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2 食物アレルギーの基礎知識

『食物アレルギーの基礎知識―麺類飲食業者のためにー』
の刊行にあたって

　本冊子は、平成25年度厚生労働省生活衛生営業対策事業費補助金を活用した事業
「食物アレルギーについての知識の啓発・普及に関する事業」の一環として刊行するもの
です。
　半世紀前には日本では「アレルギー」はほとんどありませんでした。しかし現在では国
民の３人に１人が何らかのアレルギーを持っているといわれています。中でも食物アレル
ギーは最近その数が急増しています。１歳未満の乳児で最も多く発症しますが、厚生労
働省の調査によると小児から成人まで幅広く認められています。さらに、重篤な症状の
場合には死亡事故に至る、大変重大な問題であることは組合員の皆様もすでにご承知の
ことと思います。しかし、具体的な内容や対応についての知識についてはまだ不充分で
はないでしょうか。
食物アレルギーに関して、消費者の健康に直結する麺類飲食業を生業とする我々にとっ
ては、知っておかなければならないことです。そして食の安心・安全を目指し「めんは元
気な健康食」を業界のテーマとして掲げている以上、より大きな社会的責任が求められ
ています。
　組合員の皆様には、本冊子を家族・従業員の方とともにご覧いただき、自店のメニュー
の原材料等についても再度点検し、その上で、お客様に対してしっかりとした説明責任を
果たしていただくことを希望いたします。
　本冊子が食物アレルギーを原因とする事故の発生防止につながれば幸いです。

	 平成26年２月
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4 食物アレルギーの基礎知識

1  食物アレルギーとは？
　食物アレルギーとは、摂取した食物が原因となり、体を守る働きである免
疫反応が過剰に働き、じん麻疹・湿疹・下痢・せき・くしゃみ・呼吸困難・
腹痛・嘔吐・脈拍数増加・血圧低下・意識低下などの症状が起こることを
いいます。
　食物アレルギーは、場合よっては生命に危険を及ぼすアナフィラキシー
ショックを起こす場合もあります。アナフィラキシーショックとは複数の症
状が重なり血圧低下・意識障害などのショック症状を伴い、死に至る可能
性もあるのです。
　このように食物アレルギーは、人の生命に直結する重要な問題であるこ
とをまず最初に認識しておきましょう。
　アレルギーを引き起こす原因物質をアレルゲンとよび、呼吸器官より入る
吸入性アレルゲン、食物として口から入る経口性アレルゲン、皮膚に触れて
かぶれなどを起こす接触性アレルゲンなど多様です。また、ある物質に対し
てアレルギーがある場合に、似た性質を持つ物質でもアレルギー反応を起
こすことを交差反応（交差抗原性）といいます。

2  食物アレルギーの原因となる食品
　食物アレルギーはタンパク質を含む食品ではいずれも発生する可能性を
否定できませんが、食品衛生法により、患者数が多いか重篤度の高い7品目

（卵・乳・小麦・えび・かに・そば・落花生）は特定原材料として表示が義務
付けられています。他に20品目の表示を推奨されている食物があります。
　現在、外食や対面販売の惣菜などの中食については表示の義務はありま
せんが、平成25年6月28日に公布された食品表示法（公布から2年以内に
施行）に基づく食品表示の検討課題として外食・中食のアレルギー表示に
ついても取り上げられており、検討の結果、表示が求められるようになる可
能性があります。

食物アレルギーの
基礎知識

必ず表示される7品目
（特定原材料）
卵・乳・小麦・えび・かに・そば・
落花生

表示が勧められている20品目
（特定原材料に準ずるもの）
あわび・いか・いくら・オレンジ・
カシューナッツ・キウイフルーツ・
牛肉・くるみ・ごま・さけ・さば・
大豆・鶏肉・バナナ・豚肉・ま
つたけ・もも・やまいも・りんご・
ゼラチン

アレルギー症状からみた
交差抗原性

原因食物 交差反応する食物
臨床的
交差
抗原性

ピーナッツ 他の豆科 5％
牛乳 牛肉 10％
小麦 他の穀類 20％
魚 他の魚 50％

もも
他のバラ科果物
（りんご、うめ、
さくらんぼ、なし）

55％

えび かに、ロブスター 75％

メロン すいか、バナナ、
アボカド 92％

牛乳 やぎのミルク 92％

IgE 結合能で交差抗原性が存在しても、
アレルギー症状の一致率は食品の組み合
わせで異なる
Sicherer SH；JACI 108；881. 2001
出典：『食物アレルギーの栄養指導』
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3  年齢別の主な原因食物

4  食物アレルギーの主な症状

食物アレルギーの
基礎知識

花粉─食物アレルギー症候群
花粉と果物のタンパク質の構造
が一部似ているために起こるア
レルギーで、花粉症を発症して
いる人が果物を摂取した際にア
レルギー反応が起こる場合があ
り、成人にも多い。

食物依存性
運動誘発アナフィラキシー
少し特殊な食物アレルギー症状
で、特定の食物（小麦や甲殻類
が原因の場合が多い）を摂取し
た後に激しい運動をした場合に
起きるアナフィラキシー症状の
ことをいう。

特定原材料の代替表記
代替表記（表示されるアレルギー物質には、別の書き方も認められています）

えび 海老、エビ
かに 蟹、カニ
卵 たまご、鶏卵、あひる卵、うずら卵、タマゴ、玉子、エッグ
小麦 こむぎ、コムギ
そば ソバ
落花生 ピーナッツ

乳

生乳、牛乳、特別牛乳、成分調整牛乳、低脂肪牛乳、無脂肪牛乳、加工乳、クリーム
（乳製品）、バター、バターオイル、チーズ、濃縮ホエイ（乳製品）アイスクリーム類、
濃縮乳、脱脂濃縮乳、無糖れん乳、無糖脱脂れん乳、加糖れん乳、加糖脱脂れん乳、
全粉乳、脱脂粉乳、クリームパウダー（乳製品）、ホエイパウダー（乳製品）、タンパ
ク質濃縮ホエイパウダー（乳製品）、バターミルクパウダー、加糖粉乳、調整粉乳、はっ
酵乳、乳酸菌飲料、乳飲料

出典：『加工食品のアレルギー表示』

0歳
n＝ 1270

1 歳
n＝ 699

2、3歳
n＝ 594

4-6 歳
n＝ 454

7-19 歳
n＝ 499

20 歳以上
n＝ 366

No.1 鶏卵
62％

鶏卵
45％

鶏卵
30％

鶏卵
23％

甲殻類
16％

甲殻類
18％

No.2 乳製品
20％

乳製品
16％

乳製品
20％

乳製品
19％

鶏卵
15％

小麦
15％

No.3 小麦
7％

小麦
7％

小麦
8％

甲殻類
9％

そば
11％

果物類
13％

No.4 魚卵
7％

そば
8％

果物類
9％

小麦
10％

魚類
11％

No.5 魚類
5％

魚卵
5％

ピーナッツ
6％

果物類
9％

そば
7％

小計 89％ 80％ 71％ 66％ 61％ 64％
資料：平成 14年度厚生労働科学研究報告書

皮膚粘膜症状
・かゆみ、じん麻疹、発赤、紅斑、浮腫、湿疹
・目（充血、かゆみ、浮腫、流涙）
・口びる腫脹

消化器症状 ・  口腔咽頭粘膜違和感、吐き気、嘔吐、腹痛、下痢、便秘、血便
・  長期的には慢性下痢、たんぱく質漏出、体重減少

呼吸器症状
・  鼻（鼻水、くしゃみ、鼻づまり）、喉頭浮腫（嗄声（かすれ声）、吸気性喘鳴、呼吸困難）
・咳
がい
嗽
そう
、喘息発作（呼気性喘鳴、呼吸困難）

全身症状その他 ・眠気、入眠、頭痛、不機嫌、血尿、夜尿

アナフィラ
キシー

・  症状が全身的に拡大し、重篤な状態に至ったもの。
・  呼吸障害、あるいは循環障害（血圧低下、顔色不良、頻脈、脱力、意識障害）を伴う
・  循環障害の顕著なものがアナフィラキシーショック

出典：『食物アレルギーAtoZ』

出典：『食物アレルギーの診療の手引き 2011』

出典：『食物アレルギー AtoZ』

食物アレルギーの基礎知識

鶏卵
38.7％

その他 3.3％

牛乳
20.9％

小麦
12.1％

甲殻類 3.9％

果物類
4.0％

そば 4.6％

魚類 2.5％

ピーナッツ 4.8％

魚卵 4.3％

木の実類 1.7％
大豆 1.5％

食物アレルギーの原因食物
摂取後60分以内に症状が出現
し、医療機関を受診した患者数

アレルギー症状の分布
目 10％

鼻 5～10％

口、口びる 10～20％

呼吸器 5～30％

消化器 8～25％

皮膚 80～90％ その他：眠気、
頭痛、血尿、夜
尿、アナフィラ
キシー、意識
障害、ショック



6 食物アレルギーの基礎知識

卵アレルギーで食べられるもの

生卵 茶碗蒸し 炒り卵 ハンバーグ フライの衣

温泉卵 プリン 卵焼き ホットケーキ 唐揚げ粉

マヨネーズ ゆで卵 ドーナッツ クッキー

親子丼 カステラ かまぼこ

とき玉汁 チャーハン 食パン

　鶏卵アレルギーの多くは卵白のタンパク質が原因であり、発生
数が非常に多くなっています。また、交差反応によってうずら等他
の鳥類の卵でもアレルギーを発症する場合があります。鶏肉や魚
卵は鶏卵と原因タンパク質が異なるため除去する必要は基本的に
ありません。
　鶏卵アレルギーの場合には、鶏卵が使われている加工食品は食
べることが出来ません（マヨネーズ・かまぼこなどの魚肉練り製品・
ハムなどの肉加工品・洋菓子・卵をつなぎとして使ったそばや食品・
卵を衣に使った揚げ物など）。
　鶏卵のアレルゲン性は加熱によって大きく低下します。したがっ
て、充分に加熱した卵は食べられる場合でも、半熟部分を残した
卵焼きや親子丼では症状が出たり、箸についた生卵をなめただけ
で症状が出る場合があります。

タンパク含有量
食品 重量 タンパク含有量
ゆで全卵 1個　50 g（Mサイズ） 12％
ゆで卵白 1個　30～ 35 g 11.3％
ゆで卵黄 1個　17～ 18 g 16.7％

資料：日本食品標準成分表 2010

特定原材料に起因する
食物アレルギー

アレルゲン性 加熱の程度
強い

弱い

弱い

強い

生卵 茶碗蒸し 炒り卵 ハンバーグ フライの衣

温泉卵 プリン 卵焼き ホットケーキ 唐揚げ粉

マヨネーズ ゆで卵 ドーナッツ クッキー

親子丼 カステラ かまぼこ

とき玉汁 チャーハン 食パン

1  鶏卵

出典：『食物アレルギーの基礎と対応』
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　牛乳アレルギーの原因となるタンパク質は加熱や発酵による変
化を受けにくいので、「生乳では症状が出るが、加熱すれば症状が
出ない」ということはありません。牛乳中のアレルゲンは30種類
以上あることが確認されています。牛肉は牛乳と原因タンパク質
が異なるため除去する必要は基本的にはありません。
　牛乳アレルギーの症状では呼吸器症状が比較的多いのが特徴
です。また、皮膚への接触によって症状を起こすこともあります。
重症の場合には牛乳を沸かした湯気を吸い込んだだけでアレル
ギー症状が出る場合があります。
　脱脂粉乳などが使用されているパンやパン粉といった加工食品
の他、調味料にも注意が必要です。

特定原材料に起因する食物アレルギー

特定原材料に起因する
食物アレルギー

牛乳アレルギーの場合に
除去の必要がないもの
●牛肉
● 乳化剤→水と油を混ぜて白濁

させる（乳化）添加物。多く
は大豆由来。

● 乳酸→無機質の名前。乳酸
カルシウムなど。

● 乳酸菌→菌の名前。ただし、
乳酸菌飲料は乳タンパクを含
んでいるため牛乳アレルギー
の場合には除去が必要。

●ココナッツバター
●ピーナッツバター
●カカオバター
● マーガリン→乳製品が含まれ

ていなければ除去の必要は
ないが、乳製品を含むマーガ
リンが多いため原材料を確認
する必要がある。

主な乳製品のタンパク質含有量

食品名 タンパク
含有量（％）

乳　類

普通牛乳 3.3
脱脂粉乳 34.0

ヨーグルト
全脂無糖 3.6
脱脂加糖 4.3
ドリンクタイプ 2.9

クリーム 乳脂肪 2.0

アイスクリーム
高脂肪 3.5
普通脂肪 3.9

ソフトクリーム 3.8
プロセスチーズ 22.7

油脂類
有塩バター 0.6
無塩バター 0.5

資料：日本食品標準成分表 2010

2  牛乳（乳）



8 食物アレルギーの基礎知識

　小麦は古くから食品に加工されてきました。麺類やパンをはじ
め、様々な食品の原材料として使用されています。小麦はパンや
クッキーのように高温で調理・加工してもアレルゲン性が低下す
ることがありません。しかし、醤油に含まれる小麦は１年近い醸造
過程でタンパク質がアミノ酸にまで分解されているため、小麦アレ
ルギーでも醤油は摂取が可能です。麦茶は大麦を原料に作られて
おり、小麦アレルギーでも飲めることが多いです。パスタに使用さ
れるデュラム小麦は普通の小麦とアレルゲン性は同じです。
　また、うどんやラーメンなどは小麦を使っていることがすぐに分
かりますが、そばのつなぎとして使用したり、シチューやカレーの
ルーなど調味料として含まれている場合や、料理の下ごしらえ等へ
の使用など、小麦を使用していることがわかりにくいものについて
は、アレルギーをお持ちのお客様から聞かれた場合にきちんと従
業員が調理担当者に確認する必要がありあす。
　小麦アレルギーは摂取するだけではなく、粉を吸引することに
よっても発症します。

小麦加工食品中のたんぱく含有量（100 g 当たり）
小麦粉加工食品 たんぱく含有量（g）

パン
食パン 9.3
ロールパン 10.1
クロワッサン 7.9

うどん

生うどん─生めん 6.1
生うどん─ゆでめん 2.6
干しうどん─乾めん 8.5
干しうどん─ゆでめん 3.1
沖縄そば─ゆでめん 5.2

そうめん・ひやむぎ 乾めん 9.5
ゆでめん 3.5

中華めん
ゆで上がり 4.9
生めん 8.6
即席中華めん─油揚げ 10.1

マカロニ・スパゲッティ ゆで上がり 5.2
乾めん 13.0

ぎょうざ ぎょうざの皮 9.3

小麦粉
薄力粉・1等 8.0
中力粉・1等 9.0
強力粉・1等 11.7

資料：日本食品標準成分表 2010（一部は小麦以外のたんぱくを含む）

3  小麦
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特定原材料に起因する食物アレルギー

えびアレルギー患者（99人）のかに、いか、たこ及びほたてがいとの反応性

　えび・かには調味料やだしとして使われていることが多く、甲殻
類を煮込んだスープにはアレルゲンが溶け出しているため、重症
の場合は症状が出る可能性があります。
　甲殻類アレルギーは小児より成人に多く、成人になってから発
症する場合もあります。
　甲殻類アレルギーをお持ちのお客様が来店された場合には重
症度をお聞きして、提供する料理を決めるようにするのがよいで
しょう。

出典：『食物アレルギー AtoZ 』

かに

いか

たこ

ほたてがい

4  えび・かに（甲殻類）

44

200 40 60 80 100（人）

24 31

11 52 36

11 52 36

9 37 53

症状あり 症状なし 未摂取



10 食物アレルギーの基礎知識

　そばを原因とするアレルギーは、症状が誘発された際に比較的
重篤化することが多いことは良く知られています。そばは小麦や米
などと交差反応がほとんど見られないため、特有のアレルゲンが
存在することが推測されますが、まだ未解明な部分が多いのが現
状です。空気中に舞ったそば粉、そばのゆで汁の湯気、そば殻枕
のホコリにも反応します。
　原材料としてそばを使っていることが明確にわかるものだけで
はなく、そばと他の麺類を同じ場所で製麺した場合、同じ釜でゆで
た場合には他の麺類にそばアレルギーの原因となるタンパク質が
付着するなど、製麺・調理の過程での他の食品へのそばの混入の
可能性があります。お客様は製麺や調理の過程を知らないことが
多く、「そばを使っていないだろう」という思い込みで事故が発生す
るケースが見られます。また、うどんのつなぎ・打ち粉としての利用
やそばを使った料理・茶・酒・菓子類などにも注意が必要です。
コショウの増量剤としてそば粉が使用されているケースなどもあり
ます。
※詳しくは22ページ以降をご覧ください

5  そば
混入による事故を防ぐ表示の例

（愛知県・名古屋城きしめん亭）

そばを原材料とする、あるいはそば（そば粉）を含む可能性のある食品

アジア
・  麺（日本そば、韓国冷麺）、そばがき、すいとん、饅頭、ぼうろ、
酒、茶、スプラウト、羊羹、ケーキ、パン、餅、寒天、雑穀ミッ
クス、こしょう

その他の地域 ・  パン、パンケーキ、クレープ、粥、コロッケ、タルト、プディング、
ニョッキ、すいとん、サラダ、ソーセージ、ピラフ、スープ

そば（そば殻）を含む可能性のある生活雑貨

そば ・  サプリメント（そばポリフェノール）、化粧用パック剤、鳥の
えさ

そば殻 ・  枕、玉入れの玉、牛舎の敷料、茸栽培に使用する菌床の添加剤、
そば殻燻炭（土壌改良材）、堆肥

出典：『食物アレルギーAtoZ』
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特定原材料に起因する食物アレルギー

　落花生は、パン・クッキー・ケーキ・チョコレートなど多種多様
な加工食品に使用され、中華料理やエスニック料理で独特な食感
を加えるため古くから使われています。
　思いがけない加工食品や「隠し味」として使われているケースも
多く、加工食品の場合は、特定原材料なので表示をよく確認し、
見落としがないようにしましょう。
　落花生アレルギーはアナフィラキシーショックを起こす場合も多
く、欧米では多数の死亡例も報告されています。日本における症
例でも重篤な症状が多く見受けられます。ごく微量でも重症になる
場合は、調理過程で落花生を含む食材を扱った調理器具を使っ
て、他の料理を調理した場合なども注意が必要となります。
　ピーナッツオイルやピーナッツ含有ドレッシングでアナフィラキ
シー症状を呈した報告もあるので、これらも注意が必要です。

6  落花生
落花生が含まれる加工食品の例

主
食

パン・炊き込みごはん・シリ
アル

主
菜・副
菜

サラダ・トッピング・ドレッ
シング・ジーマミ豆腐・ピー
ナッツバター・ピーナッツ油

菓
子・嗜
好
品

ロースとナッツ・クッキー・
ケーキ・チョコレート・杏仁
豆腐・アイスクリーム・リ
キュール

名　　称：ポテトサラダ
原材料名：  じゃがいも、にんじん、ハム（卵・豚肉

を含む）、マヨネーズ（大豆油を含
む）、レタス、胡瓜、紫玉葱、玉葱、
コーン、砂糖、食塩、胡椒、調味料

（アミノ酸）、増粘剤（タマリンド）、香
辛料、グリシン、酢酸（Na）

名　　称：ウインナーソーセージ
原材料名：  豚肉、脱脂粉乳、食塩、砂糖、香辛

料、しょうゆ（小麦を含む）、酵母エキ
ス、調味料（アミノ酸等）

本品の原材料には下表の内、枠内が■で塗
られたアレルギー物質が含まれています。
小麦 そば 卵 乳成分 落花生
えび かに 豚肉 鶏肉 牛肉
いか さけ さば いくら あわび
大豆 やまいも くるみ まつたけ りんご
オレンジ バナナ もも キウイ ゼラチン

■表示が省略される場合：同じアレルギー物質名が何度も出てくる場合は、省略されることもあります

■個別で表示される場合：どの原材料に何のアレルギー物質が含まれているかがわかります

Column 実際のアレルギー表示

表示例：1 表示例：2

を含む）、マヨネーズ（大豆油を含
む）、レタス、胡瓜、紫玉葱、玉葱、
を含む）、マヨネーズ（大豆油を含

原材料名：  豚肉、脱脂粉乳、食塩、砂糖、香辛

原材料名：  じゃがいも、にんじん、ハム（卵・豚肉

料、しょうゆ（小麦を含む）、酵母エキ

※ マヨネーズは「特定加工食品」
なので、卵が省略されています。

※ ハムに使用されている原材料の
なかで、アレルギー物質の卵と
豚肉が表示されています。

※ 香辛料にも「小麦」が含まれていますが、しょうゆに（小麦を含む）と表示
されているので、香辛料の「小麦」は省略されています。

※ しょうゆは「特定加工食品」なので、大豆を省略し「しょうゆ（小麦を含
む）」と書いてよいことになっています。「しょうゆ（大豆・小麦を含む）」と
表示されるものもあります。



12 食物アレルギーの基礎知識

麺類飲食店における事故防止対策   ～お客様の安心・安全のために～

自店のメニューに使用している原材料につ
いては、加工食品や調味料などの成分も含
めて再確認
　調理の過程でアレルギーの原因となる原材料に該当するものを使用し
ていないつもりでも、材料として使用した加工食品にアレルギーの原因と
なる原材料が含まれている場合があります。また、料理の見た目ではわか
らない隠し味などに使用している場合にも注意が必要です。

1

2

【注意したいポイント】
□加工食品・調味料に使用されている
原材料を確認しましょう
□調味過程における隠し味などに使用
した原材料を確認しましょう

【注意したいポイント】
□従業員の思い込みでお客様の質問に回答しないようにしましょう
□仕入れた材料が変更になっている場合など情報を共有しましょう
□目に見えない部分＝調理過程について調理に関わらない従業員もきちん
と認識しましょう

お客様から相談された時にわからないこと
は必ず確認
　食物アレルギーを持っているお客様は外食時には自身で、従業員に確
認をすることが一般的です。しかし、相談されていながら、従業員の認識・
確認不足や思い込みから実際に事故が発生しています。アレルギーを持っ
ているお客様から確認を求められた際に、わからない場合は勝手に判断
せず、調理担当者に必ず確認するようにしましょう。
　飲食店には現在アレルギー表示の義務がありませんが、お客様がアレ
ルギーについて確認したにも関わらず、事故が発生した場合には店側の
過失となる場合もあり、場合によって法律的な賠償責任が発生します。
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麺類飲食店における事故防止対策   ～お客様の安心・安全のために～

麺類飲食店における事故防止対策～お客様の安心・安全のために～

誰でもわかるようにしておく
　特に７品目の特定原材料は患者数・発症頻度が多いので、どのメニュー
に特定原材料が使われているかわかるようにしておきましょう。

3

4

【注意したいポイント】
□特定原材料の使用状況を一覧表などにして調理場・ホールに備えつけて
おきましょう
□可能であればメニューに表記をしましょう
□自店のメニューについて全従業員で共通の知識を持てるようにしましょう

【注意したいポイント】
□自店で「できること」「できないこと」をはっきりとお客様に伝えましょう

対応できないことはハッキリと伝える
　食物アレルギーを持っているお客様から要望があった場合に対応でき
ないときははっきり伝えましょう。食物アレルギーは、材料自体にアレル
ギーの原因となる原材料が含まれていなくても、アレルギーの原因となる
原材料を調理した調理器具や食器の洗浄不足などでも発生します。対応
できないことはきちんと伝える必要があります。
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万一事故が発生したらすぐに救急車をよぶ
などの対応をとる
お客様が食物アレルギーと思われる症状を起こした場合、お客様ご自身
が医薬品（エピペン・内服薬など）を携行している場合には使用していた
だき、場合によってはすぐに救急車を手配する必要があります。食物アレ
ルギーは場合によっては生命に関わることもあります。

5

6

【注意したいポイント】
□食物アレルギーは生命に関わることを認識して
　迅速に対応しましょう

メニュー等への表示例
◆食物アレルギーを持つお客様へのよびかけ

◆特定原材料の表示

◆調理についての表示

・食物アレルギーをお持ちのお客様は従業員にお申出ください。

・使用している食材について食物アレルギーをお持ちのお客様はご相談
ください。

・卵とじうどん
　特定原材料：小麦・卵（そばと同じ場所で製麺しています）

・特製カレー ◎
　◎のメニューには特定原材料（卵・乳・小麦・えび・かに・そば・落花
生）を使用しておりますので、これらの食物アレルギーの方はご遠慮く
ださい。

・当店ではそばとうどんを一緒の釜でゆでています。

・当店の天ぷらには卵を使用しています。

・当店では特定原材料（卵・乳・小麦・えび・かに・そば・落花生）を使っ
たメニューを一緒に調理しています。
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麺類飲食店における事故防止対策～お客様の安心・安全のために～

アレルギー体質の方へ
　アレルギー体質の方が増えているようです。知らずに食
べると重篤な症状を起こす場合もあると聞いております。
食品に関しては企業秘密は通りません。自らの身体に入
るものですから、何が使われているのか、公表する義務
があります。たとえそれが自分の店に不利だろうと、です。

蕎麦アレルギーの方

　蕎麦アレルギーが、食品アレルギーの中で、もっとも重
篤な症状を引き起こすことがあるそうです。そういう方は
もちろん、蕎麦を召し上がってはいけません。角丸の蕎麦
は、名古屋標準と比べて、蕎麦粉の割合が高いので、なお
のことご遠慮願います。症状の軽い方は、うどん・きしめ
んなどは大丈夫と思いますが、症状の重い方は以下のこ
とにご注意ください。

　麺を打つ際には、打ち粉を使用します。うどん・きしめん・
煮込みの場合、最初は共粉と言って、麺を作るのに使用し

たのと同じ小麦粉を使って、仕上げ段階で「花粉（はなこ）」
と呼ばれる打ち粉を使用します。蕎麦を打つ場合は最初
から最後まで打ち粉は花粉を使います。これは基本的に
全国共通です。
　この「花粉」の正体は、蕎麦の実の中心部分にあるでん
ぷん質の粉です。うどん・きしめんの場合、ほとんどは釡
茹でした際に釡の中へ落ちてしまいますが、ごく微量は麺
の一部になるものなので、注意が必要です。

　特に煮込みは生麺をそのまま土
鍋へ入れますので、打ち粉はおつゆ
にそのまま残ります。それが独特の
とろみになります。重い蕎麦アレル
ギーの方はご注意ください。

　その他にアレルギー体質の方、店
で聞いていただいても結構ですし、
メールでも結構です。心配な方はご
質問ください。

出来立てで安全・確実迅速な、
昼食提供のためにお願い！
1）アレルギーの調査
　経験的に多いのが「そばアレルギー」「鶏卵アレルギー」
「魚介類アレルギー」でしょうか。これらは、事前にご連絡
頂けば、ご相談の上出来る限り問題のない材料に代える
ことができます。代替品が用意できない場合は、安全の
ためお弁当を持ち込んで下さい。
注意＝天ぷらの衣には「鶏卵」が入ります。
重篤なそばアレルギー＝うどんと蕎麦は、同じお釡で茹

でます。うどんも蕎麦も同じ製麺室で作りますので空気中
にそば粉の粒子が舞い、うどん・蕎麦の完全な分離が出
来ません。

主要食材＝米・国産そば粉・小麦粉・ヒゲタ濃口醤油・
砂糖・味醂・宗田節・サバ節・薬味ねぎ／天ぷら＝海老・
南瓜・しし唐・茄子・サラダオイル・小麦粉・鶏卵／お新
香＝たくあん・高菜・しば漬・人参／サラダ＝千切り大根・
人参・きゅうり・ドレッシング／自家製ドレッシング＝食酢・
白絞油・胡麻・砂糖・りんご・人参・玉葱・にんにく／濃
い口醤油＝大豆・小麦・米・食塩

ホームページ上での表示の実例

■ 愛知県名古屋市『角丸』
　（http://www.kadomaru.com）

このような、お食事券を造って頂き学生さんに提示して頂
きますと、出来立てのお料理を提供致します。
記載必要条件
1） ○年.○○組　○班　　○名
2） アレルギー の有無　アレルギーの種類を明記する
3） そば・うどん の希望数量
4） サラダ・お新香 の希望数量
5） 到着予定時刻
　(行動予定表が出来れば省略可）
前日までに最終人数の連絡を頂きますが当日の参加者の
数で、ご請求いたしますので先生方の負担は軽くなります。

■ 神奈川県鎌倉市『峰本』
　（http://www5a.biglobe.ne.jp/~minemoto）
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●そばを扱うめん類店では多い事例です。
お客様はそばとうどんを同じ釜でゆでていることや
一緒に製麺していることを知らない場合があり、そば
アレルギーを認識していても「そばを食べなければ
大丈夫」「店名がうどん店だからうどんしか扱ってい
ない」「そば店だけどラーメンなら平気」などと考え
ていることがあります。この事例にように製麺・調理
の過程でうどんなどにそば粉が混入した場合にアレ
ルギー症状が出ることがあります。同じ釜でゆでてい
る場合や同じ場所で製麺している場合にはその旨を
店内やメニューに標記しておくと安心です。また、そ
ばアレルギーのお客様で、普段行っているうどん店
はそば粉を一切使っていなかったものの、似た店名
の別のうどん店に入って食べたところその店ではつ
なぎにそば粉を使っていて症状が出たという事例も
あります。店の常識はお客様には常識ではないこと
があります。お客様の立場に立って対応しましょう。

事例１　【原因：そば】

うどん店でうどんを注文したらそばが混
じっていた。食べてしまって気づいた。
そばアレルギーのためにかゆくなった。

外食産業における
事故事例集

事例２　【原因：そば】

子供のそばアレルギーは自覚していた
が、店のメニューにはアレルギー表示が
してあるうどん屋に安心して入ってきつ
ねうどんを食べたところ、10分後くらい
から口元をかゆがりだし、咳・鼻水も出
て嘔吐した。後でうどんとそばを同じ釜
でゆでていることを知った。
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事例３　【原因：そば】

そばアレルギーの息子とレストランで食事をした際に、店員
に息子がそばアレルギーであることを伝え、事前にそば粉の
使用がないことを確認のうえで冷麺を注文して食事をした。
その帰宅途中に症状が出たため救急車で病院に運ばれて
手当てをした。レストランにその旨の苦情を申し入れたが、

「表示義務はないし、因果関係もない」と賠償に応じない。

事例４　【原因：卵】

焼肉屋で卵不使用という表示が
あったのに、息子がアイスクリームを
食べたとたん腹痛、嘔吐、呼吸困難
等のアレルギー症状が出て急患で
病院へ行くこととなった。原材料に
卵が使用されていたと考えられる。

事例５　【原因：乳製品】

子供が卵・牛乳アレルギーなので、アレルギー食
対応のレストランに、電話で卵と乳成分の除去が
可能かを確認して出かけた。デザートにゆず
シャーベットが出たので、再度確認したところ「中
の者に確認したので大丈夫です」と回答されたの
で安心して食べた。すると食べた直後からのどや
口びるがおかしいと言い出し、口びるの周囲に数
個のじん麻疹が出現した。出されたシャーベットに
は乳製品が含まれており、レストランの従業員が
確認した厨房には、唯一のアレルギー調理担当
者が不在で、アレルギーに詳しくないスタッフが
大丈夫だと判断したために生じた事故であった。

外食産業における事故事例集
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●従業員の確認・知識不足による事例です。
飲食店においてはアレルギー表示の義務は
現在ありませんが、お客様が確認した上で
提供した商品によって事故が起きた場合
に、店側の安全配慮への注意義務が発生
し、安全義務が果たされていないと判断さ
れれば損害賠償を請求される可能性があり
ます。従業員に対しては思い込みや誤った
知識でお客様に対応しない、お客様から確
認された場合には必ず知っている者に確認
するということを徹底することが大切です。

18 食物アレルギーの基礎知識食物アレルギーの基礎知識食物アレルギーの基礎知識

事例７　【原因：小麦】

ハンバーガー店で子供（小麦アレル
ギー）がジュースとフライドポテトを食べ
たいと言い出した。店員に口頭でフライ
ドポテトの原材料を確認したところ、
「じゃがいも、塩、油のみ」とのことだっ
たので食べさせたところ、すぐに咳き込
み始め、じん麻疹が口周囲から全身に
広がった。後日店に確認したところ、小
麦粉をまぶしていた。

事例８　【原因：不明】

息子がレストランで食事をしたら、じん麻
疹・高熱・嘔吐した。息子が卵・小麦・牛
乳にアレルギーがあることは伝えた。医
師もレストランの食事が原因だと言った
し、息子はレストラン以外では食べ物を
口にしていない。レストランに苦情を伝
えたが、卵・小麦・牛乳は一切使ってい
ないと返答された。

事例６　【原因：小麦】

子供に小麦アレルギーがあるので、ピ
ザを注文する際に母親は店員に小麦
グルテンの有無を確認したが、店員は
「米粉100％」「グルテンは使っていな
い」などと答え、そのまま販売した。男児
は店内でピザを２切れ食べ、じん麻疹
腹痛、呼吸困難などの症状が出た。ピ
ザ生地はメーカーから仕入れていたが、
店側は原材料を確認していなかった。
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事例９　【原因：卵】

家族旅行の際に子供（卵アレルギー）が
イカの塩焼きを食べたところ、照りを出す
ために表面に塗ってあった卵白が原因
で、口びるの痛みと腫れ・のどの違和感・
じん麻疹を発症した。

事例11　【原因：卵・乳製品】

レストランで父親が注文した合鴨のソ
テーを子供（卵・牛乳アレルギー）が欲
しがったので、食べさせたところ、ソース
に卵とバターが使用されており、これが
原因で顔面の腫れ・結膜の浮腫（ふ
しゅ）が発生した。

事例10　【原因：乳製品】

アレルギーの成分が表示してあるレストランで、子供
が牛乳アレルギーを持っているので、店員にも牛乳
の使用を確認して「入っていない」ということだったの
で、お子様カレーライスを注文した。ところが、食べて
10分ぐらいしてから口元をかゆがりだし、鼻水と咳も
出てきた。調理の過程では牛乳を使用していなかっ
たが、カレーのルーに脱脂粉乳が入っていた。

●アレルギーの原因となる食品が
見てすぐにわかる場合と異なり、隠
し味や原材料として使っている加
工食品に含まれている場合にはこ
のような事故が発生します。原材料
として使用している加工食品の表
示についても確認する必要があり
ます（11ページ参照）。

外食産業における事故事例集
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事例13　【原因：落花生】

ピーナッツアレルギーを持っているた
め、食前に含有の有無を必ず聞く
が、入っていないといわれた小豆フ
ラッペに微量に混入していたために
じん麻疹が出た。調理容器を１回毎
に洗うがピーナッツ系の商品も扱って
いるため微量に入っていたかもしれな
い。微量なので責任はないといわれ
た。注意表示を望む。

●製造過程や調理器具・設備を通じた
事故の例です。食物アレルギーはごく
微量でも症状が出ることがあります。
調理器具もかなり念入りに洗浄しない
とアレルギー物質が残る場合がありま
す。調理過程や調理器具・設備でどう
しても対応ができない場合にはお客様
にそのことをきちんと伝えましょう。麺
類飲食店ではまな板・包丁・鍋などに注
意が必要です。特に落花生の場合は完
全に洗浄することが難しく、チョコレー
ト工場において落花生入りのチョコ
レートを製造しているラインを洗浄し
てプレーンのチョコレートを製造したと
ころ、プレーンのチョコレートに落花生
の成分が残っており、アレルギー症状
が出たという事例もあります。

事例14　【原因：落花生】

沖縄旅行の際に子供（落花生アレル
ギー）が、ジーマミ豆腐（落花生が原
料）を普通の豆腐と同じだと思い、食べ
たところじん麻疹・咳・喘息を発症した。

事例15　【原因：そば】

お客様自身はそばアレルギーの体質
であることを理解していたが、周囲の
方が美味しそうにそばを食べているの
を見て、少しだけなら大丈夫だろうと
思い、店にアレルギーであることを告
げずにそばを食べて症状が出た。●お客様の認識不足による事例です。原因

はお客様にありますが、こうした事故が発生
すると店の評判に直結します。特に最近はイ
ンターネット等を通じてあっという間に悪い
うわさが広まってしまいます。このような事
故を避けるためにも、食物アレルギーを持っ
たお客様が店に確認を働きかけるよう促す
ことが大切です（14ページ参照）。

事例12　【原因：乳製品】

牛乳アレルギーなので、イタリアンレストランで「チー
ズ抜きで」ピザを注文したところ、アレルギー症状が
出た。店側はチーズを使用していないと言ったが、調
べたところピザをのばす打ち粉にそれまでピザを作っ
たときのチーズの細かい破片が混じっていた。
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☆お店の備えは充分ですか？☆
　店側に原因があって事故が発生した場合に

は、法律に基づいて治療費・慰謝料などの賠

償責任が発生する場合があります。その金額

も事故の状況によっては高額になることも考え

られ、内容によっては訴訟になる可能性もあり

ます。このような時の備えとして、日麺連が取り

扱う『めん類飲食店賠償責任共済』などの店

舗賠償責任の共済や保険に

は必ず加入しておきましょう。

これも、飲食店のお客様に対

する〝安全・安心への配慮〟の

１つです。

外食産業における事故事例集



はじめに1
　そばアレルギーは、そばを常食として利用する
国、地域において古くから患者の存在が知られて
いました。日本においてそばアレルギーをはじめ
として食物アレルギーが顕在化するのは、戦後の
復興を経た1970年代以降、先進国入りが実感さ
れだしてからです（アレルギー疾患の増加はその
国の衛生状態、栄養状態、生活環境の改善・向上
と近代化による自然環境の変化（悪化）を背景と
して出現します。この現象は例えば「衛生仮説」
などとして説明がされています1））。
　加工食品や外食サービスにおいて「覆面アレル
ギー」による事故が増加しつつあることに対応し
て、WHO（世界保健機関）／ FAO（国際連合食糧
農業機関）合同食品規格委員会（Codex委員会）は、
アレルギー食品の表示を実施することを勧告しま
した。日本は世界に先駆けて表示を実施した国で
す。表示が必要な原材料を決定するための事前調
査（小学生から成人まで約１万人を対象にした聞
き取り調査、1997年）では、各年代層平均約7％
の食物アレルギー罹

り

患
かん

率を示し、そばに関しては
0.4%であることが報告されています（図１）2）。
また、（一社）日本アレルギー学会が横浜市の小学
生（約9万人）を対象に実施したアンケート調査
の結果（2000年）からは、食物アレルギー罹患率
1.3％、そばのみでは0.22％という数値が示され
ています。問題になるのはそばアレルギー患者に
おいて現れるアナフィラキシーショックの出現率
が3.9％を示し、2008年国立病院機構相模原病院
のImamuraらの調査報告でも3.4%（ 11人/319
人中）の出現率と他の食品をはるかに上回るとい
う事実です3）,4）。
　日本人に食物アレルギーを引き起こすとされる
食品７品目が食品衛生法において表示を義務付け
られ、さらに20品目の食品が表示を推奨されてい
ます。表示義務食品中に３種類の植物性食品素材、
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そば・小麦・ピーナッツが含まれています。
　一方、外食産業や給食における調理済み食品に
おいてもそのメニュー（レシピ）に原材料として
アレルギー食品が含まれることを注意喚起するこ
とが推奨され、将来的には表示を義務付ける方向
で検討されています。
　表示が義務付けられるアレルギー食品の指定
は、その食品を摂取した時、何らかのアレルギー
反応を示す患者の数が「多い」ということと、患
者数は少なくても惹

じゃっき

起（症状が引き起こされるこ
と）されたアレルギーの臨床症状が「全身性アナ
フィラキシー」と呼ばれる死をも招きかねない重
篤な症状を惹起するという事実に基づいていま

す。特に、そばの特徴はピーナッツと共に、摂取
された量が極微量であっても重篤な症状が惹起さ
れる点にあり、閾

いき

値
ち

（症状を惹起する最少の量）
が数μg（μg=マイクログラム=1gの100万分の
1）と極端に低いことが示唆されています。

そばアレルギーの基礎2
　そばアレルギー患者の全身性アナフィラキシー
ショックにみられる臨床症状は、食品の成分に対
して作られた（アレルギーの原因となる）IgE抗
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そばアレルギーの概要

図1　年齢層別アレルギー食品の発症頻度（患者数）

注：［受診者中のアレルギー発症人数］：3歳児（3,036人中260人）、小学5年生（4,775人中297人）、中学2年生（4,234人中265人）、成人（3,132人中290人）。
　　平成9年度厚生労働省食物アレルギー対策委員会報告（昭和大学医学部・飯倉ら）より筆者が整理し直したもの。
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体が関与する典型的な免疫疾患としてのＩ型アレ
ルギー（即時型）に分類されものです。消化管や
気管、皮膚などより体内に侵入し、アレルギーに
関与するIgE抗体の産生を誘導する抗原を特にア
レルゲンと呼び、この抗体とアレルゲンが結合す
ることでアレルギーの臨床症状が惹起されます。
この一連の過程を「感

かん

作
さ

」と呼んでいます。食物
アレルギーにおいては食品中のタンパク質が主な
アレルゲンとなっています。このアレルゲン物質
を特定し性質を明らかにすることは、そばアレル
ギーが特に強く表れる現象を理解するためにも大
切な作業です。食品由来の個々のアレルゲンには
研究の便宜上名前が付けられています。アレルゲ
ンの命名にはWHOとIUIS（国際免疫学会連合）が
組織するアレルゲン命名委員会によって公式な名
前が付されデータベース（ http://www.allergen.
org）に登録されています。アレルゲンは、由来す
る 食 品（ 生 物 ）の 学 名（ 普 通 そ ば： 属 名
Fagopyrum　種名 exclentum ）の属名部分の３文
字、種名部分の１文字をとり、登録された順番に
1,2,3…と番号を付し、Fag e 1,Fag e 2…として
登録されています。研究中のアレルゲンも報告の
内容を基に学術団体が管理するデータベース上
に、Fag e 16kDa（ kDa=キロダルトン、分子量
16,000のそばアレルゲンを意味する）などとし
て記載されます。例えば学術団体のデータベース

（ http://www.allergome.org）はアレルゲンの最
新の情報を知るうえで大変参考になります。

そばアレルギーの発症に
関与するアレルゲン3

　そばアレルギーは、そばの種子タンパク質成分
が、経口的あるいは気道を介して体内に侵入して
感作が成立することにより発症します。そばは食
品としての摂取形態から小麦や米などのイネ科植
物の穀類と混同されがちですが、植物分類学的に
はタデ科に属する植物です。種子以外の植物体

（葉、茎、根、もやし）や花粉等にアレルゲンが含
まれるか、アレルギー発症の可能性があるかにつ
いては目下研究中であり、28ページ以降を参照
してください。多くの植物性食品により発症する
食物アレルギーの大半は穀類、豆類、ナッツやゴ
マ、ピーナッツなどの種実類、そばなどに見られ
るように種子が中心であり、従って、アレルゲン
は種子に含まれるタンパク質が主な原因物質と
なっています。一般に植物の種子は次世代の植物
体が発芽・成長するのに必要な栄養素の貯蔵組織
です。窒

ち っ そ

素源としての貯蔵タンパク質成分間には
進化の過程を経ても、生存に必須の成分として高
い類似性（相同性）を保って異種植物間に保存さ
れてきました。種子に存在する主要アレルゲン成
分は（１）プロラミン・スーパーファミリー（プ
ロラミン類および2Sアルブミンタンパク質）と

（２）クピン・スーパーファミリー（ 7/8Sグロブ
リンおよび11Sグロブリン・レグミンタンパク質）
の２つのグループに大きく分類され、これらのグ
ループは広く植物の種子中に分布し、貯蔵タンパ
ク質成分としてお互いに相同性を有する兄弟や、
親戚といった関係にあります。

普通そば（Fagopyrum exclentum）のアレルゲン
　そばアレルゲンについては精力的な探索により
多くの事実が明らかにされてきましたが、なぜそ
ばは重篤なアナフィラキシーを惹起するのかなど
の疑問は未解決のまま残されています。アレルゲ
ン（タンパク質）を識別するには、基本的にはア
レルギー患者の血清を用いて、感作によって作ら
れたIgE抗体が結合する食品中のタンパク質を特
殊な方法で検出します。2000年に出された「そ
ばの主要アレルゲンの同定と性質に関する研究」

（ Park,JW他；図２）5）および2011年の「イムノ
プロテオミクス手法を用いたソバIgE結合タンパ
ク質の網

もう

羅
ら

的検出」（ Satoh,S他）6）で明らかにさ
れた患者のIgE抗体が認識するタンパク質が、概
ね現在知られているそばアレルゲン類を網羅して
いると考えられます。
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❶Fag e 1： 本アレルゲンはそばのアレルゲンと
して最初に見いだされたタンパク質で、ほとんど
の患者がこのアレルゲンを認識する特異的IgE抗
体を保有している事実から主要アレルゲンの１つ
とされています7）。貯蔵タンパク質（ 13Sグロブ
リン）の構成単位で、豆類では大豆のグリシニン

（ 11Sグロブリン）やえんどうのレグミンなどと
相同性を示すレグミン・グループに属するタンパ
ク質です。13Sグロブリンタンパク質は種子の登
熟期にペプチド部の修飾を受けα-およびβ-サブ
ユニット部分に切断された後、６量体の形で液胞
に蓄積・貯蔵されます。アレルギーに関与するの
は質量24kDaのβ-サブユニット部分であること
が明らかにされ、Fag e 1と名付けられました

（ IUIS未登録）。このFag e 1は胃液中のタンパク
質分解酵素・ペプシンで容易に消化されることが
知られています（消化酵素抵抗性はアレルゲンの
強さの指標とされています）。
❷Fag e 2：本アレルゲンはそば主要アレルゲン
の１つであり、その性質から広く植物の種子（貯
蔵組織）に含まれる2Sアルブミンタンパク質グ

ループに分類されています8）。質量16-18kDa
（ BWp16）のアレルゲンとして報告されているも
のもFag e 2と同類と考えられています。これ等
のアレルゲンは胃液中のペプシンによる消化に対
して抵抗性を示します。そばと同様にアナフィラ
キシーを伴う強いアレルゲン性を示すピーナッツ
のアレルゲンのAra h 2とも類似のたんぱく質で
あることが知られています。
❸Fag e 3：本アレルゲンもそばの主要アレルゲ
ンの一つに数えらています。カシューナッツのア
レルゲン（Ana o 1）やクルミのアレルゲン（Jug 
r 2）あるいはゴマの7Sビシリン様

よう

グロブリンタ
ンパク質に部分的な相同性を示す部分が存在して
います9）。アレルゲン検出方法には患者血清中の
IgEに反応するタンパク質をその候補（陽性）と
する非侵

しん

襲
しゅう

性の臨床検査法（RAST法）が用いら
れています。しかし、①で述べたFag e 1の抗体
を保有する患者では、本法で陽性と出ても実際に
はアレルギーの臨床症状発症に結びつかない例も
多く報告されています。これに反し、Feg e 3

（ 19kDa）は的確に真のアレルギー患者を判別で
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図2　2次元電気泳
えい

動
どう

によるそばアレルゲンの分割と検出
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きるとの報告もあり、アナフィラキシーなどを惹
起する因子としての可能性も示唆されています。
❹その他のアレルゲン
　Fag e 10kDaとして報告されたアレルゲンと
結合するIgE抗体は、そばアレルギー患者血清中
に60％の高頻度で検出されます。Fag e 10kDa
のアミノ酸配列は既知の質量8kDaのアレルゲン
と相同であること、また他の16kDaあるいは18 
kDaアレルゲンとして報告されていたタンパク質
とも部分的な相同性が明らかにされています10）。
現在、これらは全て2Sアルブミンタンパク質の
グループに属し、アレルギー発症にも強く関与し
ていることが示唆されています。また、ピーナッ
ツのアレルゲン・オレオシン（Ara h 10）による
アレルギー患者のIgE抗体が認識するこの分子上
のエピトープと同じ構造を持つタンパク質がそば
種子中に存在することも示唆され、そばが示す強
いアレルギー反応の秘密を解く上で種子2Sアル
ブミンタンパク質は注目されています。
❺ダッタンそば（Fagopyrum tataricum）のアレルゲン
　ダッタンそばの種子タンパク質は普通そばもの
と高い相同性を示しています。従って、既に普通
そばで報告されているFag e 1, Fag e 2と相同な
アレルゲンがダッタンそば主要アレルゲンFag t 
1,およびFag t 2と命名されています。Fag t 111）

は13Sグロブリン（レグミン様タンパク質）の
24kDa β-サブユニット部であり、Fag t 212）は
16kDaのアレルゲンで2Sアルブミンに属するた
んぱく質です。また、Fag t 10kDaアレルゲンも
ダッタンソバに報告されています。普通そばアレ
ルギーの患者は当然ダッタンそばにおいてもアレ
ルギーを発症することになります。

そばアレルギーの
リスク回避と対策4

　そばアレルギーの特徴は、他の食品素材には希
なアナフィラキシーショックを高頻度で惹起する

ことにあります。また、ごく微量の経口摂取、気道
吸入、皮膚接触でも同様に発症する（閾値が低い）
事実は、アレルギーリスクの回避法として厳密な
原因食品の除去・隔離処置が唯一の方法であると
言えます。そのためにも加工、調理において原材
料として利用されている場合の徹底した表示、周
知の必要性、また、同一製造ラインでの食材の処
理、それに伴う汚染、混入には最善の注意を払う
ことが必要となります。また同時に、そば米、そば
粉の製造に関わる職場においても感作、発症の回
避に万全の注意が必要と言えます。近年、先進諸
外国においてそばが小麦アレルギー患者向けのグ
ルテンフリー代替食品素材として、ピザ、パスタ、
ミックスシリアルパンに利用されるようなり、そ
ばアレルギー患者の間に「覆面アレルギー」事故
の増加が懸念されています。特にそばアレルギー
患者は、万全を期している日本のアレルギーリス
ク管理システムに甘んじることなく、海外旅行で
の食事や輸入食品の利用においても気を配る必要
があると言えます13）。
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はじめに1
　そばは古くから日本の食文化に深く根ざした食
品であり、その香りや喉ごしの良さなどから人気
が高い麺類である。しかしながら、そばはアナフィ
ラキシーショックなどの重篤なアレルギー反応を
引き起こすアレルギー食品の一つである。厚生労
働科学研究班による即時型食物アレルギー調査に
よると、原因食品の頻度としては第9位であるが、
重篤な症例が多いことから、特定原材料表示の表
示義務食品にも含まれている。そばのアレルゲン
としては主に2種類が主要アレルゲンとして知ら
れており、24kDaのFag e 1と16kDaのFag e 2
である1）。
　症状としては、他の一般的な食物アレルギーと
概ね同様で、じん麻疹などの皮膚症状が多いが、
重篤な呼吸器症状が多いことが特徴的である1）。
さらに、摂食後に運動を行うことによってアレル
ギーが発症するFDEIA（食物依存性運動誘発アナ
フィラキシー）の原因ともなる。そばによる食物
アレルギーの特徴の一つは、通常の乳や卵などの
小児に多い食物アレルギーの大部分は成長と共に
寛
かん

解
かい

するのに対し、理由は不明であるがそばの場
合は寛解がほとんど望めない。従って現状では、
そばアレルギー患者は、そばの喫食やそば粉の吸
引・接触などを避けることしか対処法がない1）。
しかし、植物体としてのそばの花や花粉、茎、葉
などとの接触がそばアレルギーを惹起するかどう
かという点は不明である。
　また近年、花粉症に関連する食物アレルギーが
知られるようになってきた2）。これは、花粉症に
なった患者が、ある種の植物性食品を摂取した際
に発症する新しいタイプの食物アレルギーで、シ
ラカバ・ハンノキ属花粉症とバラ科果実や豆類と
の関連が有名である。このアレルギーでは、花粉
に含まれるアレルゲン（花粉アレルゲン）に対し
て産生されたIgE抗体が、植物性の食品に含まれ
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る類似のアレルゲンタンパク質に対して反応して
発症する。症状としては口腔内アレルギー症候群

（ OAS）が中心であるが、なかには顔面浮腫や気
道狭窄などの重篤な例もある。このような新しい
食物アレルギーのことを「クラス2食物アレル
ギー」と呼ぶこともある。このようなクラス2食
物アレルギーがそばでも起こりうるかどうかとい
う点は不明である。このように、花粉などに含ま
れる成分が食物アレルギーと関連する例があるこ
とから、花粉や花、葉、茎などの植物体における
アレルゲン性を評価することは重要である。そこ
で本研究ではその予備的な検討のため、一般的な
そばアレルギー患者血清を用いて、そばの花粉、
花、葉、茎などにおけるIgE反応性を検討し、一般
的なそばアレルギー患者が植物体としてのそばの
花や花粉、茎、葉などとの接触や摂取によってア
レルギーを惹起する可能性があるかどうか考察し
た。

実験方法2
　そばの植物体（花、花粉、葉、茎、若い実、完熟実）
は全国麺類生活衛生同業組合連合会より分与頂い
た（図１）。そばアレルギー患者血清は市販のも
の2名分を用いた。そばの植物体サンプルは蒸留
水を用いて破砕した（表１）。なお、サンプルの堅
さや水分含量などがサンプル間で異なるため、破
砕方法はそれぞれ適した方法を用いた。破砕後、

SDSサンプルバッファーに懸
けん

濁
だく

し100℃で5分間
加熱変性させ、SDS－PAGE電気泳

えい

動
どう

に供した。
200Vにて35分間泳動後、タンパク質の検出には
CBB（クーマシーブリリアントブルー）染色を、
アレルゲンの検出には患者血清を用いたイムノブ
ロッティングを行った。この際、転写にはPVDF
膜を用いたセミドライブロット法を用い、患者血
清は20倍希釈、2次抗体としてはペルオキシダー
ゼ標識抗ヒトIgE抗体を用いた。最終的な検出は
化学発光試薬（ ECL）を用い、X線フィルムに露
光させることにより検出した3）。
　IgE－ELISAに関しては、抽出したそば植物体
サンプルをPBSにて希釈し、ELISAプレートに固
相化した。その後、洗浄、ブロッキング、患者血清
反応（ 50倍希釈）、洗浄、2次抗体反応（ HRP標
識抗ヒトIgE抗体）を行い、最終的にはTMB発色
試薬を用いて発色させ、１Mリン酸にて反応を停
止した。ELISAプレートはプレートリーダーを用
いて490nmの吸光度を測定した。
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図1　ソバ植物体の写真

表1　サンプル調製法

１）花・若い実：

サンプル：蒸留水＝ 1：4（v/v）の割合で乳鉢、乳棒を用
いて抽出（若い実は殻ごと抽出）

２）葉・茎：

サンプル：蒸留水＝ 1：2（v/v）の割合で、ミル（30sec）
にかけて抽出

３）花粉：

花粉を破砕し、タンパク質を抽出（細胞組織破砕レジンキッ
ト（APRO 社）使用）得られた抽出液（上清）を原液で流した。
また、沈殿物（花粉残渣＋レジン）も流した

花 花粉 葉・茎 若い実 完熟実



結果と考察3
　図２に示すように、タンパク質のパターンはそ
ばの植物体の各部位によって異なる傾向を示し
た。特に完熟実に関しては他の部位と大きく異な
り相対的に低分子のタンパク質が多いことが判明
した。花粉に関しては抽出効率が悪いようで、明
瞭なタンパク質バンドは検出されなかったが、タ
ンパク質の泳動痕が見られることから、タンパク
質の抽出自体は行われていると考えた。
　次に、そばアレルギーの患者血清を用いたIgE
結合タンパク質のパターンをイムノブロッティン
グにて検出したところ、図３のような結果が得ら
れた。両血清ともに、完熟実では主要アレルゲン
であるFag e 1 （22－24kDa）、 Fag e 2（16kDa）
が検出された。そのバンドと同じ位置に泳動され
るIgE結合タンパク質は他の部位には検出されな
かった。しかしながら、葉と茎において、37kDa
や25kDaのIgE結合バンド（アレルゲン候補）が
検出された。従って、そばアレルギー患者がそば

の葉や茎を摂取すると、これらのタンパク質がア
レルギー症状を引き起こす可能性はあり得る。花
粉に関しては、IgE結合タンパク質がまったく検
出されなかったことから、一般的なそばアレル
ギー患者の場合はそば花粉と接触や吸引してもア
レルギー反応が惹起される可能性は少ないと考え
られた。
　花や若い実に関しても、今回の実験結果では有
意なIgE結合バンドは検出されず、それらとの接
触や摂取によるアレルギーリスクは少ないと推測
される。
　ELISAの結果（図４）も同様に、花粉に対する
反応は見られなかった。しかし、茎や葉に対する
IgE結合性は有意に見られ、とくに患者１では実
よりも茎に強い反応性が見られた。これは37kDa
や25kDaの反応バンドが関与している可能性が
高い。患者２では、完熟実が最も反応性が高かっ
た。続いて若い実、花、葉、茎の順番であった。こ
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図2　抽出した各そば植物体のたんぱく質パターン

図3　各そば植物体に対する患者IgE反応性
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のように患者によっても各部位に対する反応性が
異なることが判明した。これらの結果から、葉や
茎には、一部の患者において反応する可能性があ
る、実とは異なるアレルゲン候補分子が存在し、
その摂取によりアレルギー症状が惹起される可能
性は否定できないことが判明した。しかし、花粉
ではそのようなリスクは少ないと考えられた。
　今後は、これらの葉や茎に存在するアレルゲン
候補分子の同定やリスク評価を行う必要がある。
また今回、患者間での反応性の差異が確認された
ことから、さらに多くの患者血清を用いた評価の
必要もあるといえる。
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図4　各そば植物体部位に対するIgE－ELISA
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目的1
　“そば”は、そばアレルギーの原因食材であり、
アレルギー物質を含む「特定原材料等」として表
示が義務付けられている1）。そばアレルギーは、
症例は少ないもののごく微量のそば混入でも重篤
な症状（アナフィラキシー症状）を引き起すこと
があり、そばを含む食品を製造する場合には特に
注意して正確な表示をする必要がある。そばアレ
ルギーの原因物質は、そば粉に多く含まれるそば
アレルゲンと呼ばれるタンパク質である。つまり、
例えそば粉を扱わなかったとしても、そばアレル
ゲンタンパク質が混入していればそばアレルギー
が引き起こされてしまう。そばアレルゲンタンパ
ク質を、目で確認することは不可能であり、意図
せず食品に混入する恐れがある。
　そば主要アレルゲンタンパク質は、Fag e 1、
Fag e 2、Fag e 3の3種類であることが知られて
いる。Fag e 1は13Sグロブリン種子貯蔵タンパ
ク質のβ-サブユニットである22 kDaのタンパク
質2）、Fag e 2は2Sアルブミンファミリーに属す
る16 kDaの種子貯蔵タンパク質3）、Fag e 3は分
子量19 kDaの種子貯蔵タンパク質である4）。この
中で、酵素分解されにくいFag e 2がそばによる
アナフィラキシー症状の原因アレルゲンタンパク
質であることが示唆されている3）。
　そばは、播種から約20 ～ 40日で開花し、約65
～ 90日ほどで種子が収穫される。花粉が虫や風
によって運搬されることで受粉する他花受粉作物
であるため、そばの花粉は広範囲に飛散する。そ
して開花時期が長いため、収穫時には花、葉、未
成熟種子が混入する。もしも、花粉や花、葉、未成
熟種子、完熟種子にもそばアレルゲンタンパク質
が多く含まれていれば、そばアレルギーが引き起
される恐れがある。また、そばアレルゲンタンパ
ク質は水溶性であり、そばのゆで汁に溶け出す。
そのため、そばのゆで汁で他の食材を調理した場
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合、そばアレルゲンタンパク質が付着してしまう。
そこで本研究では、そばの成熟過程（葯

やく

（花粉）、
花弁、葉、未成熟種子、完熟種子）およびそば調理
に伴うそばアレルゲンタンパク質の挙動を、国の
ガイドライン5）に準拠したそば可溶性タンパク質
測定法によって調査した。

試験方法2
試験材料

【葯
やく

（花粉）、花弁、葉、未成熟種子、完熟種子】
材　料：（株）おびなたより提供
品　種：戸隠在来種
栽培地：長野市戸隠豊岡1404
平成25年7月21日　播種
平成25年8月29日　花と葉採取（播種から40日）

平成25年9月12日　未成熟種子採取（播種から54日）

平成25年9月26日　完熟種子採取（播種から68日）

　花から分離した葯、花弁、葉、未成熟種子、完熟
種子を、それぞれ個別に凍結乾燥した。葯は、凍
結乾燥物をそのまま試験サンプルとし、葯以外は、
ミルミキサーを用いて約400メッシュに粉砕し試
験サンプルとした。

【調理そば、うどん】
材料：生そば（十割そば、二八そば、同割そば、
国産そば粉および国産小麦粉使用、全国麺類生活
衛生同業組合連合会提供）、生うどん（国産小麦
使用、購入市販品）、冷凍調理そば（同割そば、信
州大学生協農学部店提供）、冷凍調理うどん（信
州大学生協農学部店提供）
調理方法：各そばサンプル１人前（生同割そば

（125 g）、生二八そば（145 g）、生十割そば（160 
g）、冷凍調理そば（ 210 g））を、それぞれうどん
サンプル１人前（生うどん（170 g）、冷凍調理う
どん（ 220 g））と共に業務用ゆで麺機の沸騰水
中（ 28 L）に同時投入し、所定の調理時間の後、

各サンプルを引上げた。そば（調理前、調理後）、
うどん（調理前、調理後）、ゆで汁を、それぞれ凍
結乾燥し、ミルミキサーで約400メッシュに粉砕
し試験サンプルとした。調理時間は表2、3に示し
た。

そばアレルゲンタンパク質測定
【測定キット】　モリナガFASPEKシリーズソバ
測定キット（以下、測定キット）を用いたELISA
法（ Enzyme-linked immunosorbent assay：固相
酵素免疫検定法）でそば可溶性タンパク質を定量
した。本測定キットは、厚生労働省通知「アレル
ギー物質を含む食品の検査方法について」に示さ
れたガイドラインに準拠している5）。

【測定原理】　まず、プレートに固定したそばタン
パク質ポリクローナル抗体（複数種類のそば可溶
性タンパク質に結合する抗体）に、測定試料中の
そば可溶性タンパク質を結合させる（一次反応）。
次に、結合したそば可溶性タンパク質に酵素を結
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図1　 そば可溶性タンパク質測定原理（モリナガFASPEK
シリーズソバ測定キット取扱説明書より転載）
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合させたそばタンパク質ポリクローナル抗体を結
合させる（二次反応）。最後に、酵素と反応すると
発色する発色酵素基質を加えた後に吸光度を測定
し、同時に測定した標準溶液の吸光度と比較する
ことで試料中のそば可溶性タンパク質濃度を求め
る（酵素反応）。試料中のそば可溶性タンパク質
が多ければ、多くの酵素が結合するため強く発色
する。
 【測定手順】
① 測定キット付属の抽出用A液、抽出用B液、精

製水を1：1：1：17の割合で混合し、検体抽出
液を作製した。

② 試験サンプル（1.0 g）に検体抽出液（19 mL）
を加え泡立たないようにボルテックスした後、
振とう機で15時間そば可溶性タンパク質を抽
出（ 100往復ストローク／分、室温、振とう幅
約3 cm）し、抽出液のpHがpH6.0 ～ 8.0であ
ることをpH試験紙で確認した。

③ 抽出液を遠心分離（23℃、3000 g、20 min）し、
水層（以下、上清）を測定試料とした。

④ （一次反応）適した濃度に希釈した測定試料
（ 100 µL）を、そばタンパク質ポリクローナル
抗体を固定したウェル（測定用のくぼみ）に添
加し、25℃で1時間静置した。

⑤ （二次反応）ウェル内の溶液を完全に除去し、
調製済み洗浄液（ 300 µL）での洗浄を6回繰り
返した後、酵素標識抗体溶液（ 100 µL）をウェ
ルに添加し25℃で30分静置した。

⑥ （酵素反応）ウェル内の溶液を完全に除去し、
調製済み洗浄液（ 300 µL）での洗浄を6回繰り
返した後、酵素基質溶液（ 100 µL）をウェルに
添加し遮光して25℃で10分静置後、反応停止
液（ 100 µL）をウェルに添加し酵素反応を停
止させた。

⑦ 酵素反応停止後30分以内に、ウェルの吸光度
（415 nm）を測定した。

⑧ 同様の測定から求めた標準溶液の標準曲線か
ら、試料中のそば可溶性タンパク質濃度を求め
た。

結果3
　本試験は、試料中に含まれるそば（種子）の可
溶性タンパク質を測定するものである。つまり、
そばアレルゲンタンパク質以外のタンパク質も測
定されるため、そばアレルゲンタンパク質だけを
測定するよりも、より高い安全性が確保されると
考えられる。アレルギー物質を含む食品の検査方
法5）では、食品1 gあたりのそば由来のタンパク
質含量が10 μg以上の試料について“微量を超え
るそばが混入している”と判断され、食品中に含
まれる特定原材料等の総タンパク量が、数μg/g
に満たない場合は表示の必要性はないとされてい
る6）。本研究でも、これらの指標に従って、特定原
材料であるそば混入の危険性について判断した。

そばの成熟過程試料（葯（花粉）、花弁、葉、未成熟
種子、完熟種子）中のそば可溶性タンパク質含量

　測定結果を表1に平均±標準誤差（以下、Mean
±SE）で示した。3回繰り返し測定での相対標準
偏差（relative standard deviation、以下RSD）は、
葉を除いて7.8％以下と良好な精度を示した。葉
ではRSDが10％を超えたが、そば可溶性タンパ
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表1　そばの成熟過程試料中のそば可溶性タンパク質含量（n=3）

試料 Mean±SE
 （µg/g） RSD（%）

葯（花粉） 0.16±0.007  7.8 

花弁 0.24±0.007  5.0 

葉 0.021±0.001 12.6 

未成熟種子 2.3×104±310  2.4 

完熟種子 8.4×104±613  1.3 



ク質含量は極めて少なく、結果判定に問題はない
と考えられる。
　そばの成熟過程試料中のそば可溶性タンパク質
含量測定の結果、葯（花粉）、花弁、葉のそば可溶
性タンパク質含量は極めて少ないことが判った。
すなわち、特に大量に接する場合や摂取する場合
を除いて、これらの部位に含まれる既知のそばア
レルゲンタンパク質がそばアレルギーを引き起す
心配はないと考えられた。そば可溶性タンパク質
は、完熟種子中では開花から2週間程度の未成熟
種子の3.7倍に増加しており、そば可溶性タンパ
ク質は種子が成熟するに従い増加した。しかし、
未成熟種子であっても多量のそば可溶性タンパク
質を含んでおり、そばアレルギーへの十分な注意
が必要である。

調理そば、うどん、ゆで汁中の
そば可溶性タンパク質含量

　そば試料（調理前後）およびそばゆで汁中のそ
ば可溶性タンパク質含量測定結果を表2に示し
た。3回繰り返し測定でのRSDは10.9％以下と良
好な精度を示した。
　未調理の生そば試料は、そば粉の配合割合に比
例してそば可溶性タンパク質含量が変化した。調
理後は、水分量増加のため重量がそれぞれ約1.7

倍（同割）、約1.4倍（二八）、約1.2倍（十割）に増
加し、単位重量当たりのそば可溶性タンパク質含
量が低下した。冷凍調理そばでは、調理による重
量変化は見られなかったが、そば可溶性タンパク
質含量は低下した。この調理過程でそば試料から
ゆで汁に溶け出したそば可溶性タンパク質含量は
10.3 ～ 32.2 µg/mLであり、たとえ1人前の調理
であっても、そばアレルギーを引き起こすそばタ
ンパク質がゆで汁に溶け出すことがわかった。そ
の量はそばの配合割合と調理時間に影響を受け、
同割そばは、そばの配合割合は低いが調理時間が
長いため最も多くのそば可溶性タンパク質がゆで
汁に溶け出した。ゆで汁（ 28 L）中のそば可溶性
タンパク質量は、同割そばで0.90 g、二八そばで
0.52 g、十割そばで0.66 g、冷凍調理そばで0.29 
gと見積もられ、それぞれの原料そばの、0.72％、
0.36％、0.41％、0.14％が溶出した。
　そば試料と共に調理したうどん試料中および単
独で調理したうどん試料中のそば可溶性タンパク
質含量測定結果を表3に示した。3回繰り返し測
定でのRSDは、未調理の生うどん、冷凍調理そば
と共に調理した冷凍調理うどんを除いて6.1％以
下と良好な精度を示した。未調理生うどん、冷凍
調理そばと共に調理した冷凍調理うどんでは
RSDが大きいが、いずれの試料中でもそば可溶性
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表2　そば試料、そばゆで汁中のそば可溶性タンパク質含量（n = 3）

試料
調理前（mg/g） 調理後（mg/g） ゆで汁（µg/mL） 調理時間

Mean ± SE RSD（%） Mean ± SE RSD（%） Mean ± SE RSD（%）

生そば（同割） 54.4 ± 1.2 3.8 32.8 ± 1.4 7.7 32.2 ± 1.1 5.9 2 分

生そば（二八） 76.0 ± 0.7 1.6 50.5 ± 0.2 0.7 18.4 ± 0.2 1.5 1 分

生そば（十割） 91.7 ± 0.6 1.2 67.2 ± 1.5 3.8 23.6 ± 0.4 2.7 45 秒

冷凍調理そば 88.8 ± 0.9 1.7 60.7 ± 2.8 7.9 10.3 ± 0.6 10.9 40 秒

そばの成熟過程および調理時のそばアレルゲン挙動に関する研究



タンパク質含量は極めて少なく、結果判定に問題
はないと考えられた。
　本試験で用いた生うどん、冷凍調理うどんには、
調理前後共に、そば可溶性タンパク質は殆ど含ま
れていなかった。生うどんと各そば試料をゆで麺
機に同時投入し、一定調理時間後にそば試料を引
き上げた後、うどん試料はそのまま所定の調理時
間調理した。その結果、全ての調理生うどん試料
でそば可溶性タンパク質が検出され、その量は
7.9 ～ 12.0 µg/gであった。この試験は１人前の
そば試料で行ったものであるが、そばアレルギー
を引き起こす可能性があるそば可溶性タンパク質
量がうどん試料に含まれていた。冷凍調理うどん
と冷凍調理そばを調理した場合は、調理時間が短
いこともあり、調理したうどん試料からそば可溶
性タンパク質はほとんど検出されなかった。しか
し、1人前でもそばアレルギーを引き起すことが
出来る量のそばタンパク質がゆで汁に溶け出して
おり、また、飲食店では一般に1人前だけを調理
することは想定されないため、十分な注意が必要
である。

考察4
　そばの成熟過程試料のうち、花粉、花弁、葉中
には、日常生活で接する量であれば、そばアレル
ギーを引き起すだけのそば可溶性タンパク質は含
まれていないという結果となった。しかし、森山
先生がご指摘のように、そばの茎葉には未知のそ
ばアレルゲンタンパク質が含まれている可能性が
あり、そばアレルギー患者はこれらのそば部位を
含む食品への注意が必要と考えられる。また、消
費者庁が食品へのそばの混入を試験する場合に
は、検査特性の異なる2種の検査でスクリーニン
グを行う5）。本試験で用いたELISA法の他には、
PCR（ Polymerase Chain Reaction）法による定
性試験（確認検査）が採用され、2種の試験のうちど
ちらかで陽性であれば、そば混入と判定される5）。
PCR法は、ELISA法よりも鋭敏に特定のそばアレ
ルゲンタンパク質を検出、定量することが出来る
ため、例えELISA試験で陰性であってもそばアレ
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表3　そば試料と共に調理したうどん試料中のそば可溶性タンパク質含量（n = 3）

試料
調理前（µg/g） 調理後（µg/g） 調理時間

Mean ± SE RSD（%） Mean ± SE RSD（%）

生うどん 0.24 ± 0.02 18.5 0.63 ± 0.002 0.68 9 分

＋生そば（同割） ── ── 12.0 ± 0.15 2.1 2 分

＋生そば（二八） ── ── 11.8 ± 0.08 1.1 1 分

＋生そば（十割） ── ── 7.9 ± 0.13 2.8 45 秒

冷凍調理うどん 0.15 ± 0.004 6.1 N.D.* N.D.* 50 秒

＋冷凍調理そば ── ── 0.047 ± 0.008 30.2 40 秒

*N.D.: 未検出（Not Determined）



ルギーの心配がないとは断言できないことを付言
しておく。
　調理に伴うそばアレルゲンによる汚染試験で
は、例え、飲食店で取り扱われる最少量である1
人前のそばと一緒に調理しただけで、そばを含ま
ない他の食材にそば可溶性タンパク質が付着し、
そばアレルギーが引き起こされる恐れがあること
が明らかとなった。したがって、「 1人前のそばく
らいならいいだろう」という甘い判断は危険であ
る。本試験で用いた生うどんは、うどん専門店か
ら取り寄せたものであり、そば可溶性タンパク質
はほぼ含まれていなかった。しかし、そば（手打ち）
を扱う飲食店で調製された手打ちうどん（未調理）
のそば可溶性タンパク質含量は、1.7 ± 0.13 
mg/gと、アレルギーを引き起こすには十分なそ
ば可溶性タンパク質が含まれていた。このことは、
そば粉を取り扱う飲食店では、相当な注意をして
も必然的にアレルギーを引き起こす量のそば可溶
性タンパク質が混入する危険性を示唆するものと
考えられる。
　そばアレルギーは、アレルギーの中で最も症状
が重いことが知られており死亡事故も発生してい
る。そのため、そばを使用した飲食物には表示義
務が課せられているわけである。一方でそばは、
栄養価が高く、様々な食品機能性を有する優れた
食品でもある。そばの特定原材料表示は、そば食
およびそば文化を否定するものでは決してない。
そば食文化を守り発展させるためには、そばを微
量でも含む可能性がある食品には、必ずその旨を
表示し、未然に事故を防ぐことが重要である。
　最後に、本試験の結果は、特定の食品試料に対
するものであり、普遍的な結果を示すものではな
い。そばの栽培地や品種、各飲食店で取り扱うそ
ば試料や調理方法は、それぞれ全て異なるもので
ある。本試験結果は、あくまで参考事例として役
立てていただきたい。
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