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食器および調理器具に残存する

　　　食物アレルゲンの検討

原　　正美1・2），長谷川俊史3），山口　公一4）

勝又　紀子5），　山本　実里1），古川　　漸6）

〔論文要旨〕

　洗浄後の調理器具や食器等にアレルギー患者の原因となる食物アレルゲンが残存した場合，それらの使用により

アレルギー症状を誘発させる可能性がある。そこで調理時，摂食時に要した調理器具や食器，食具等をどの程度洗

浄すれば，食物アレルゲンの残存量が低下するかを検討し，次いで残存した食物アレルゲン量について半定量的に

測定した。

　その結果，食物アレルゲンの残存量は食材によって異なり，同じ食材でも加熱の有無によって食物アレルゲンの

残存量に変化がみられた。また，使用する食器・器具の素材や構造でも食物アレルゲンの残存量に変化がみられた。

半定量法で測定した残存食物アレルゲン濃度はμg／ml，　ng／m1レベルが多かったが，通常の洗浄でアレルギー反

応を起こしうるmg／mlレベルのアレルゲンが検出されたものがあった。

Key　words：食物アレルゲン，食物アレルギー，食器洗浄，検出キット

1．はじめに

　微量のアレルギー物質のコンタミネーションによっ

てアナフィラキシーショックが誘発されることがある

が，陰険以外にアナフィラキシーショックの原因は不

明なことが多い。洗浄後の調理器具や食器等にアレル

ギv・・一・患者の原因となる食物アレルゲンが残存した場

合，それらの使用によりアレルギー症状が誘発される

可能性がある1～4）。

　アレルギー症状を誘発する食物アレルゲン量は総タ

ンパク量として一般的にはmg／m1濃度（食物負荷試

験における溶液m1中の重量）レベルにおいて確実に

症状が誘発され，数μg／ml濃度レベルではアレルギー

の誘発には個人差があり，ng／m1濃度レベルではほぼ

誘発しないであろうと考えられている5～8）。

　本研究では調理時，摂食時に要した調理器具や食器，

食具等をどの程度洗浄すれば，食物アレルゲンの残存

量が低下するかを検討し，次いで残存した食物アレル

ゲン量について半定量的に測定した。
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1．アレルゲン別料理の種類

1）卵白アルブミン

　家庭や集団給食で実際によく調理されている料理を

選択し，卵（卵白アルブミン）を生卵状態・加熱状態

に区分した。生卵状態は「卵かけごはん」，「天ぷらの

衣」，「クッキーの種」の料理で，加熱状態は「天ぷら」，

「スクランブルエッグ」，「卵とじ」，「クッキー」，「卵

サンドイッチ」，「茶碗蒸し」，「温泉卵」，「ホットケー

キ」とした。

　次に卵白アルブミンの残存量の半定量測定のため

に，「スクランブルエッグ」を生卵状態・軽い加熱状態・

加熱状態とし，調理を行った。また「お好み焼き」も

生卵状態・加熱状態に区分し調理した。

2）カゼイン

　生乳状態・加熱状態に区分した。生乳状態は「コッ

プ牛乳」，「フルーツ入りヨーグルト」，「クッキーの種」，

「チーズケーキの種」，「生クリーム」とし，加熱状態

は「杏仁豆腐」，「ホワイトシチュー」，「チーズのリゾッ

ト」の料理とした。

　次にカゼインの残存量の半定量測定のために，生乳

状態として「チーズケーキ」，「生クリームケーキ」の

調理を行った。「ホワイトシチュー」は軽い加熱状態・

加熱状態に区分して調理した。

3）ダリアジン

　生小麦状態・加熱状態に区分した。生小麦状態は「焼

く前のフレンチトースト」，「焼く前の魚のムニエル」，

「鶏のから揚げの種」，「焼く前のチーズケーキ」，「焼

く前のお好み焼き」とし，加熱状態は「フレンチトー

スト」，「魚のムニエル」，「鶏のから揚げ」，「うどん」，

「ローストチキン」，「お好み焼き」の料理とした。

　カゼインの残存量の半定量測定は生小麦状態の

「クッキーの種」とした。

2．アレルゲン別の調理器具

1）卵白アルブミン

　生卵状態の調理器具は「ボール」，「麺棒」を調べ，

食器は「飯茶わん」とした。加熱状態は「油きり網」，

「菜箸」，「鍋」，「穴空きお玉」，「鉄板」，「フライパン」，

「フライ返し」で，食器は「茶碗蒸しの器」，「小鉢」，

食具は「フォーク」とした。さらに木製鉄製ゴム・

三等の材質によるアレルゲンの変化をみるために「フ
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ライ返し」はシリコン製と金物製に区分した。

2）カゼイン

　生乳状態の調理器具は「へら」，「泡立て器」，「包丁」，

「穴空き包丁」で，食器は「コップ」，「皿」，食具は「ス

プーン」，「レンゲ」とした。加熱状態は「レードル」，

「お玉」，「鍋」，「穴空きお玉」，「鉄板」，「フライパン」，

「フライ返し」とした。

　材質によるアレルゲンの変化をみるために「コップ」

はガラス製と陶器製とし，「へら」は木製とゴム製と

した。さらに「へら」は煮沸による違いをみるために，

木製とゴム製の煮沸消毒の有無で検討した。

3）ダリアジン

　生小麦状態の調理器具は「バット」，「ボール」，「ふ

るい」，「ゴムべら」，「麺棒」，「まな板」とした。加熱

状態は「フライパン」，「菜箸」，「鍋」，「鉄板」で，食

器は「皿」，「丼」とした。

　材質による食物アレルゲンの変化をみるために「ま

な板」は木製とプラスチック製とし，さらに煮沸によ

る違いの有無キズの有無とに区分した。

3．洗浄条件

　卵（卵白アルブミン），乳（カゼイン），小麦（ダリ

アジン）のそれぞれの食甚を含む料理の調理後に器具

類や食器等を洗浄して，その洗液中の食物アレルゲン

残存の有無をチェックするため，洗浄操作に個人差が

生じないように洗浄条件を定めた。

1）測定のタイミング

　家庭対応＝一般家庭では調理してから食事をして，

その後に調理器具や食器を洗浄することを考慮し，調

理後食事をする時間を含めて60分間放置後に洗浄し測

定した。

　給食対応：集団給食の場合は調理者と食事をする人

は別であることから，調理後の片づけとして10分間放

置後に洗浄し測定した。

2）洗浄方法

　洗浄方法は下記の順に実施した。

1．25℃，500m1洗浄水（水道水）で水洗いする。

2．台所用合成洗剤を含ませたスポンジでこすり汚れ

　を取り除いた後，25℃，500m1洗浄水ですすぐ。

　　台所用合成洗剤5rnlをポリウレタンフォームの

　スポンジで泡立て，往復1回こすったことを「スポ

　ンジでこすった回数1回」とカウントし，一般家庭

　で器具や食器に合わせて行われている洗浄レベルを
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想定してスポンジでこすった回数を決定した。

3．さらに1回につき500m1の洗浄水ですすぐ行為

を，食物アレルゲン残存が認められなくなるまで繰

　り返す。

4．アレルゲンキットによる検出

　食物アレルゲン残存の有無のチェックと，残存する

食物アレルゲンの半定量測定にはイムノクロマト法を

原理とした簡易アレルゲン検出キット「モリナが特定

原材料イムノクロマト法キット　ナノトラップシリー

ズ（製造元：（株）森永生科学研究所）」を使用した。

卵白アルブミンはイムノクロマト法キットにより検体

中の卵白アルブミンを検出する。テストスティックの

滴下部に測定溶液を滴下すると金コロイド標識抗鶏卵

白アルブミンポリクローナル抗体は測定溶液中に存在

する卵白アルブミンと結合し，複合体を形成する。こ

の複合体は毛管現象により移動し，テストスティッ

ク中央の判定部に固定された玉樟卵白アルブミンポリ

クローナル抗体に補回され，赤紫色の線となって判定

部に現れるものである。カゼインの場合は金コロイド

標識抗道ゼインポリクローナル抗体ダリアジンの場

合は金コロイド標識抗グリアジンポリクローナル抗

体である。卵キット・卵白アルブミンの測定感度は

25ng／ml，牛乳キット・カゼインは200ng／ml，小麦キッ

ト・ダリアジンは100ng／mlである。

　アレルゲンキットの結果判定は15分間室内で放置

後，目視で判断した。判定は本来，赤紫のラインが検

出される「陽性」と，赤紫のラインが検出されない「陰

性」であるが，今回は赤紫のラインが濃く検出される

ものを強陽性（＋＋），赤紫のラインが検出されるも

のを陽性（＋），若干検出されるものを弱陽性（＋／一），

検出されないものを陰性（一）とした。

5．アレルゲン量の半定量測定

　半定量測定はアレルゲン残存チェックと同じく，簡

易アレルゲン検出キットのナノトラップシリーズ　卵

キット・牛乳キット・小麦キットを使用した。各キッ

ト添付の希釈液を用い，洗浄水の10倍希釈系列を調製

し，陰性となる希釈倍率を求めた。必要に応じて2倍

希釈系列の調製および測定も行った。陰性時の希釈倍

率と各キットの測定感度から残留食物アレルゲンの濃

度を推定した。

小児保健研究

6．実験時期

2010年5月から8月。

IH．結 果

1．洗浄回数の判定結果

1）卵白アルブミン

　フォークは茄で卵をつぶす調理工程で使用し，調理

10分後に洗浄を行った。卵料理の洗浄条件と判定結果

を表1に示す。加熱した食品を扱った食器（フォーク・

茶碗蒸しの器・小鉢）および調理器具（鉄板・フライ

返し・フライパン）は，一般家庭の洗浄レベルで食物

アレルゲンは陰性を示した。木製の麺棒と木製の菜箸

は，通常の洗浄とすすぎを4～5回要した。

2）カゼイン

　カゼインの洗浄条件と判定結果を表2に示す。カゼ

インは一般家庭の洗浄レベルで陰性になるものが多

かった。チーズのリゾットを調理した鍋はこびりつき

があり，通常の洗浄とすすぎを5回要した。

3）ダリアジン

　食材の状態において，フレンチトーストは加熱前と

加熱後とし，他の料理は生と加熱に区分した。ダリア

ジンの洗浄条件と判定結果を表3に示す。食器類（丼，

皿）は一般家庭の洗浄レベルで陰性となった。加熱後

のフレンチトーストを載せた皿は，水洗いだけで陰性

になった。調理器具の生うどんを茄でた鍋はこびりつ

きが生じたため，通常の洗浄とすすぎを3回要した。

バット，フライパン，菜箸，ボール，鉄板ふるいは

すすぎを繰り返しても陰性になりにくかった。

2．残存食物アレルゲンの濃度測定結果

1）卵白アルブミン

　卵とじの卵は生状態と加熱状態に区分し，生卵を溶

いたボールと，卵を加熱した鍋を洗浄し，残存したア

レルゲン濃度の結果を表4に示す。ボールは250μg～

2．5mgの残存食物アレルゲン濃度鍋は0。25～2．5μg

の残存食物アレルゲン濃度を示した。卵とじ，スクラ

ンブルエッグ，お好み焼きの卵白アルブミンの残存食

物アレルゲン濃度を測定した結果を表5に示す。卵白

アルブミンは加熱により食物アレルゲン性が減少し，

生卵状態のものは食物アレルゲンが残りやすかった6

　平成22年3月改訂の消費者庁のアレルギー物質を含

む加工食品の表示ハンドブック発行の，アレルギー反

応を誘発するアレルギー物質量に関して掲示されてい
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表1　卵白アルブミン（鶏卵）の洗浄条件と判定結果

料理名・状態・器具・食器・即製 洗浄条件と判定＊

分量 測定

^イミ

塔O

水洗い

ﾌみ

すすぎ

ﾌみ
P回目

すすぎ

ﾌみ
Q回目

すすぎ

ﾌみ
R回目

すすぎ

ﾌみ
S回目

すすぎ

ﾌみ
T回目

料理名 状　態

1人分 4人分

器　具

H器
H　具

スポンジ

ﾅこすっ

ｽ回数

スポンジ

@話
ｷすぎ

　卵入り

Tンドイッチ
加　熱 ＼ 108g フォーク 謬羅1

天ぷら 加　熱 ＼ 529 油きり網

スクランブ

泣Gッグ
加　熱 ＼ 204g 菜箸

調理

P0分後

熱熱，　　　　（一）

（一）

鍋

　　　　　　　　3　　（一）

@　　灘懸羅羅意

u灘織羅
闊齠蝟|灘灘

ﾖ1……灘灘　　　　　　　　　　　

@　　　　　　　3　　（一）

卵とじ
i鍋）

ﾁ熱卵

加　熱 236g

穴あきお玉 誤　　　鰯饗←）
生 ＼ 609 麺棒

調理

10分後灘灘灘懸灘灘鰹灘聾璽鑑灘 （一）

クッキー

加　熱 ＼ 609 鉄板 噸羅
サンドイッチ 加　熱 279 フォーク 誤認 3　　（一）

茶碗蒸し 加　熱 559 ＼ 茶碗蒸しの

@　器
誤簸鱗←）

温泉卵 加　熱 559 小鉢

調理　　　　　　　　2　　（一）60分後

フライパン
調理

P0分後

雛
灘
藤
織
…
1
　
（
一
）
1
　
瓶
　
　
　
　
　
　
疋
　
儒
　
　
　
　
　
　
　
1

4

ホットケーキ 加　熱 1049

フライ返し

調理　　　　　　　　10　　（一）10分後

＊判定は赤紫のラインが非常に強い場合：強陽性（＋＋）

ラインが確認できる場合：陽性（＋）

若干確認できる場合：弱陽性（±）

ラインが確認できない場合：陰性（一）

翻判定ラインがマイナスに至るまでの範囲を示す

る内容に沿って食物アレルギー残存量を1：アレル

ギー症状を起こす可能性がある，ll：アレルギー症状

を起こす可能性は低い，皿：アレルギー症状を起こす

可能性は非常に低いとし，表5～7に加筆した。

2）カゼイン

　カゼインの濃度を測定した結果を表6に示す。カゼ

インは卵白アルブミンやダリアジンに比べて食物アレ

ルゲンが残存しにくかった。

3）ダリアジン

　ダリアジンの濃度を測定した結果を表7に示す。ダ

リアジンは洗浄に際して水分を吸収して調理器具に付

着するため，食物アレルゲンが残存しやすかった。

IV．考 察

　本研究は食物アレルギーの発症を低減させるため，

調理器具や食器等に残存食物アレルゲンがない状態で

の安全な食事提供を目的としている。一般家庭と集団

給食施設の両者を想定し，洗浄後液中の調理器具や食

器等の残存食物アレルゲン濃度を測定した9・　10）。通常，

学校給食施設では食器の衛生管理の目的において食器

の洗浄が十分行われているか確認するために，ヨウ素

を用いた「残留でんぶん試験」やグルタミンの蛍光を

用いた「残留脂肪の検査」等が実施されている。本

研究では，残存食物アレルゲンの検出と残存食物アレ

ルゲン濃度の半定量測定にイムノクロマト法を原理と

する「簡易アレルゲン検出キット」を使用した。
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表2　カゼイン（乳）の洗浄条件と判定結果

料理名・状態・器具・食器・食具 洗浄条件と判定＊

分量 測定

^イミ

塔O

料理名 状　態

1人分 4人分

器　上

H　器
H　具

スポンジ

ﾅこすっ

ｽ回数

スポンジ

@灯
ｷすぎ

すすぎ

ﾌみ
P回目

すすぎ

ﾌみ
Q回目

すすぎ

ﾌみ
R回目

すすぎ

ﾌみ
S回目

すすぎ

ﾌみ
T回目

スプーン

水洗い

@のみ

　
　
「
纏
．

理　　　　　　2　　（一）
ーグルト

ーグルト　

i生）
00g

ラスコップ 0分後　　　　　　2　　（一）

乳 80ml ラス器

理　　　　　　　　　1　　（一）10分後

ンゲ 理　　　　　　1　　（一）
仁豆腐 乳（生） 0m1
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i生）
00m1 立て器 理1

O分後
郷阻⑳罵曙←）

ワイトシ

`ュー

乳（加熱）／シ

`ュールウ（

ｲ乳チーズ入り）

50ml／

W09
ードル

理1
O分後

づ』　　　　　　”r　ll
i＋）　3（＋／一）（＋／一＞ll　　　　　　　　．。，1＿』 一）

ーズ（

ﾁ熱）
00g 玉
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一）

ーズのリ
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ﾁ熱）
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判定は赤紫のラインが非常に強い場合：強陽性（＋＋）

インが確認できる場合：陽性（＋）

干確認できる場合：弱陽性（±）

インが確認できない場合：陰性（一）

匿国1判定ラインがマイナスに至るまでの範囲を示す

卵白アルブミンは加熱によりアレルゲン性が低下す

。加熱した調理器具から検知できる卵白アルブミン

残存アレルゲン濃度は低値となって妥当である11）。

卵を扱ったボール等は一般家庭レベルの洗浄にお

てアレルギー症状を発症させる可能性が高い250μg

2．5mgが検出され，十分に洗浄する必要性がある。

器，三具等は調理器具よりアレルゲンが残存しにく

が，食材がこびりつきやすい鍋やフライ返し（金物

）から，卵白アルブミンが微量検出されており，こ

りつきを洗い落すことが大切である。また生卵を扱

調理器具類は洗浄する際に，溜め水に漬けるとアレ

ゲンが他の器具に付着する可能性が考えられ，シン

内でコンタミネーションが発生しないように注意す

きである。集団給食施設では通常，業務用食器洗浄

で洗浄後に消毒保管庫で高温消毒をするので，卵白

ルブミン残存の可能性はかなり低くなる。

オボムコイドのような耐熱性のあるアレルゲンは，

のアレルゲン検出キットでは正確に感知できず，

後の課題である。本来食品中の特定原材料等由来

タンパク質の含有量を測定するためには，食発第

106001号平成14年11月6日（最終改正平成21年7月

4日食二二第0724第1号）「アレルギー物質を含む食

の検出方法について」に記されている検査方法を用

ている。行政機関ではスクリーニング検査として現

日本ハム株式会社製のFASTKITエライザVer．　III

リーズと，今回本研究で用いた株式会社森永生科学

究所製のモリナが特定原材料イムノクロマト法キッ

　ナノトラップシリーズの特性の異なる2種類の

LISA法を使用するとしている。そして食品1g当

り1μg以上の検出が認められた場合は製造記録を

認したうえで，判断不可能な場合のみ確認試験（卵・

乳：ウエスタンプロット法，小麦・そば・落花生・

び・かに：PCR法）を行い，結果を確定させている。

れらを踏まえると調理上の残存食物アレルゲン濃度
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表3　ダリアジン（小麦）の洗浄条件と判定結果

料理名・状態・器具・食器・食具 洗浄条件と判定＊

分量 測定

^イミ

塔O

すすぎ

ﾌみ
P回目

すすぎ

ﾌみ
Q回目

すすぎ

ﾌみ
R回目

すすぎ

ﾌみ
S回目

料理名 状　態

1人分 4人分

器　具

H器
H　具

スポンジ

@十
ｷすぎ

すすぎ

ﾌみ
T回目

加熱前 ＼ 244g バット

　　　　　　　スポンジ　　　水洗い　　　　　　　でこすっ　　　　のみ　　　　　　　た回数

蝸|熱）
@　　　（一）　　5

フレンチ

gースト
加熱後 ＼ 284g 皿

調理

U0分後

　魚の

jエル

生 ＼ 49 バット
10分後調犠鑛灘灘灘魏灘1…灘 （一）

加　熱 ＼ 49 フライパン 1誤　　　　　　蟹灘灘灘灘灘二二灘1 （一）

鶏肉の

ｩら揚げ

生 609 ＼ ボール 誤灘灘灘i灘灘li…灘騒）

加　熱 609 ＼ 菜　箸 噸灘翻灘…1懸1懸繊騒←）

＼ 560g 鍋
調理

P0分後
うどん 加　熱

140g ＼ 丼
60分後

調理

ロースト

`キン
加　熱 ＼ 209 鉄板 10分後調灘麗灘醗懸

　　　灘…雛羅纏1　　　　　　　　　　　（一）懸纏霧繊灘灘

＼ 109 ふるい
60分後灘難1轟

騒騒醗懸懸丁丁）
@　　　　3　　（一）

@　　　　　　　　　　　　欝鍵

@　　　　　　　　　　　　灘

@　　　　1　　（一）

蜻ﾘ留灘懸灘←）
蝟|5←）

調理繊灘ﾖ騒騒灘雛難）
チーズ

Pーキ
生

＼ 109 ゴムべら 謬纒籔

生 ＼ 200g バット
調理

P0分後
お好み焼き

加　熱 509 ＼ 皿
調理

U0分後

＊判定は赤紫のラインが非常に強い場合：強陽性（＋＋）

ラインが確認できる場合：陽性（＋）

若干確認できる場合：弱陽性（±）

ラインが確認できない場合：陰性（一）

灘判定ラインがマイナスに至るまでの範囲を示す

表4　卵とじの残存アレルゲン濃度の測定

料理名・状態・器具 検体の濃度

料理名 状　態 分量（4人分） 器　具

生 ボール

　　1倍　　　i1・・倍　・，…倍

蛹q　罪響’　　←）卵とじ
加　熱

卵172g
鍋

灘
鑛
翻
灘
灘
綴
羅
慧
　
惨
　
　

　　　　代田π

判定は赤紫のラインが非常に強い場合：強陽性（＋＋）

ラインが確認できる場合：陽性（＋）

若干確認できる場合：弱陽性（±）

ラインが確認できない場合1陰性（一）

羅判定ラインがマイナスに至るまでの範囲を示す

を測定する場合に複合抗原を指標とするキットを用い

ると，適用範囲は広いが非特異的な反応が起きる可能

性がある。本研究で使用した簡易アレルゲン検出キッ

トは，単一抗原を指標としているため特異性に優れて

おり，調理後の器具や食器類の残存アレルゲン検出に

適していると考えられる12）。
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表5　卵白アルブミン（鶏卵）の残存アレルゲン濃度

料理名・状態・器具 洗浄条件と判定

料理名 状　態 分量（4人分） 器　具 測定タイミング 洗浄水量 アレルゲン残存量＊

生 ボール LOOOml 250μg～2．5mg 1

卵とじ
加　熱

卵172g
鍋 LOOOml 0．25～2．5μg H

生 菜箸 500m1 250μg～2．5mg 1

スクランブル

@エッグ
軽い加熱 卵172g 菜　箸 500m1 0．25～2．5μg ∬

加　熱 フライパン
調理10分後

500rn1 0．25～2．5μg ∬

生 ボール 500ml 25．Ong以下 皿

お好み焼き 卵152g フライ返し（シリコン製） 500ml 25．Ong以下 皿

加　熱
フライ返し（金物製） 500ml 0．25～2．5μg H

＊1：アレルギー症状を起こす可能性がある

■：アレルギー症状を起こす可能性は低い

皿：アレルギー症状を起こす可能性は非常に低い

表6　カゼイン（牛乳）の残存アレルゲン濃度

料理名・状態・器具 洗浄条件と判定

料理名 状　態 分量（4人分） 器　具 測定タイミング 洗浄水量 アレルゲン残存量＊

軽い加熱 木べら 2．0～20μg ∬

ホワイト

Vチュー 加熱

　　　　牛乳152ml

@　　バター6．39
Vチュールウ（粉乳・チーズ入） レードル 0．2～2．0μg H

包丁 0．2μg以下 皿

ケーキ 生クリーム
　市販の

zールケーキ 包丁（穴あき）
調理10分後 5∞ml

0．2～2．0μg 1

木べら 0．2～2．0μg H

木べら（煮沸） 0．2μg以下 皿

チーズケーキ 生
チーズ2009

酷福Q0m1 ゴムべら 0．2μg以下 皿

ゴムべら（煮沸） 0．2μg以下 皿

＊1：アレルギー症状を起こす可能性がある

皿：アレルギー症状を起こす可能性は低い

皿：アレルギー症状を起こす可能性は非常に低い

表7　ダリアジン（小麦）の残存アレルゲン濃度

料理名・状態・器具 洗浄条件と判定

料理名 状　態 分量（4人分） 器　具 測定タイミング 洗浄水量 アレルゲン残存量＊

麺棒 500m1 5．0～10．0μg I
I

まな板　木製 ！，000m1 0．1～1．0μg 1

まな板木製　キズあり 1，000m1 1．0～10．0μg 皿

まな板木製　煮沸 1，000ml 0．1～1．0μg ■

クッキー 生 小麦粉2009 まな板木製　キズあり　煮沸 調理10分後 1，000m1 0．1～1．0μ9 ∬

まな板　プラスチック 1，000m1 0．1～1，0μg ■

まな板　プラスチック　キズあり LOOOml 0．1～1．0μg 1

まな板　プラスチック　煮沸 1，000m1 0．1μg以下 皿

まな板　プラスチック　キズあり　煮沸 1，000ml 0．1μg以下 皿

＊1：アレルギー症状を起こす可能性がある

■：アレルギー症状を起こす可能性は低い

皿：アレルギー症状を起こす可能性は非常に低い
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　カゼインについては生乳状態では一般家庭の洗浄レ

ベルで陰性を示すことが多かったが，加熱をし，こび

りつきのある状態では通常の洗浄より洗浄回数を要す

ることがわかった。残存アレルゲン濃度も卵白アルブ

ミンやダリアジンに比較すると，高値を示したものは

少なかった。へらは木製のものにカゼイン2．0～20μg

の残存アレルゲンが検出された。

　ダリアジンはパンのような加工済食品では，一般家

庭の洗浄レベルで陰性になった。しかし，小麦粉末の

場合は生の小麦粉が調理過程で空中に飛散する可能性

があり検討も必要であろう。さらにダリアジンは耐熱

性のアレルゲンであることから，加熱をしても一般家

庭の洗浄レベルでは陰性になりにくかった。また洗浄

に際して，水分を吸収しやすい特性により調理器具に

付着しやすいこともあり，木製の麺棒や傷のあるま

な板からはダリアジン5．0～10．0μgの検出が認められ

た。木製であること，器具に接合部分や凹凸部分があ

るものには粉状態の食物アレルゲンが残存しやすい。

集団給食施設では小麦粉を使用した調理は頻回に行わ

れることから，食物アレルゲン残存の不安がある場合

は簡易キットを用いて測定を試みることを推奨した

い。

V．ま　と　め

　アレルゲン残存量は食尽によって異なり，同じ平等

でも加熱の有無によって食物アレルゲンの残存量に変

化がみられた。また使用する食器・器具の素材や構造

により，食物アレルゲンの残存量に変化がみられた。

　通常の洗浄を水洗いをした後スポンジでこすりすす

ぎを行う行為（スポンジ＋すすぎ）とし，卵料理の生卵，

半熟卵を扱った調理器具ではア1／ルゲンが陰性になる

までに，通常の4倍の洗浄を要した。カゼインは調理

器具が加熱によりこびりついた場合，通常の4倍の洗

浄を要した。ダリアジンは小麦粉が生・未加熱加熱

にかかわらず，通常の3倍の洗浄を要した。

　通常の洗浄で食物アレルギー反応を起こしうる可

能性のあるmg／mlレベルの残存アレルゲンが検出さ

れたものは，生卵を扱ったボールと菜箸だった。他

の調理器具，食器・食等等は残存アレルゲン濃度が

μg／ml，　ng／mlレベルのものが多かった。
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（Summary）

　　In　cases　where　food　allergy－causing　food　allergens

remain　on　cooking　utensils　or　dishes　after　washing，　an

allergic　reaction　may　be　induced　when　they　are　used．

To　what　extent　cooking　utensils，　dishes，　cutlery，　etc．　，

should　be　cleaned　after　cooking　and　use，　in　order　to　re－

duce　the　amount　of　remaining　food　allergens　was　consid－

ered，　and　the　amount　of　remaining　allergens　was　semi－

quantitatively　determined．

　　Utensils　and　dishes　used　to　cook　eggs，　milk，　and　flour

were　washed　and　then　a　cooking　experiment　to　deter－

mine　whether　food　allergens　remained　after．washing　was

carried　out．　Food　allergen　residue　was　confirmed　by　a

simplified　allergen　detection　kit　based　on　principles　of

the　immunochromatic　assay　method．

　　As　a　result，　the　amount　of　remaining　food　allergens

differed　depending　on　the　ingredients　used．　The　amount

of　remaining　food　allergens　also　differed　depending　on

whether　the　ingredients　were　cooked　or　not，　even　if　the

same　ingredients　were　used．　Furthermore，　variation

also　occurred　depending　on　the　material　and　makeup　of

the　utensils　or　dishes．　ln　addition，　the　amount　of　food

allergens　which　may　cause　an　allergic　reaction　was　de－

tected　in　some　materials　even　after　normal　washing．

（Key　words）

food　allergen，　food　allergy，　washing　dishes，　detection　kit
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