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経過

水産物加工食品からのアニサキス遺伝子の検出

LC-MS/MSによるアレルゲン定性分析

アニサキス虫体の採取

A. simplexの確認（PCR）

タンパク質前処理
（変性、還元、アルキル化、消化、精製）

LC-MS/MS
分析条件を最適化

LC-MS/MS

タンパク質抽出

ペプチドの選択

経過

アニサキスアレルゲンの定量１

食品中マトリックス成分の影響を受けにくいアニサ
キスアレルゲンの抽出

２

食品中のアニサキスアレルゲン含有量３

目的
課題

アニサキスアレルギー予防に向けた知見を得る

調査内容

 食品中のアニサキスアレルゲン含有量調査

 アレルゲンの種類

 遺伝子との関係

アニサキスアレルゲン試験計画

R6R6
定量分析法

R7R7
抽出方法

R8R8
含有量調査
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利益相反
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