食物アレルギーってなんだろう？１１　　　長谷川クリニック　長谷川　浩

（北海道国民健康保険団体連合会発行　北海道の国保2010年3月号）
食物アレルギーのイメージ３　　増強因子①酸化油脂
　これまで、「個人差の大きな様々の要因が積み重なって発症する」ことをお話ししました。アレルゲンは主に蛋白質ですが、その強度は、加熱・加圧や発酵により、調理・加工で加わる成分により、変化することがあります。また、アレルゲンの増強因子として、脂質と糖質、各種の化学物質があります(図参照)。これらは、反応を促進するアジュバントであったり、蛋白を修飾してアレルゲンの一部となったりします。今回から、この増強因子についてお話ししますが、初回はまず脂質とその周辺についてです。
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酸化油の臨床
　油で出るアレルギー性の湿疹は様々ですが、典型例では、脂漏性湿疹、毛孔に一致した小丘疹や耳切れ(耳介下部の亀裂)です。大豆アレルギーでは、豆腐や枝豆よりも大豆油で強く反応しがちです。特に、何度も使ったり古くなった油では激しく反応します。私がアレルギーの診療を始めた25年前、アレルギー用の油は徳用の1リットル缶だけでした。我が家では、コーン油や菜種油、紅花油を使いましたが、どれも開封して１ヶ月すると反応し始めました。新たにアレルギーになったのかと気が重くなりましたが、たまたま開けた同じ油では反応しませんでした。オリーブ油が少し長持ちして２ヶ月でした。

　中でも、アレルギー症状を最も悪化させるのは、市販の油物(油菓子やフライ、天ぷらなど)です。
酸化油から出るマロンジアルデヒド
　この理由について、Doke S.は、大豆蛋白と酸化大豆油が結合して生じるアミノカルボニル反応（AC反応）生成物が、大豆アレルギー患者の特異IgE抗体と強く反応すると報告しました( Agric Biol Chem 53、p1231、1989)。また、名古屋大・農学部の中村良・元教授は、油の酸化代謝産物の一つマロンジアルデヒドが、アレルギー反応を最大で数百倍に強めるばかりか、特異IgE抗体の産生まで促すこと、そして、その反応性は不飽和度の高い大豆油で最も強いと報告しています。（治療学、25(10)、p43~46、1991）

動物性脂肪では
　酸化ストレスが同程度であれば、肉より魚のほうが激しく反応します。EPA(エイコサペンタエン酸)やDHA(ドコサヘキサエン酸)は、魚に多く含まれる脂肪酸です。これらは、不飽和度が高く容易に酸化されることから、魚が古くなれば症状を出しやすくなると考えられます。魚の酸化は、最近の冷凍技術の進歩で、船内の急速冷凍や専用冷凍庫の保存では進まなくなりました。しかし、店舗での陳列や家庭の冷凍保存では、急激に進むことがあります。

　さらに注意が必要なのは、すり身や薩摩揚げです。以前、妻が薩摩揚げを作る所を見ていましたら、揚げ油が見る見る減って行きました。すり身の中には無数の空間があって、毛細管現象で油が急速に吸い込まれるのかと感じました。この場合、魚以外に植物油脂の酸化まで加わって、危険性が増すことになります。肉も、酸化のためか、ミンチや挽肉で強く反応します。

油脂の功罪
　ダイオキシンなどの有害化学物質は、多くが脂溶性で脂肪組織に蓄積します。それが食物連鎖で濃縮されますから、汚染水域で水揚げされる魚には注意が必要です。アレルギーに対する過酸化油脂の悪影響については、先に説明しました。この酸化を防ぐ方法に高温・高圧下での水素添加がありますが、その副産物として、油脂の長所を台無しにする極悪の脂肪酸・トランス脂肪酸が発生してしまいます。詳しくは、豆知識（今月号のコラム）をご覧ください。

　アラキドン酸は、主に植物の種実に由来するω6系の不飽和脂肪酸です。作用が非常に強いエイコサノイドに変わるため、アレルギー症状を悪化させる有害な面があります。しかし、粘膜や皮膚、血管壁などを構成する重要な要素でもあります。アラキドン酸が欠乏すると、神経の発達に異常を来し、免疫の低下や成長障害を引き起こすことになります。

　一方、魚の脂は、以前お話ししたようにビタミンDの重要な供給源ですし、ω3系の不飽和脂肪酸であるEPA、DHAを多く含みます。EPA、DHAは、作用の弱いエイコサノイドへと誘導されるため、アレルギーを軽減します。この他、動脈硬化など多くの疾患の予防・軽減にも働きます。

　このように、どの油脂も、汚染や酸化の進まない天然に近いものを、適量とる必要があるのです。
