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冷凍メンチカツなどの食肉調理品を加熱調理するときの注意点はありますか？
• 揚げ物の場合、油の使用量を少なくしたいのでフライパンで揚げてもいいですか？

・冷凍メンチカツなど、食肉調理品の利用に当たっては、商品パッケージに記載の「調理方法」等をよく確認しましょ
う。
・調理に当たっては、表面の揚げ色や焼き色で火の通り具合を判断せず、中心部の肉の色で確認しましょう。
・フライパン等を使用し、少ない量の油で揚げる場合、食肉調理品の中心部の温度の上がり方が緩やかになることがあ
りますので一層注意が必要です。表面の揚げ色に関わらず、必ず中を割って、中心部の肉の色を確認してください。

【過去には食中毒事例も】
　平成28年、都を含む複数の自治体で家庭での加熱調理が必要な冷凍メンチカツを原因とする食中毒が発生しました。
　これらの食中毒事例の調査結果からは、本来、十分な加熱調理を必要とする製品が、加熱不足の状態で食べられてい
たケースがあったことが確認されました。

【調理の前に、パッケージをよく確認しましょう】
　冷凍状態で販売されている食肉調理品（メンチカツ、ハンバーグ、チキンカツ等）は、「未加熱品」と記載のあるも
のはもちろん、「未加熱」である旨が明記されていないものでも、製造時に加熱されていない場合があります。
　また、食中毒を起こす菌等は、通常、冷凍しても生き残っています。
　このため、冷凍状態で販売されている食肉調理品による食中毒を予防するためには、まず調理の前に、製品パッケー
ジの「調理方法」、「使用方法」、「加熱調理の必要性」等をよく確認しましょう。

【調理の際は、必ず中心部の肉の色を確認しましょう】
　食肉調理品の調理にあたっては、製品パッケージに記載されている「調理方法」等を確認し、適切に調理しましょ
う。そのうえで、最終的には必ず中を割って、中心部の肉の色を確認しましょう。

【揚げ物の場合は、特に注意が必要です】
　揚げ物の場合、調理器具や油の量、一度に揚げる個数等、調理の仕方によって中心部までの火の通り具合は異なり、
「調理方法」等のとおりに調理したつもりでも中心部まで十分火が通らない場合があるので、特に注意が必要です。
　なお、昨今、少ない量の油で揚げ物をするレシピが紹介されていますが、フライパン等を使用し、少ない量の油で揚
げた場合、たっぷりの油で揚げた場合と比べて、調理中の油温の低下が大きく、その後の中心温度の上がり方も緩やか
になるとの実験結果があります。
　繰り返しとなりますが、表面の揚げ色に関わらず、必ず中を割って、中心部の肉の色を確認してください。
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＜冷凍メンチカツを少量の油で調理したときの表面及び内側の写真＞

★ 参考ホームページ
• 厚生労働省「生のひき肉を使った製品による食中毒に関する注意喚起」 

このFAQのご感想をお聞かせください。
お寄せいただきましたご意見は、今後のFAQ改良に反映したいと考えております。お気軽にご意見をお寄せください。

ご参考になりましたか？

とても参考になった 参考になった 参考にならなかった まったく参考にならなかった

このFAQのご感想はいかがですか？ご感想お聞かせください。
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