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畜肉･魚肉製品に含まれる卵アレルゲンovomucoid のInhibition ELISA法

による測定　　　　 ○小谷スミ子，今井請一郎， 小島正史 （新潟大教育）

【目的】　 畜肉･魚 肉製品には主原料以外に多くの成分が添加されている。その中には卵アレルギーを引き

起こす可能性のあるものもある。今回はこれらの製品に含まれる卵アレルゲンとしてオボムコイド( 以下OM

と略) 含量を測定することを目的とした。

【方法】　 賦料lOg に0.  01M リン酸緩衝液-0.15M 塩化ナトリウム(pH7.2)3O111I を加え。ホモゲナイザーで

摩砕したのち超音波で固形物がなくなるまで処理した。冷蔵庫で一晩静置抽出したのち11,500r.p.  m、lo℃

で20  分間 高速冷却遠心分離を行い上演を袖出液とした。抽出液中のOM 量は戸叶らの方法によりInhibition

ELISA にて測定した。OM に対する抗体はウサギを用いたフロイントのアジュパント法により作成した。

【結果】　 畜肉･ 魚肉製品に含まれる ＯＭ 量は製品により大きく異なった。1) ウインナー(12 社14 製品)のOM

は0~2.4mg ％と少なかった。卵タンパクの表示がある製品に0~0.9mg ％､表示がない製品の1/3 に0.5~2.4mgS の

ＯＭが検出された。2) ハム(9 社16 製品) の ＯＭは0~145.8mg% であった。卵タンパクまたは卵白の表示がある製

品の ＯＭ は0.1  ~9.8mg％､50.3 mg%､89.8~145.8mg％の ３グループに分けられた。表示のない製品の2/5 に0.2~

2.2me%の ＯＭ が検出された。3) ベーコン(5 社 ７製品)すべてに卵タンパクの表示があり、ＯＭ は0.2mg%､25.4 ～

58.5mg%､117.5 ～178.5mg％の３グループに分けられた。4) 魚肉練製品(1 社 ６製品)の ＯＭは7.5～188.5mg ％であ

った。卵白表示のある鯛入り笹かまとはんぺんの ＯＭが多くそれぞれ188.5mg% と178.9mg% であった。蒲鉾と竹輪は

卵白表示の有無にかかわらずOM が 検出され7.5~42.9mg％であった。以上､ 畜肉･魚 肉製品の ＯＭ量は卵タンパク

表示または卵白表示の有無に関わらずメーカー､ 製品ごとに異なることが明らかとなった。

2 Ea-11 スキムミルク添加パンのペプシン消化によるβ－ラクトグロブリン
の抗原性変化
○加藤保子、元木香緒里（川崎医療福祉大）

目的：ミルクアレルギー患者にとって牛乳が添加されている加工食品も制限食品となるが，

加工食品中の抗原性の存否は確認されてこなかった，我々はスキムミルク添加パンを調製し

た場合，乳アレルギーの原因タンパク質で?＼るβラクトグロプリン( βLG) の抗原性は，焼
き上げ過程で失われることを報告してきた　，しかしスキムミルク添加パンを食べたとき不

溶化βLG が消化によってその抗原性が再度活性化されるか確認されていない。その前段階と
してペプシンで加水分解した場合の不溶化βLG の抗原性の変化を調べることを目的とした。

方法：強力粉にスキムミルクを1:0.5 の割合で添加し，ミキサーでこねた後，一次発酵は30
°C,75％の相対湿度で，二次発酵は38 °C,85％の相対湿度とし，焼き上げは180  °C,  20分とし

た。パンにペプシンを20:1の割合で加えて(pH1.2)180 分まで加水分解した。ウサギ抗βこLG

抗体を用いたimm.'Dnoblotによって上清に溶出したβ-U3の検出および残檀中のβLG の検出を
行った。なおドウを対照試料として同様に実験を行った。

結果：スキムミルク添加パンからPBS 、SDS 及びSDS ＋2-ME でタンパク質を抽出しそのSDS-
PAGE およびinunuaobl・tを行ってβL0 の検出を行ったところ，PBS およびSDS ではβLG が検

出されなかったもののSDS ＋2-ME で検出されたことから，βLG は小麦タンパク質とS-S結合
によって変性・不溶化したものであることを確認した。パンのペプシン消化物の上清にはβ

L 耳よ全く溶出しなかった。消化物残澄中には未分解のβLG が免疫染色された。この結果は不

溶化したβL 斗よ，ペプシン消化によっても小麦タンパク質と結合し可溶化されてこないため
再度活性化されないことが示唆された。1)加藤ら，第２回日本栄養食糧学会講演要旨集p277
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