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1 Fp- 6 卵料理のアレルゲン活性評価の指標作成の試み

○加藤保子、吉川慶子、小譚慶子（川崎医療福祉大）

〔(社)日本家政学会

目的：卵アレルギー患者に種々の卵料理のアレルゲン活性が提示されることは望まれる情報

である。鶏卵アレルゲンタンパク質のうち、オボムコイド(ＯＭ)は極めて熱安定性の高い構造

を持つ代表的なアレルゲンであることが、実験的に認められて、臨床試験によっても実証さ
れた。そこで、各種の卵料理を調理して可溶性ＯＭを抽出し、このOM量から卵料理のアレル

ゲン活性を評価して、そのアレルゲン活性評価指針を作成することを目的とした。

方法：茄でる、焼く、揚げる等の各種卵料理と、副材料として小麦粉あるいは魚肉すり身を
添加した卵料理の合計19種類を調理した。均質化した試料から同量の卵が抽出されるように

PBSを加えて塩溶性タンパク質を抽出した。ウサギ坑ＯＭ血清を用いた競争阻害EUSA法の
50%阻害率から可溶性ＯＭ量を求め、生卵に含まれるＯＭ量と比較した。更に、iflununo-

blottittgと、患者血清を用いた競争阻害ELISA法で各料理のアレルゲン活性を比較した、

結果：可溶性ＯＭ残存量を生卵と比較すると、ゆで卵、落しIP、いり卵や茶わん蒸し等、多
くの卵料理で可溶性ＯＭはほとんど滅少しなかった。副材料として小麦粉を使用したクレープ

やホットケーキ、ドーナッツでは可溶性ＯＭが著しく滅少した。しかし、魚肉すり身を添加し
たかまぼこではその滅少量は僅かであった。小麦粉を副材料とした場合、その加熱温度が高

いものほど可溶性OM滅少量は滅少した。鶏卵アレルギー患者血清を用いた競争阻害EUSA法
やinumia ob1ottingでもこれらの結果を確認した。これらの結果は、臨床的な経験則から求め

られた卵料理のアレルゲン活性強弱表の結果とよく一致したものであったことから、可溶性

ＯＭの存否はアレルゲン活性の指標の一つに成り得ると考察した。

lFp-7　　　厚焼き卵における卵白の役割

　　　　　　　○小川宣子(岐阜女子大)

目的:卵料理には卵白のみを使用する淡雪莫,卵黄のみを主に利用するマヨネーズ,全卵を用い

る厚焼き卵，茶碗蒸しなどがある。本研究ではこの厚焼き卵における卵白の役割について厚焼き

卵の卵白混合割合を変え,物性を中心に明らかにした。

方法:厚焼き卵調製時の卵白の割合を全卵に対し一般的な割合である68% (68%厚焼き卵)と

80％(80％厚焼き卵)から調べた。調製卵白は産卵４時間以内の新鮮卵の卵白を用いた場合と

濃厚卵白のみを使用した場合について検討を行った。厚焼き卵は目的の卵白比に調製した全卵

に調味しただし汁を添加したものを加熱して作製した。厚焼き卵のテクスチャー(硬さ,凝集性),ク

リープ特性値(瞬間弾性率EO,定常粘性率ＮＮ)から卵白が厚焼き卵の触感に及ぼす影響につ

いて調べた。そして厚焼き卵における蛋白質の結合状態を疎水性度及び電気泳動像,走査電子

顕微鏡による表面構造より調べた。

結果:卵白を多く含む80％厚焼き卵の硬さとEOは0. 84×10*N/m^,9. 24×lO^N/m^で，68％

厚焼き卵の0. 70×10*N/m^,7. 05×lO^N/m^に比べ厚焼き卵は硬く，弾力がある厚焼き卵であ

った。濃厚卵白のみを使用した場合の厚焼き卵は全卵を使用した場合に比べ硬く，弾力があるも

のになり，卵白比が大になるとさらに弾力性は大きくなった。80％厚焼き卵から分離した液中の蛋

白質の疎水性度は68%に比べて小さく,泳動帯の染色濃度も薄く，表面構造は密であったことよ

り80％厚焼き卵の蛋白質の結合が強固であると考えられた。これらのことが卵白比や濃厚卵白比

が大きい厚焼き卵の性状がしっかりとした性状のゲルを示した原因であると推定した。
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