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J少門氏菌的感染源甚多，蛋壹殳是其中之一0 幸

運的是，一舟殳的魚羊蛋加熱60C 3 4分鐘帥可

殺滅J少門氏菌，歐美早餐經常食用半辜熹蛋，既
安全又營養的道王里在止匕0

生食安全P馬?

J卜門氏菌引起的食物中毒，最為大眾θ齲峪恥肆性如彝泩”

台灣大學畜產化學研究室/才木慶女

理，均訂有嚴格的防範設施，此菌所致

的食物中毒零件，f甚稱為最高的人畜共

同傳染病，並非遏言 0

沙門氏菌常棲息於正常人或動物腸

道，呈帶菌狀態。這種細菌在流行病學

上極為重要，或為人、畜感染源，或為

食品、飼料、食品關係言殳j包或台然環境

的污染源。

供作食品原料的畜產物、水產物，

無論在生產、處理加工、運銷等，均為

污染的原因。因此，食品關係設施衛生

與否，對沙門氏菌污染度有密切關係 0

近曰來，蛋的沙門氏菌污染叉引起

大眾的注憲。尢其寒冬季節．叱火鋁的

消費者增多，有關人士旭心生食雞蛋的

安全性 0

洗選奚隹蛋應>主意風乾包裝

長，清洗水中細菌多，或貯藏時間長等

，沙門氏菌的污染機率台然增大0

清洗蛋時，務須防止清洗液與清洗

用具等所ξ卜起的沙門菌等微生物的污染

，且應注憲洗淨後的乾燥處理0

貯藏中溫度、濕度的變化，蛋殼表

面或將滲出水滴，而蛋重逐漸減少，微

生物的增殖將更顯著，其中沙門氏菌亦

不能免，因此，貯藏蛋的表面保持乾燥

最為重要。

且清洗後，若蛋殼乾燥不充分而予

包裝時，容器將濡濕，微生物在貯藏中

將急遽增加。洗淨後的乾燥，宜用乾布

或紙拭去水滴而風乾

火鍋旺幸生雞蛋調味
據調查，活雞的沙門氏菌帶菌率，

依雞場管理或雞群大小的不同，有15∼

28%的差異。雞舍所排出的糞便中檢出

率為52%，又偶可從腸道等豕帶菌雞的

羽毛、皮膚等檢出。可見，雞舍為沙門

氏菌相當濃厚的污染環境。

奅紲匕，雞蛋污染沙門氏菌是非常普

遍。幸好，沙門氏菌一般說來，蛋的處

理如果恰當，並不侖輕易穿入蛋內而污

染內容物。

沙門氏菌多隨污染的水，在清洗蛋

的遏程中，因蛋內產生陰壓而吸入0 在

不當清洗遏程，如果蛋溫高，清洗時間

浀k洗蛋乾駟栫
雜貸店常見木箱中墊層稻殼的未洗

選蛋販售，蛋價比洗選蛋每枚約便宜3

∼5角0

台微生物污染蛋殼的觀點來說，蛋

的處理從雞場收集、貯藏、運銷，或消

費者的觸摸等，微生物污染的程度．必然

可觀。此際，若生蛋當作火鍋旁的調味

用，則蛋殼上的沙門氏菌掉入蛋內的可

能性必然提高，嗜食生蛋的消費者，對

台己飲食f舒生安全不彳守不注意 0

購賈回來的未洗選蛋，殼上的污物

可用沙紙擦拭，或放入冰箱前，先用溫

水清洗(液溫比蛋溫約高 7 ∼10七)，

次拭乾，始放入冰箱，以免冰箱受污染

。此種洗淨除知效果，雖無殺菌的功效

，然，延長蛋的係存期，及減少沙門氏

菌的效果上必有裨助 0 ．
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