
食品アレルゲンの検出
－低アレルゲン食品の開発・製造場面での活用－
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技術の特徴
アレルギー患者血清を用いたウェスタンブロッティング、アミノ酸内部配列分析、ジスルフィド検出等、
原理の異なった解析手法によりアレルゲンを検出し、低アレルゲン食品の開発に活用する。

研究の内容
１．プロテオーム手法を用いたアレルゲンの検出
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内部アミノ酸配列分析
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アミノ酸内部配列分析・血清との反応性から
手法の有効性が確認されている
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２．低アレルゲン食品の開発・製造

低アレルゲン製品製造現場
でのモニタリングに活用
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今後の展開
本技術をアレルゲン低減のモニタリングに活用し、低アレルゲン食品を開発する。
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