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魚類アレルギーの原因となるパルブアルブミン量は調理法によって変わるのか。について

研究しています。 

近年、アレルギー疾患の患者数が増加しており、アレルギー疾患の中でも、食物アレル

ギーは死亡に至る例もあります。そのため、個人が食べられる範囲を超えたアレルゲンの

摂取を防ぐことに加え、調理法によるアレルゲン不活性化など、より安全性を高める手法

が求められます。 

 
魚類に含まれる主要なアレルゲンはパルブアルブミンというタンパク質です。このパルブ

アルブミンは熱処理することで免疫グロブリンとの反応が低下することが知られていま

す。 
そこで、調理法により抗原として機能するパルブアルブミンがどの程度減少するかを確認

し、安全性を高める調理法について研究をしています。 

 

 

これまでの研究テーマ 

◆魚肉のパルブアルブミン含有量に対する調理法の効果（2021年度） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 


