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１．はじめに 
 我が国における食物アレルギー有病率は総人口

の約 1～2%と考えられ、深刻な社会問題となってい
ます。食物アレルギーの原因物質はたんぱく質であ

ることが多く、よく知られている牛乳、卵、小麦、

ソバ以外に、果実に含まれるたんぱく質がしばしば

アレルギーを引き起こします。果実アレルギーは、

近年増加傾向にある花粉症との関連性が指摘され

ていることから、果実アレルギーの発症率が今後高

まる可能性があります。果実のなかでもキウイは、

学校給食でのアレルギー事故事例が多く、食品衛生

法に基づくアレルギー物質として表示が望ましい

とされています。そこで、たんぱく質吸着性セラミ

ックスを用いたキウイ果汁の低アレルゲン化を試

みました。 
２．キウイ果汁のたんぱく質除去 
 キウイ果汁中のたんぱく質を電気泳動 
(SDS-PAGE)によって分離したところ、複数のたん
ぱく質バンドが認められました。これらのバンドの

MS/MS 解析を行ったところ、キウイの主要アレル
ゲンである actinidin とともに、kiwellin や
thaumatin-like protein等の複数のアレルゲンが同
定されました。 
 キウイ果汁にセラミックス (シリカゲル)を接触
させると大部分のたんぱく質を除去できることが

分かりました。セラミックスとの接触時間や接触温

度を最適化した結果、たんぱく質を98%以上除去で
き、SDS-PAGE上でもたんぱく質は検出されなくな
りました (図A)。また、抗actinidin抗体を用いた
Western blottingでもactinidinは認められず (図B)、
actinidin量を未処理果汁の約1/6000 (ELISA法)に
まで減少させることができました。 
 セラミックス処理果汁は、未処理果汁と比較して

たんぱく質が減少した以外には、pH、Brix、酸度、
有機酸組成や糖組成は差が見られませんでした。官

能的には、未処理果汁に対してやや香りが少ないも

のの、セラミックス処理に起因する異味や異臭は認

められませんでした。さらに、セラミックス処理に

より混濁状のキウイ果汁を清澄化することができ

ました。 
３．おわりに 
 今回はアレルゲンたんぱく質の除去について紹

介しました。愛知県産業技術研究所では、同様の方

法を用いて液状食品中の滓原因たんぱく質や品質

劣化酵素等のたんぱく質を非加熱で除去する技術

の開発も行っています。 
 昨今のグルメ嗜好や高級品志向により、品質劣化

の少ない、フレッシュな風味を有した製品が求めら

れています。セラミックスを用いたたんぱく質除去

法は、低アレルゲン化技術としてだけでなく、低コ

ストで製品の品質を損なわない技術としても期待

されます。 
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図：未処理及びセラミックス処理をしたキウイ果

汁の SDS-PAGE (A)とWestern blotting (B) 
 
レーン a: 精製 actinidin, b: キウイ果汁 (未処
理), c: キウイ果汁 (セラミックス処理)  


