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食物アレルギー対応食品
×アレルゲン除去食品（厚労省許可；特別用途食品）

×アレルゲン含有原料不使用食品「卵不使用」「牛乳不使用」

×外食産業の対応：原材料表示，アレルギー対応メニューの提供
多品種・少量生産
生産製造設備の一部を通常の食品と共有

「同一の設備を用いて, アレルゲン除去食品をつくる場合, アレルゲ
ンの意図しない混入が生じることのないよう, 使用する設備を十
分洗浄すること。」（平成１３年厚生労働省令第２３号）

⇒具体的な洗浄手順、ガイドライン無し
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成人のアレルギー原因食品

出典：「魚貝類とアレルギー」塩見一雄

アレルゲン：

トロポミオシン
二つのサブユニットから
構成（各３４－３８kDa）

本研究の目的
洗浄条件を合理的に設定するための基礎情報として
ステンレスへのアレルゲン付着残存挙動を把握する

エビ

結果：水を抽出溶媒に用いた時の吸着および洗浄実験

20ｍＭ HEPES
(pH7.3) or 純水

アマエビ

擂潰

不溶残渣
除去

タンパク質濃度
1.5mg/mlに調節

抽出前
or

抽出後
塩添加

①エビ抽出液の調製 ②枯渇法による吸着実験 ③洗浄実験

②密栓後、25℃2時間振盪

④濃度測定

・トロポミオシン：
ELISA法

・総タンパク質：
BCA法

③上澄み分離
遠心分離

①ステンレス粉末と抽出液の混合

材質SUS L316
平均粒径3-5μm
比表面積0.57m2/g

１ｍｌ

ステンレス粉末
2g
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トロポミオシン タンパク質総量

(1)吸着操作時の上澄み濃度の変化

吸着率
95.3±3.9%

吸着率
59.8±3.3%

(2)洗浄操作時の洗浄濾液濃度の変化

③ろ液を回収し濃度測定

Ｘトロポミオシン：

酵素結合免疫吸着法（ELISA法）
（ELISA Systems社キット使用）

Ｘタンパク質：

ＢＣＡ法（PIERCE社キット使用）

②、③を４回行い、洗浄毎のろ液
の濃度測定を行った。

①２５℃振盪後
②蒸留水５ｍｌでｽﾃﾝﾚｽ粉末洗浄

ｶﾞﾗｽﾌｨﾙﾀｰで
粉末分離

上澄み４００µl採取
・ﾄﾛﾎﾟﾐｵｼﾝ濃度測定
・ﾀﾝﾊﾟｸ質濃度測定

×トロポミオシン→１～４回目まで未検出

×タンパク質
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) 3回目の洗浄で

初期の1/100
の濃度
BCA測定限界
以下に

×初期のタンパク質の量と洗浄操作等で
洗い出されたタンパク質総量との比較
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) 洗い流された
タンパク質
→吸着していない
タンパク質？

(3)タンパク質の吸着可逆性の検討

結果：HEPESを抽出溶媒に用いた時の吸着実験(添加塩の影響)

実験方法：ステンレス粉末を用いた吸着および洗浄実験

抽出後塩添加
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抽出前塩添加
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(1)トロポミオシンおよび総タンパク質の吸着率 (2)吸着前後の上澄み液のSDS-PAGE

① ② ③ ④ ⑤ ⑥

抽出後NaCl添加の吸着実験
→トロポミオシン単体の吸着容易性はNaClの影響を受けにくい

抽出前NaCl添加の吸着実験
→抽出前のNaCl濃度増大に伴いトロポミオシンの吸着容易性が喪失

試料No. 塩添加方法 添加塩濃度(%) 吸着操作
① 塩添加なし 0 前
② 塩添加なし 0 後
③ 抽出前 3 前
④ 抽出前 3 後
⑤ 抽出前 5 前
⑥ 抽出前 5 後

抽出前NaCl添加→トロポミオシンより高分子量の
タンパク質の量が増加
→トロポミオシンと同等の吸着容易性を有する？
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