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要旨

アレルギー表示は食物アレルギーの症状発現防止に繋がるものの、成長に伴って症状の誘発がなくなる過程である程度食べられ

るようになった患者にとっては、逆に表示があるがゆえに必要以上に食物選択の幅が狭められ、QOLに影響を及ぼすことがある。

そこで大分県内のスーパーマーケットに流通する市販食品を用い、原材料に｢小麦｣の記載のある9種、複合原材料に｢小麦を含む｣36種、

小麦の注意喚起表示のある9種、及び通信販売等で市販されるアレルギー代替食品9種中の特定原材料（小麦）の測定を行った。測

定にはFASTKITエライザ小麦キットを用いた。米菓、冷凍食品に「醤油（小麦を含む）」表示が多く、小麦総タンパク質量は一部を除

き数μg/gまたは検出限界以下であった。個別表示の対象原材料を確認した上で摂取できる加工食品を選択することが、家族の負

担を軽減して患者の誤食を防ぎ、安全な食生活に繋がると思われた。

Abstract
Obligatory labeling of allergenic ingredients is necessary for the safety of food allergy patients. However, in the 

process of out-grow, patients' tolerability to allergens would increase. Without knowing allergen concentrations, the 
labeling might lead to over-limitation of food selection, leading to lower QOL. We measured allergenic substances (wheat) 
in commercial foods sold at supermarkets in Oita prefecture; 9 foods labeled as containing “wheat” ingredient, 36 
cooked and processed foods which labeled as using compound ingredients “containing wheat ingredients”, 9 foods 
labeled to be called to attention for contamination, and 9 foods commonly taken as substitution foods for wheat allergic 
patients. ELISA method using the FASTKIT™ Wheat ELISA Kit was applied. Most of rice confectioneries and frozen 
foods labeled as containing “Shoyu (contains wheat)” actually contained wheat proteins less than 10 micro grams per 
gram or below the detection limit. In milder cases of wheat allergy, the more detailed labeling of foods would lead to the 
wider selection of foods in allergic patients and their families, securing their safety.
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1. はじめに

平成15年度から17年度に行われた厚生労働科

学研究（海老澤 2006）によると、我が国の食物アレ

ルギーの有病率は乳児10%、3歳児が4〜5%、学

童期は2〜3%、成人が1〜2%とされている。また、

アレルギー疾患に関する3歳児全都調査（東京都福

祉保健局 2009）では、食物アレルギーの罹患率は平

成11年度では7.1%、平成21年度は14.4%と増加傾

向にあるとされている。現在のところ食物アレルギー

の根本的な治療法は十分に確立しておらず、原因食

物の回避が症状発現を防ぐ唯一の方法であるため、

原因食物を含む加工食品の適切な食物選択が重要

となる。

加工食品中の原材料等の情報提供においては、

平成13年より食品衛生法によりアレルギー物質を

含む食品の表示制度が導入されている（厚生労働省 
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2001）。その後数回の見直しがなされ、現在はアレ

ルギー症状を惹起する物質を含む食品のうち発症数

や重篤度から勘案して表示の必要性の高い7品目（小

麦、そば、卵、乳、落花生、えび、かに）が特定原

材料として表示が義務づけられ、いか、いくら等18
品目（2014年8月に20品目）については、法的な義務

は課さないものの特定原材料に準ずるものとして可

能な限り表示に努めるよう推奨されている。さらに食

品製造ラインの共有などによりアレルギー物質の混入

（コンタミネーション）がある場合は、｢同じ工場内で

（原因物質）を使用した製品を製造しています｣等の

注意喚起表示が原材料欄外に記載可能となった（厚

生労働省 2008）。これまで、食品衛生法順守の観

点からアレルギー物質を含む適正な食品表示に関す

る調査は各都道府県で数多く行われてきた（土井 他 
2011, 肥前 他 2007, 松本 他 2004）。しかし加工食

品中に微量に含まれるアレルギー物質の調査はなく、

その量は明らかにされていない。

アレルギー表示は重症患者の症状発現防止に繋

がるものの、成長に伴って症状の誘発がなくなる過

程である程度食べられるようになった患者にとっては、

逆に表示があるがゆえに必要以上に食物選択の幅が

狭められ、QOLに影響を及ぼすことがある。そこで

今回は特定原材料のうち主食として汎用され、かつ

粉体として製造過程で他の食品に混入の起こりやす

い｢小麦｣に着目し、患者とその家族が常用する加工

食品及びアレルギー代替食品中の小麦総タンパク質

量を測定して食品種別、表示別検討を行い、食事指

導を行う基礎資料とすることを目的とした。

2. 方法

2. 1 試料

大分県内のスーパーマーケットに流通する市販食

品で、原材料に小麦加工品の表示のある9種、｢小

麦を含む｣アレルギー表示のある36種、小麦の注意

喚起表示のある9種、及び通信販売等で市販される

アレルギー代替食品9種を試料とした。

2. 2 試薬及び機器

厚生労働省通知の検査法（厚生労働省 2002）によ

る特定原材料一次スクリーニング試験のELISA法に

従い、日本ハム（株）製FASTKITエライザ小麦測定

キットを用いた。試料均質化用のフードプロセッサ

はNational製MK-K78、ホモジナイザーは日本精

機（株）製エースホモゲナイザーAM-3を用いた。遠

心分離機は（株）KUBOTA製高速冷却遠心機7780、
マイクロプレートリーダーはBio-Rad社製Model680
を使用した。

2. 3 試料の調製及び測定

試料はフードプロセッサを用いて均質化し、均質

化した試料約2 gに対してキット付属の抽出用緩衝液

38 mlを加え、ホモジナイザーで抽出した。遠心分離

（4℃、8,000 G、20分）後、上清をろ過（ADVANTEC
社製5A）し、希釈用緩衝液にて10倍希釈して測定

サンプルとした。脂質の多い試料は、抽出・遠心後

−20℃の冷凍庫へ移し、庫内でろ過して脂肪分を除

去した。キット説明書に従い、固相化プレートにて

反応後、マイクロプレートリーダーにて吸光度を求め、

小麦総タンパク質量を測定した。測定値は通知法に

より濃度（μg/ml）もしくは含有量（μg/g）のいずれの

単位でも同等と判断されるが、今回の結果は含有量

（μg/g）で示した。

3. 結果及び考察

3. 1 結果

測定値については、測定範囲内である1〜20 μg/
gの間は測定値を、20 μg/g以上の場合は｢> 20｣、1  
μg/gから測定検出限界（0.5 μg/g）の間は｢< 1｣、検

出限界未満の場合は｢ND｣と記した。

表1に原材料に小麦加工品の表示がある市販食品

の測定結果を示した。測定値が20 μg/gを超えた製

品は、コロッケ、シチューの素、餃子、チーズおやつ（離

乳食）、ふりかけで、これらの原材料には「小麦粉」

が表記されていた。「パン粉」表記の試料6チャーハ

ンは12 μg/g、「小麦タンパク」を含む試料8キャラメ

ルは、6.2 μg/g検出された。「小麦デンプン」を含

む試料9のカニ風味かまぼこは測定検出限界以下で

あった。

No g/g

1 > 20

2 > 20

3 > 20

4 > 20

5 > 20

6 12

7 7.7

8 6.2

9 ND

表1. 市販食品中の特定原材料（小麦）ELISA法測定結果（原

材料小麦）
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表2にアレルギー表示、注意喚起表示のある食

品の結果を記した。45試料のうち米菓19製品、ス

ナック菓子3製品、ボーロ2製品、冷凍食品15製
品、その他調味料・惣菜・漬物類・ラクトアイス6
製品に表示されていた。アレルギー物質の表示方

法には、原材料の直後に特定原材料等を記す個別

表示と、すべての原材料の最後に特定原材料等を

まとめて記す一括表示がある（表2注参照）。個別

表示で「醤油（小麦を含む）」と記載されていたものは

米菓に多く11製品であった。同様に「醤油以外の

原材料（小麦を含む）」と記載されていたものは6製
品（試料42は醤油と重複）あり、醤油以外の原材

料にチキンエキスパウダー、帆立エキスパウダー、

タンパク加水分解物、コンソメなどがあげられていた。

一方、一括表示で｢原材料の一部に小麦を含む｣ま

たは「小麦を含む」の記載があったのは、20製品で冷

No 1 2 g/g

1 < 1

2 1 < 1

3 2 < 1

4 3 < 1

5 1 ND

6 2 < 1

7 3 ND

8 1 < 1

9 2 < 1

10 < 1

11 1 ND

12 2 < 1

13 < 1

14 < 1

15 < 1

16 < 1

17 ND

18 < 1

19 ND

20 ND

21 < 1

22 < 1

23 ND

24 ND

25 ND

26 1.5

27 < 1

28 2.6

29 < 1

30 10.9

31 ND

32 < 1

33 ND

34 1.2

35 ND

36 < 1

37 1.6

38 > 20

39 < 1

40 < 1

41 2.8

42 1.4

43 1.3

44 < 1

45 > 20

1

2

表2. 市販食品中の特定原材料（小麦）ELISA法測定結果（小麦アレルギー表示・注意喚起表示）
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凍食品に多い傾向にあった。

測定の結果をみると、製品別では、米菓、スナッ

ク菓子、ボーロのすべて（16種）、及び冷凍食品8種
において1 μg/g未満もしくは検出限界以下であった。

表示別では、個別表示で醤油のみの10製品はすべ

て1 μg/g未満であり、製造者間の差異はみられなかっ

た。測定値が1 μg/g以上20 μg/g未満の製品は8種
で、原材料名の多い試料26、28、30の冷凍食品の

弁当のおかず類、試料34のやきとり、試料37のオ

ニオンスープの他、試料41八宝菜の素（粉末）、試

料42五目豆、試料43漬物に認められた。比較的高

値の試料30のほうれん草炒めは、炒り鶏、回鍋肉が

セットでパックされた製品であった。さらに製造者へ

問い合わせを行ったが、値が高い原因は不明とのこ

とであった。また測定値が20 μg/gを超えた製品は、

試料38のミネストローネと試料45のラクトアイスであ

り、ミネストローネには個別表示「マカロニ（小麦を含

む）」、ラクトアイスには｢コーン｣及び一括表示｢小麦

を含む｣が記載されていた。

注意喚起表示に関しては、せんべい、ボーロ、フ

ライドポテト（冷凍食品）の9製品に認められ、小麦

製品を製造する工場もしくは小麦製品と共通の設備

で生産されていた。いずれも測定値は1 μg/g未満も

しくは検出限界以下であった。

表3にアレルギー代替食品の測定結果を示した。

試料9の無添加ラーメンが測定値20 μg/gを超えて

いた。パッケージには"無添加"と表示されているも

のの、原材料の麺には小麦粉が使用されていた。無

添加の内容を確認すると、卵、大豆、かん水未使用

と記載されていた。一方試料8のアレルギー対応カ

レールーは小麦粉の代替にさごやしデンプンが用い

られており、測定値は検出限界以下であった。また

試料2のひえ粉、試料6の大麦かぼちゃクッキーは、

原材料に小麦が記載されていなかったが、それぞれ

4.1 μg/g、3.3 μg/g検出された。

3. 2 考察

食物アレルギーをもつ患者とその家族が症状をお

こさずに食生活を送るためには、市販食品の原材料

表示を理解して適切な選択を行い、原因食物を回避

することが重要である。しかし毎日の食生活で多用

される加工食品の原材料確認は容易ではない。市販

加工食品一製品当たりの原材料は数種~数十種にお

よぶことも多く、確認が煩雑である。また原材料表

記には、代替表記（牛乳原料のチーズなど、表記方

法や言葉は異なるが特定原材料等と同一であるとい

うことが理解できる表記）や特定加工食品（小麦原料

のうどんなど、一般的に特定原材料等により製造さ

れていることが知られているため、それらを表記しな

くても原材料として特定原材料等が含まれているこ

とが理解できる表記）、特定原材料等由来の食品添

加物などがあり複雑で、名称から原因食物が含まれ

るか判別しにくいものがある。実際に、食物アレル

ギー患者の家庭における誤食経験は約4割にのぼり

（Takamatsu et al 2009）、アレルギー対応給食提供

時にも頻繁にヒヤリハット事例が報告されている（今

井 他 2012）。
今回の試料をみると、原材料に小麦が使用されて

いたコロッケの具や衣、餃子の皮、シチューの素の

ホワイトソースは、小麦が主原料であるため含まれて

いることが理解しやすい。しかし、ふりかけ、チャー

ハン、キャラメル中の小麦は、家庭で調理する際に

は材料として用いることがないため、原材料に小麦

が含まれるという意識が低く、確認不足のリスクが高

くなると思われた。

次にアレルギー表示の「小麦を含む」が記載された

製品は、米菓、スナック菓子、冷凍食品に多く、表

示方法は個別表示、一括表示がほぼ半数であった。

個別表示の原材料で醤油あるいはエキス成分による

もの、あるいは一括表示の製品で表示対象が醤油

と推測されるものは検出がわずかであった。醤油中

の小麦アレルゲンについては、発酵の過程で顕著に

低アレルゲン化されていることが明らかとなっており

（古林 他 2007）、一般的に醤油は摂取可能と指導さ

れることが大半である。したがって大部分の患者や

家族は、個別表示対象の原材料が醤油のみであれ

ば、加工食品の選択の幅を広げることが可能である

と考えられた。また、測定値が20 μg/gを超えたラ

No g/g

1 ND

2 4.1

3 < 1

4 ND

5 < 1

6 3.3

7 ND

8 ND

9 > 20

表3. アレルギー代替食品中の特定原材料（小麦）ELISA
法測定結果
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クトアイスの「コーン」はとうもろこしではなく、アイス

をのせるシュガーコーン（主原料小麦粉）と推測され

る。さらにミネストローネの「マカロニ」も主原料が小

麦粉であるため、2製品とも高値を示したと考えられ

る。このことからアレルギー表示された製品中の測

定値は、原材料によって幅が生じていることが明らか

となった。

注意喚起表示においては、工場でのコンタミネー

ション防止策の徹底を図っていても混入の可能性を

排除できない場合にのみ任意表示される。小麦の場

合、流通する製品は粉体であることからコンタミネー

ションの管理が難しいとされるが、今回の試料では

多くの軽症患者に対して症状誘発の影響は少ないと

考えられた。

アレルギー代替食品に関しては、アレルギー表示

のないひえ粉や大麦かぼちゃクッキーで検出された。

今回用いた検出キットは、小麦の複数のタンパク抗

原に反応するポリクローナル抗体を用いている。多く

のタンパクが検出できるように構成されている一方で、

偽陽性が生じやすい欠点があり、大麦やあわ、ひえ、

オーツ麦などの穀類との交差反応性が認められてい

る（穐山 他 2003）。よって今回の試料のひえ粉や大

麦かぼちゃクッキーの結果は、交差反応性による偽

陽性の可能性が高いと考えられた。また、無添加ラー

メンにおいては、無添加の内容を表ラベルに明記し、

小麦アレルギー患者が小麦添加されていない商品だ

と勘違いして選択することのないよう配慮する必要が

あると思われた。

4. おわりに

本実験に用いた｢小麦を含む｣表示のある製品は、

検出限界以下から十数μg/gまで小麦総タンパク質量

に幅があることが確認できた。食品のアレルギー表

示については、アレルギー症状を誘発する抗原量が

総タンパク量として一般的にmg/ml濃度レベル（また

はmg/g含有レベルに読み替え可能）では確実に誘発

し、μg/ml濃度レベル（またはμg/g含有レベル）では

アレルギーの誘発には個人差があり、ng/ml濃度レ

ベル（またはng/g含有レベル）ではほぼ誘発しないと

されている（宇理須 2011）。したがって食事指導にお

いて、微量の摂取で症状を誘発する重症児は多種の

原材料からなる加工食品の使用はリスクが高く、でき

るだけ素材に近い食物を用いた食事づくりが望まし

い。一方、成長に伴って症状の誘発がなくなる過程

である程度食べられるようになった患者においては、

小麦・小麦加工品の見落としがないように原材料を

その都度入念にチェックすることで対応可能と考え

られた。また「小麦を含む」アレルギー表示のある製

品では、個別表示対象の原材料（小麦主原料でない

もの）を確認し、摂取できるものを選択するように促

すことが、患者と家族の負担を軽減して誤食を防ぎ、

安全な食生活支援に繋がると思われた。
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