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背景と目的 

食物アレルギーの症状を示す人の数は増加しているにもかかわらず、アレルギー症状を引き起こ

す機構については不明な点が多い。植物由来の食品素材に対してアレルギー症状を示すことは多

い。種子類に関するアレルゲンでは、種子貯蔵タンパク質が多くを占めている。種子貯蔵タンパク質

に関連するアレルゲンの多くは、クーピンおよびプロラミンの２つのスーパーファミリーに属している。

クーピン スーパーファミリーは germin という安定性の高いタンパク質のモチーフをもとに見出された

スーパーファミリーであり、多様な機能をもつタンパク質が属している。プロラミンスーパーファミリーに

は 2Sアルブミン、トリプシンインヒビター、脂質結合タンパク質などが含まれる。落花生において 2Sア

ルブミンは主要なアレルゲンであり、そのアレルゲン性には安定なタンパク質構造が寄与していると

考えられている。 

 

検討内容 

本研究では、食物アレルギーに関連するプロラミンスーパーファミリーに属するタンパク質が多様

な溶解性をもつことに着目し、プロラミンスーパーファミリーの溶解性に寄与する構造的要因を明らか

にすることを目的として、ピーナッツ 2S アルブミンとコメプロラミンとの溶解性について分子モデルの

構造に基づいて比較解析した。分子表面に露出しているN末端部の構造が大きく異なっていたため、

ピーナッツ 2S アルブミンの N 末端部を削除した変異体の溶解性を解析したところ、水にもプロパノ

ール溶液にも可溶性を示した。ソフトウェア Discovery Studio を用いて構造を考察することにより、ピ

ーナッツ 2S アルブミンの N 末端部を除去したことにより親水性領域が減少するとともに分子内部の

疎水性アミノ酸残基が部分的に露出したことが、アルコール濃度の高い領域での溶解性に寄与した

可能性が考えられた。 
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