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研究成果の概要（和文）： 
 精白米を酸性溶液に浸漬させることで、低アレルゲン米を作製した。また、その低アレルゲ
ン米中のアレルゲンの消化性は向上していたが、難消化性タンパク質であるプロラミンの消化
性は変化していなかった。 
 
研究成果の概要（英文）： 
 Hypoallergenic rice was prepared by soaking in acidic solution. The allergens in 
hypoallergenic rice were easily digested, although prolamins, that were hard to digest, 
were undigested. 
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１．研究開始当初の背景 
 食物アレルギー患者数は、増加の一途をた
どり大きな社会問題となっている。米アレル
ギー患者は、卵・乳・小麦に比べると少ない
ものの、主食である米を除去しなくてはなら
ないという点で、患者にとっての負担はかな
り深刻な問題である。米アレルギー患者の食
事には低アレルゲン米が欠かせないものと
なっているが、コスト面や味において課題を
残しているのが現状である。 
 
２．研究の目的 
 本研究では、家庭でも手軽にできる精白米

の浸漬による低アレルゲン化を目指し、低減
化における最適浸漬条件を模索し、その浸漬
条件を工夫した技術を調理・加工に応用する
ことで、新奇低アレルゲン米の作製・製造を
実現させることを目的とした。 
 
３．研究の方法 
(1)低アレルゲン米の作製 
 精白米を pH3～6 の 0.1M 酢酸溶液あるい
は米酢希釈溶液に 50℃で 18 時間浸漬させ、
浸漬後の米粒中に残存したアレルゲン量を、
モノクローナル抗体を用いたイムノブロッ
トの発色強度を基に定量し、アレルゲンの低
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減化程度を確認した。 
 
(2)低アレルゲン米中のアレルゲンの消化性 
 精白米を 0.1M 酢酸溶液（pH3～6）に 50℃
およびコントロールとして水に 4℃で 18 時
間浸漬後炊飯し、低アレルゲン米および水浸
漬米を作製した。作製した試料中のタンパク
質と消化酵素（ペプシンおよびパンクレアチ
ン）を 37℃でそれぞれ 10 分間および 30 分
間反応させた。それぞれ酵素処理後のアレル
ゲンをイムノブロット法で解析した。 

次に、作製した低アレルゲン米および水浸
漬米をマウスに胃内投与し、10 分後に胃およ
び小腸の内容物を回収し、回収物中のアレル
ゲンをイムノブロット法で解析した。 
 
(3)低アレルゲン米中のプロラミンの消化性 
 精白米を 0.1M 酢酸溶液（pH3～6）に 50℃
およびコントロールとして水に 4℃で 18 時
間浸漬後炊飯し、低アレルゲン米および水浸
漬米を作製した。作製した試料中のタンパク
質と消化酵素（ペプシンおよびパンクレアチ
ン）を 37℃でそれぞれ 10 分間および 30 分
間反応させた。それぞれ酵素処理後のプロラ
ミンをイムノブロット法で解析した。 

次に、作製した低アレルゲン米および水浸
漬米をマウスに胃内投与し、10 分後に胃およ
び小腸の内容物を回収し、回収物中のプロラ
ミンをイムノブロット法で解析した。 
 
４．研究成果 
(1)低アレルゲン米の作製 
 酢酸溶液および米酢希釈溶液に浸漬させ
た後の米粒残存アレルゲンを定量した結果、
本来精白米中に存在するアレルゲンと比較
して、約 20％以下に低減化していることが明
らかとなり、低アレルゲン米が作製可能とな
った。 

 

 
 
(2)低アレルゲン米中のアレルゲンの消化性 
 ペプシン処理では、作製した低アレルゲン
米中のアレルゲンは、すべての pH の酢酸溶
液浸漬後の試料から検出されなかった。また、
パンクレアチン処理では、すべての試料にお
いてアレルゲンは減少した。 

 
次にマウスを用いた消化性の解析から、水

および pH6 の溶液で浸漬後炊飯した試料中
のアレルゲンは、胃内投与後、未分解の状態
で胃に存在し、小腸上部にも未分解の状態で
移行していた。これに対し、pH3 の溶液に浸
漬後炊飯した試料中のアレルゲンは胃内投



与後、消化管内で検出されなかった。 
以上の結果より、浸漬した酢酸溶液の pH

が低いほど、アレルゲンの消化性が高まるこ
とが明らかとなった。 
 
(3)低アレルゲン米中のプロラミンの消化性 
 ペプシン処理およびパンクレアチン処理
のどちらにおいても、低アレルゲン米中のプ
ロラミンは、水浸漬のコントロール試料と同
様に未分解の状態で検出された。 

 
 また、マウスを用いた消化性の解析からも、
低アレルゲン米中のプロラミンは、水浸漬の
コントロール試料と同様に、胃および小腸全
域に未分解の状態で存在していた。 

 以上の結果より、難消化性のタンパク質で
あるプロラミンは、酢酸溶液に浸漬しても、
その消化性は変化しないことが明らかとな
った。 
 
(4)まとめ 
 本研究により、精白米を酸性溶液に浸漬さ
せた後、炊飯することで、家庭でも容易に低
アレルゲン米が作製できることが明らかと
なった。 
 また、この低アレルゲン米中のアレルゲン
の消化性を解析した結果、消化酵素により消
化されやすい状態になっており、アレルギー
患者も症状を誘発することなく食すことが
可能であることが示唆された。 
 しかし、米粒中の難消化性タンパク質であ
るプロラミンは、この酸性溶液浸漬の影響は
受けず、浸漬後も消化されにくいままであっ
た。 
 今回作製した低アレルゲン米は、米アレル
ギー患者のみならず、妊婦や腸管が未発達な
乳幼児に対しての食物アレルギー予防に大
いに貢献できると考える。 
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