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（北海道国民健康保険団体連合会発行　北海道の国保2010年5月号）
食物アレルギーのイメージ５　　増強因子③化学物質
　食物アレルギーの増強因子の最後は、化学物質です。化学物質に直接反応する疾患には、化学物質がアレルゲンになる化学物質アレルギーと、さらに微量で神経系を障害する化学物質過敏症があります。増強因子に絞ってお話ししたいのですが、これらの疾患と明確には区別できませんので、この周辺を含めてお話しします。
化学物質と食物アレルギーの臨床
　これまでアレルゲンとして報告された食品添加物には以下のものがあります。着色料（タール色素）、発色剤・漂白剤・酸化防止剤（亜硝酸~亜硫酸化合物・・・）、着香料（ベンジルアルコール・・・）、保存料（安息香酸化合物、ソルビン酸・・・）、保湿剤（プロピレングリコール）等です。この他に、増粘剤や乳化剤の症例を経験しています。

　食品に含まれる化学物質は、食品添加物だけではありません。植物の生産過程や収穫後に撒布される農薬や燻蒸剤、魚の養殖や家畜に使われる消毒剤・抗生剤・ホルモン剤はご存知でしょうか？　また、少し前になりますが、密閉包装されたハムに付近の臭いが浸入したと報道されました。直に触れなくても、包装フィルムを通して空気中の化学物質（アルコール・消毒剤・ワックス等）が浸透する可能性があります。原因を追及して行くと、化学物質を疑う症例は案外多いのです。しかし、これが直接反応したのか、アジュバントなど増強因子として働いたかは不明です。
増強因子としての食品化学物質
　これまで、増強因子として働く化学物質を２つお話ししました。１つは、6回目の豆知識（コラム欄）と11回目の本文に関連します。食物依存性アスピリン誘発アナフィラキシーでは、タール系色素、アスピリンなどサリチル酸化合物が、食物アレルギーの反応を増強します。この理由として、COX1という酵素を阻害することでアレルギー症状を強く起こすエイコサノイドを増やすことや、腸管透過性を亢進させて食物アレルゲンの血液中濃度を増やすことなどが考えられています。いずれにしろ、食品添加物のタール系色素がアレルギーの増強因子になることになります。

　２つ目は、10回目の豆知識で紹介しました。バナナは、エチレンオキサイドで燻蒸されると、生体防御蛋白であるクラス・型キチナーゼを大幅に増やします。このキチナーゼ中のヘベイン・ドメインは、ラテックス（ゴム）の生体防御蛋白ヘベインと交差反応します。このため、ラテックスアレルギー患者は、バナナを食べてアナフィラキシーを起こすことがあります。つまり、エチレンオキサイドは、バナナアレルゲンの増強因子になるのです。
有機燐剤とスギ花粉症
　北里大･眼科の難波龍人医師は、化学物質が吸入性アレルゲンの増強因子になる例を示しました。食物アレルゲンではありませんが、データが明確ですのでご紹介します。微量の農薬がアジュバントとなってアレルギー反応を増強したという報告です ( 日眼誌、97、ｐ287、1993 他 )。その概要は、「スギ花粉症エキスを点眼すると激しい結膜炎を起こすモルモットを使用した。このエキスを薄めていくと反応しなくなるが、そのような低い濃度でも、2日前に有機燐剤スミチオンを皮下注射してから点眼すると激しい結膜炎が再燃した。このときのスミチオンは、モルモットで半数致死量の100万分の1以下（0,1~0,01 ppm/ kg）という極めて低い量だった。同様のことが、他の有機燐剤・ディプテレックスやパラコート、カーバメート系の殺虫剤でも確認された。」というものでした。

　また、状況証拠に過ぎませんが、白蟻駆除剤が有機燐剤に代わった頃から小麦アレルギーが増えてきています。輸入小麦は、ポストハーベスト農薬（収穫後に防カビ等の目的で撒布される薬剤）に有機燐剤が使われています。考えすぎかも知れませんが、空気中と食品中の有機燐剤の相乗効果で小麦への感作が起こった可能性はあります。

　この他にも、ホルムアルデヒドが小児喘息を起こしやすくするという報告があります。小児喘息の増悪因子を食物、ダニやペットなど多角的に調べた中で、室内のホルムアルデヒド濃度が最も高い相関を示したという内容です。この原因として、アレルゲンの増強より、気管支粘膜への直接刺激が考えられます。このことを含めて、ホルムアルデヒドについて豆知識にまとめてみます。
