す
るので、賞味期限に関わらずなるべく早く食べま
しょう。

　ハム・ソーセージ・ベーコンなどの「食肉製品」は、
加熱殺菌・乾燥・熟成などの製造過程によってそのま
ま食べることができるようになっているので、基本的に
は加熱する必要がありません。
　ただし、「生ソーセージ」などの名前で販売されてい
る製品は、調味したひき肉をケーシング（ハムやソー
セージを包む薄い膜状の袋）に充填しただけなので、
生ハンバーグなどと同様に「食肉」に分類されています。
そのため、必ず加熱して食べましょう。

1 加熱食肉製品

「食肉製品」の分類

「加熱して食べてください」などの

記載がない限り、加熱する必要はありません。

A 冷凍保存すると食感や風味が

損なわれるおそれがあるので

できるだけ避けるようにしましょう。

A

ハム・ソーセージ・ベーコンは
冷凍しても大丈夫？

ハム・ソーセージ・ベーコンは
加熱しないでも食べられる？
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　ハム・ソーセージ・ベーコンには主に、食品の風味
や外観を良くし、嗜好性を向上させる「発色剤」、食
品の保存性を向上させる「保存料」「酸化防止剤」が
使われています。「食品添加物」は国が「人の健康を
損なうおそれがないもの」として許可したものだけが
使用できることになっており、成分規格や使用基準は
「食品衛生法」に基づいて定められています。

保存性が向上！

発色剤 酸化防止剤

消費期限・賞味期限のイメージ

一般的には「亜硝酸ナトリウ
ム」が使われることが多く、発
色、熟成風味を与えたり、細
菌の繁殖を抑えます。

保存料

一般的には「ソルビン酸」が
使われることが多く、細菌類
やカビ、酵母の増殖を抑え、
食品の腐敗を防ぐ働きがあり
ます。

一般的には「ビタミンC」が使われること
が多く、製品の酸化を防ぐことで変色や
風味の劣化を食い止め、食品の安全性の
向上、発色剤の効果を促進させる働きが
あります。

ロースハム、ウインナーソーセージなど

2 特定加熱食肉製品
ローストビーフなど

3 非加熱食肉製品
生ハムなど

4 乾燥食肉製品
サラミソーセージなど
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　「食肉」などに表示されている「消費期限」は
品質が急速に劣化する食品に表示され、「安全
に食べられる期限」を示しています。開封前の
状態で定められた方法により保存した場合に、
腐敗などの品質の劣化に伴い、安全性を欠くこ
ととなるおそれがないと認められる期限です。
　一方、ハム・ソーセージ・ベーコンなどの「食
肉製品」などに表示されている「賞味期限」は
比較的品質が劣化しにくい食品に表示され、「お
いしく食べられる期限」を示しています。開封前
の状態で定められた方法により保存した場合
に、その製品に期待されるすべての品質特性を
十分に保持し得ると認められる期限です。




