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リスクコミュニケーション
リスクについて情報・意見を交換すること

内閣府食品安全委員会

リスクアナリシス

リスク評価 リスク管理

厚生労働省

農林水産省

ハザード：病原菌、ウイルス、自然毒、
残留農薬、残留動物医薬品、食品添加物、
環境中の化学物質、放射性物質。
アレルゲン等・・・

・ハザードの同定
・ハザードの特性評価
・摂取量・暴露量の推定
・リスク判定

消費者庁
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リスクコミュニケーションを支える科学

どれだけリスクがあるかを推定 リスクを低減するための措置を取る

機能的分離

相互作用
（リスクコミュニケ
ーション）

利害関係者の参画
（リスクコミュニケーション）

国民や集団がハザードにさらされる可能性がある場合に、その状況を調整する過程

・生体影響による社会的損失推定
・規制の費用-効果の経済的分析

・最大残留基準値(ＭＲＬ)の設定
・規格・輸入基準の設定
・検査、実態調査、指導等



表示義務品目：７品目
特定原材料

表示推奨品目：20品目
特定原材料に準ずる

卵 牛乳 小麦 そば 落花生

えび かに

牛肉 豚肉 鶏肉

大豆 さけ さば いか くるみ

キウイ
フルーツ

やまいも りんご あわび いくら

オレンジ まつたけ もも ゼラチン バナナ

表示の義務 表示の推奨

表示品目改正食品衛生法

平成14年4月より本格的に施行

平成25年度9月20日内閣府令改正

⾷物アレルギー表⽰27品⽬

ごま カシュー
ナッツ



IgE抗体

• IgE抗体と結合するタンパク
質の配列アミノ酸数はおよそ
５～10

• 肥満細胞上で２分子のIgE抗体が橋渡
しすると脱顆粒が起こる。

• 架橋するためには、抗原には２か所以
上の結合が必要

即時型アレルギーの
脱顆粒の放出

肥満細胞

脱顆粒
（ケミカル
メディエーター）

結合部分



FSL・FRL Stress

精神的なストレスでも脱顆粒は起きる！！

J. Allergy Clin. Immunol.116, 318-324 (2005)
Clin Exp. Allergy, 10, 1365-2222 (2008)



交差反応性とは

他の食品に類似のタンパク質があると、この
結合部分に対するIgE抗体は２つのタンパク
質と認識することができる

アレルギーを起こす特定のタンパク質だけでな
く、そのタンパク質と類似のタンパク質を有す
る物質にもアレルギー症状することを交差反
応性という

タンパク質A

タンパク質B

たとえば、
小麦にアレルギーの患者さんはライ麦にも

アレルギー症状を起こす確率が高い



卵、乳、小麦と交差反応性

アレルゲン 交差反応性を示す食品

鶏卵
卵白タンパク質

オボアルブミン
オボムコイド

ウズラ、ガチョウ、カモ、アヒル、
七面鳥など他の鳥の食用卵

鶏肉

牛乳 S1-カゼイン、-ラクトグロブリン 山羊乳、羊乳

小麦 -5グリアジン（グルテン） ライ麦、大麦、オート麦

小児内科 39, 558-563 (2007)



魚・甲殻類・魚卵と交差反応性
アレルゲン 交差反応性を示す食品

甲殻類
（エビ・カニ）

トロポミオシン

甲殻類間（クルマエビ、サクラエ
ビ、イセエビ、アメリカンロブスタ-、
タラバカニ等）

軟体類（イカ、タコ、貝類）

魚 パルプアルブミン, コラー
ゲン

魚種間（タラ、鯖、鯛、ヒラメ、
マグロ、カツオ、ウナギ）

魚卵
’-コンポ－ネント
(ビテロジェニン由来魚卵
の卵黄タンパク質）

魚卵間（いくら、トビッコ、タラコ、
ししゃも）

小児内科 39, 558-563 (2007)

魚卵は卵黄のみ



アレルゲン 交差反応性を示す食品

シラカバ花粉
ブタクサ花粉

スギ花粉
（花粉症を合併する）

シラカバ

リンゴ、モモ、サクランボ、アンズ、
イチゴ、ナシ、セロリ、落花生、大豆、

ジャガイモ、ライチ、トマト

ブタクサ
メロン、スイカ、キュウリ、ズッキーニ、
バナナ

スギ トマト

ラテックス
（ゴム手袋）

ヘベイン
バナナ、キウイ、クリ、アボガド、クルミ、
トマト、ジャガイモ、パパイヤ、
グレープフルーツ、メロン、イチジク、
落花生

小児内科 39, 558-563 (2007)

食物‐食物以外の交差反応性



えび、かにの食物アレルギー

• えび、かにアレルギー患者は、重篤な症状を引き
起こす場合が多い

• えび類に対するアレルギー患者は、えび以外の甲
殻類に対してもアレルギー症状が誘発する可能性
が高い

甲殻類の主要なアレルゲン： トロポミオシン
アクチン連結の筋収縮調節タンパク質

＜食用とされる甲殻類＞

エビ類、カニ類、ヤドカリ類、シャコ類、オキアミ類、アミ類、
フジツボ類

ＩｇＥ結合能交差性が高い



特定原材料として表示する際には、
「えび」と「かに」を分けて表示する

えびアレルギー患者のうち、かにに対して過敏症状を
示す患者の割合

→ 64.7%（比較的多い、交差反応性が高いということ）

逆に考えると、

えびアレルギー患者のうち、残りの35.3%の患者は、

かにに対して過敏症状を示さない

→ かにを食べることができる

しかし

従って

富川ら，アレルギー，55(12)，1536-1542，2006



鋼 亜鋼 上目 目 亜目 下目・上科・科 俗名

甲殻鋼 鰓脚亜綱、貝虫亜綱、橈脚亜綱 ミジンコ

蔓脚亜綱 フジツボ、カメノテ

軟甲亜綱 ホンエビ上目 十脚目

根鰓亜目

クルマエビ上科 クルマエビ、ブラックタイガー

サクラエビ上科 サクラエビ

抱卵亜目

コエビ下目 アマエビ、ボタンエビ

ザリガニ下目 オマールエビ、ザリガニ

イセエビ下目 イセエビ、ウチワエビ

異尾下目・タラバガニ科 タラバガニ、アブラガニ

ヤドカリ、アナジャコ

短尾下目 ズワイガニ、ケガニ、ワタリガニ

オキアミ科 ツノナシオキアミ

フクロエビ上目 アミ目 アミ科 イサザアミ

等脚目、端脚目 フナムシ、ワレカラ

トゲエビ上目 口脚目 シャコ科 シャコ

オキアミ目

Japanese tiger prawn

Black tiger prawn

Freshwater prawn

LobsterJapanese lobster Tanner crabking crab

甲殻類

エビ

カニ
エビの範囲はクルマ

エビ上科, サクラエビ上
科, コエビ下目, ザリガ
ニ下目, イセエビ下目, 

カニの範囲はタラバ
ガニ科, 短尾下目

クルマエビ
ブラックタイガー

（ウシエビ）
ホッコクアカエビ

（アマエビ）

イセエビ

アメリカンオマール
（ウミザリガニ）

タラバガニ

ズワイガニ（松葉ガニ、越
前ガニ）

The Crustacean



Rice, fried vegetable (containing wheat, egg), 
fried chicken (containing wheat, soybeans), 
Spaghetti (containing wheat, egg), 
fried shrimp (containing, wheat, egg)
Potato salad (containing egg)・・・・・・・・・・

個別表示 Example of Individual allergen declaration
Japanese Allergen Labeling

食品表示法では・・・

・特定加工食品及びその拡大表記を廃止することにより、より広範囲の原材料について アレルゲ
ンを含む旨の表示を義務付け

・消費者の商品選択の幅を広げるため、個別表示を原則とし、例外的に一括表示を可能とする。

可能性表示（はいっているかもしれない）
は禁止!!されている。



Japanese Allergen Labeling

(Ingredients contain wheat, soybean, egg, chicken, 
cow’s milk, beef, pork, gelatin and salmon)

一括表示 （Example of collective allergen declaration）

一括表示する場合、一括表示欄を見ることでその食品に含まれる全てのア
レルゲンを把握できるよう、一括表示欄に全て表示

（いままでは、改めて一括表示欄に表示しなくともよいが、食品表示法では
「卵」、「小麦」も一括表示欄に改めて表示が必要）



特定原材料（卵、牛乳、小麦、そば、落花生）の

タンパク質 及び DNA は 毒 ではない

“ゼロ” 規制は食品企業には非常に困難である。

特定の人にはアレルギーを発症する
そのためにアレルギ－表示制度が必要

表示制度を検証するために

検知法と表示が必要とされる閾値が必要



（財）日本食品分析センター, （財）
日本冷凍食品検査協会など

公的検査機関 7 機関

国立相模原病院機構, 東京
大学医学部附属病院など

臨床機関 5機関

京都大学大学院,広島大学大学
院,名古屋大学大学院など

大学 7機関

日本ハム（株）, 森永生科学研
究所（株）などの

民間企業 19社

国立医薬品食品衛生
研究所

（国立衛研）

特定原材料検出法の開発の研究グループ

京都大学大学院農学研究科
広島大学大学院農学研究科
名古屋大学大学院農学研究科
東京海洋大学
三重大学大学院
近畿大学大学院
京都女子大学

（財）日本食品分析センター

（財）食品環境検査協会

（財）日本冷凍食品検査協会

（独）国立健康栄養研究所
(財)秦野食品薬品安全センター
(社)日本食品衛生協会
神奈川県衛生研究所

国立相模原病院機構
国立成育医療センター
東京大学医学部付属病院
順天堂大学医学部
藤田保健衛生大学医学部

民間企業、大学、臨床機関、公的検査機関により研究班を組織し、食物アレルギー表示を
監視するための特定原材料等のELISA法、ウエスタンブロット法、PCR法の分析法を確立
し，標準化を行った。 国際的に評価されている。

日本ハム（株）

森永生科学研究所（株）

マルハニチロ（株）

日本水産（株）

日水製薬（株）

森永製菓（株）

ハウス食品（株）

オリエンタル酵母（株）

日清製粉（株）

プリマハム（株）

伊藤ハム（株）

丸大食品（株）

日清食品（株）

（株）ニッポンジーン

ロート製薬（株）

（株）日清製粉グループ

（株）ファスマック

三栄源エフ・エフ・アイ（株）

昭和産業（株） Advances in Food & Nutrition Research, 62,139-171 (2011)
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DNA （タンパク質の設計図）

mRNA （必要な情報を設計図からコピー）

タンパク質 （mRNAを翻訳して機能を有する）

細胞

細胞核

・ELISA 法
・ウエスタンブロット法

・PCR法

転写 例えば英語百科事典必要な部分をコピ－機でコピ－する

翻訳 例えば英語から日本語に翻訳する

中心命題（セントラルドグマ）中心命題（セントラルドグマ）



２．DNAについての検知

・ PCR法（ポリメラーゼ連鎖反応法）

→ ［○高感度、△時間がかかる、装置がやや高価］

アレルギー誘発⾷品の検知法
アレルギー誘発食品に含まれる

特異的タンパク質または特異的DNA
を検査する

１．タンパク質についての検知

・ 酵素免疫測定法（ELISA法、ラテラルフロー法）

→［○迅速、特殊な機器不要］

・ ウエスタンブロッティング法



ELISA測定原理（サンドイッチ法）
（原材料のタンパク質を定量できる）

一次反応

抗体固相化プレート

酵素基質(発色)

二次反応

酵素反応

検出対象タンパク質

酵素標識
抗体



ウエスタンブロット法

α-カゼイン
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PCR法の原理

DNA（２本鎖）

ﾌﾟﾗｲﾏｰ

反応終了
（１ｻｲｸﾙ） 目標DNA

熱変性（１本鎖）

ｱﾆｰﾘﾝｸﾞ（結合）

DNAﾎﾟﾘﾒﾗｰｾﾞ
反応 反応を

繰り返す（増幅）



PCR法
1: 牛肉
2: 豚肉
3: 鶏肉
4: ツナ
5: 落花生
6: ア－モンド
7: ピスタチオナッツ
8: ウォ－ルナッツ
9: ヘーゼルナッツ

10: カシュ－ナッツ
11: マカデミアナッツ
12: 大豆
13: 小麦
14: そば
15: 米
16: とうもろこし
17: ジャガイモ
N: 蒸留水
M: 100-bp ladder marker 

M 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 N M

Peanuts



イムノクロマト法（ラテラルフロー法）

＜均一化＞ ＜抽出＞ ＜遠心分離＞

＜ろ過＞＜測定＞＜判定＞

サンプル
0.5 g

抽出液
19.5 mL

20分間
静置

ろ液

vortex 60秒間 4℃、3,000×g、20分間

上清
(－)    (±)    (＋)

陽性陰性

Food Chemistry 150, 348–352 (2014)



 ２種類のELISA法を用いたスクリーニング定量

食品1 gあたり特定原材料等由来のタンパク質を
10 g以上含有する場合は，微量を超える特定
原材料が混入している可能性があるものと判断する

 確認試験法
⁃ ウエスタンブロット法；卵，牛乳
⁃ PCR法；小麦，そば，落花生，えび，かに

アレルギー物質を含む⾷品の検査⽅法について

検査法における表示の閾値を10 g/gと定めている
（特定原材料由来タンパク量/食品重量）

消費者庁次長通知 “アレルギー物質を含む食品の検査方法に
ついて” 消食表第286号（平成22年9月10日）



甲殻類検知ＥＬＩＳＡキットを用いた
食品原材料中に含まれるエビ、カニ等の

甲殻類タンパク質の実態調査

検体数 陽性検体 10g/g以上検出

海苔製品
85 27

(31.8%)
4

(4.7%)

いわし稚魚製品

（しらす、ちりめんじゃこ等）

52 48
(92.3%)

26
(50.0%)

すり身
132 59

(44.7%)
11

(8.3%)

二枚貝
36 3

(8.3%)
3

(8.3%)

Jap. J. Food Chem.,15,12-17 (2008)



10 mm

などが共生していることがある

しらす及び二枚貝に混在する微小甲殻類

(Α) (B)

(Α) しらす
• ワレカラ亜目(Caprellidea)に属する甲殻類
• ｢えび｣、｢かに｣の幼生
• コツブムシ亜目(Flabellifera)に属する海洋生物

(B) 二枚貝
• カクレガニ

妖精



スケトウダラ消化管内容物



（平成26年3月改定）

アレルギー物質を含む加工食品の
表示ハンドブック（事業者向け）



大豆 Soybean ELISA J. Agric. Food Chem., 56, 6818-6824 (2008) 
Soybean ELISA ILV J. AOAC. int 93, 243-248 (2010)
Soybean PCR Biosci. Biotech. Biochem., 71, 1793-1796 (2007)

クルミ Walnut ELISA J. Agric. Food Chem., 56, 7625-7630 (2008)
Walnut ELISA ILV J. AOAC. Int. 93, 1255-1261 (2010)
Walnut PCR Biosci. Biotech. Biochem., 71, 269-272 (2007) 

牛肉, 豚肉, 鶏肉, 羊肉, 馬肉
Real-time PCR Biosci. Biotech. Biochem., 71, 3131-3135 (2007)

Biosci. Biotech. Biochem., 75, 1639-1643 (2011)
サケ Salomon PCR Biosci. Biotech. Biochem., 76, 980-985 (2012)

キウイフルーツ Kwifruit PCR J. Agric. Food Chem., 55, 1649-1655 (2007)

推奨品目の検知法の開発

表示推奨品目において特に重要な大豆，クルミ，キウイフルーツ，バナナ, 
肉類に関してはELISA法あるいはPCR法の検知法を確立した．

バナナ Banana PCR J. Agric. Food Chem., 58, 8145-8151 (2010)

リンゴ・モモ apple and peach PCR J. Agric. Food Chem., 60, 2108-2115 (2012)



表⽰を必要とする含量（微量の定義）

食品表示研究班アレルギー表示検討会報告書

(平成13年10月29日）

「・・・ このことより、数μg/ml濃度レベルまたは数μg/g含有レベ
ル以上の特定原材料等の総タンパク量を含有する食品について
は表示が必要と考えられる。一方、食品中に含まれる特定原材
料等の総タンパク量が数μg/ml濃度レベルまたは数μg/g含有レ
ベルに満たない場合は、表示は必ずしも必要としないと考えられ
る。・・・」



National Institute of Health Sciences

10 g/g

1.0 g/g

0.1 g/g

10 g of protein/g of food
5 g of protein/g of food

イムノクロマト法、ウエスタンブ
ロット法及びPCR法

（タンパク質換算）の検出限界

0.1~1.0 g of protein/g of food
ELISA法の検出限界

微量の定義

検査法における表示の閾値を
10 μg/gと定めている

（特定原材料由来タンパク量/食品重量）

我が国のアレルギー表示の閾値の考え方



10 g/g （ppm） とはどのくらい？
１0 ppm （parts per million） ＝１００万分の10 なので

仙台市（約１00万人）から「ウオーリー」を10人
探しだすイメージ

1,000,000

10

微量分析
かなり大変!!



通知検査法の概要

特定原材料1品目あたり2種類のELISAキットで定量検査

判断不可能な場合のみ、ウエスタンブロット法（卵、牛乳）
あるいはPCR法（小麦、そば、落花生）で確認検査

行政指導・措置

原材料表示の確認

製造記録(書類）を確認



判断樹

表示確認

+ － + － + －

2種類 ELISA 2種類 ELISA 

＋ －

－/－+/+ or +/－+/+ or +/－ －/－

Manufacturing Records Manufacturing Records Manufacturing Records

確認検査 根拠確認

+ －+ －

製造記録

+ －

根拠確認

+ －

OK

表示可能

guidance

表示不可

guidance

表示義務

guidance

表示義務

OK

注意喚起

OK

表示不要

guidance

表示勧奨

OK

表示不要

guidance

表示可能

OK

表示不要表示義務

OK

表示義務

OK

卵, 牛乳, 小麦, 
そば，落花生

*1 *2 えび，かに

製造記録 製造記録 製造記録





2nd Food Allergen Management Symposium (FAMS2017)
& Second Asia-Pacific Food Allergen Management

Workshop
Australian National Maritime Museum, Darling Harbour, Sydney

21-24 May 2017

「はいっているかもしれない」(may contain)の表示が許されていない国は

スイス、日本、アルゼンチン、南アフリカ のみ。

表示の閾値を設定している国は、

スイス（1000 ppm), 日本（10 ppm）



37

・Akiyama H., Imai T., Ebisawa M.,  
Japan Food Allergen Labeling Regulation–
History and Evaluation, 
Advances in Food & Nutrition Research, 62,139-171 (2011)

I. Assessment of Immediate-type Food
Allergies in Japan 

II. Japanese Food Allergy-labeling System 

III. Regulation of Detection Methods for Food 
Allergenic Ingredients

IV. Patient Evaluation of Allergy Food Labeling

2011年までの我が国のアレルギー表

示制度の変遷を上記の総説にまとめて
いる。



National Institute of Health Sciences

EU

グルテンを含む穀類及び
その製品

甲殻類及びその製品

卵及びその製品

魚類及びその製品

ピーナッツ及びその製品

大豆及びその製品

牛乳及びその製品（乳糖
を含む）

ナッツ類及びその製品

セロリ及びその製品

マスタード及びその製品

ごま及びその製品

10mg/kg以上の亜硫酸塩

ルピン及びその製品

軟体動物及びその製品

アメリカ

牛乳

卵

魚類

甲殻類

ナッツ類

小麦

ピーナッツ

大豆

海外ではmay containが使用されて

おり、最小アレルギー誘発量を用い
て各事業者のリスク評価により、表
示の自主管理を検討している。



フランス人ジャーナリストが日本の食物アレルギー表示制度を紹介
（日本の食物アレルギーマネージメントシステムを高く評価）



1．因果関係
2. 有病率
3. 重症度
4. アレルゲン性
5. 加工処理及び消化酵素に対する安定性
6. 交差反応性
7. 摂食量の推計
8. リスクの推定

食物アレルギー原材料のリスク評価指針の策定に関する研究

食品安全委員会の食品健康影響評価研究で、リスク評価指針を策定中であり、
今後は、その策定されたリスク評価指針によりリスク評価を行うこととなる。


