
第27回 パンケーキ症候群（2021年6月8日 日本経済新聞掲載） 「健やか情報」ページに戻るトップページに戻る

＜ 正解 Ⅲ 調理粉の使い残しは、冷蔵庫で保存し、早めに使い切る＞

クイズの解説

パンケーキ症候群とは、そのネーミングから食物アレルギーのように思いがちですが、別名「経口ダニアナフィキラシー」と呼ばれ、ダニが侵入した粉製
品などを食べることでアレルギー症状を起こす（ダニが原因の）ダニアレルギーです。ダニアレルギー体質の方に起こる病気ですが、自身がダニアレ
ルギー体質であることを知らないケースも見られ、粉製品を食べてから発症するので、小麦アレルギーと間違えられることが多いです。また、このような
症状を起こすダニアレルギー体質の方の半数以上が喘息体質を持っており、重篤なアナフィラキシー症状を引き起こす場合がありますので、粉製品
を食べてから30分以内に右記のような症状が複数現れたら、すぐに救急車を呼んでください。

ダニは、温度25～30℃、湿度60～80％でかつ餌のある環境で繁殖しやすく、特に梅雨の時期に大量発生します。パンケーキ粉やお好み焼き
粉、たこやき粉などの調理粉（ミックス粉）には小麦粉のほかに糖類、油脂などいろいろな材料が配合されており、ダニの好む環境（繁殖しやすい
環境）になっています。調理粉の袋を開封すると、たとえ袋をしっかり閉じていても、わずかな隙間からダニが侵入します。ダニは孵化後、約1ヵ月程
度で成虫となり、その後２～３ヵ月生きている間にメスは（1匹につき100個ほど）卵を産み続け、大量に繁殖します。たとえ高温でしっかり加熱
調理しても、ダニの死骸や排泄物がアレルゲンとなり、アレルギー症状が出ます。

一方、冷蔵庫のような低温では、たとえダニが混入してもほとんど繁殖しないことが報告されています。よって、パンケーキ症候群の予防としては、
調理粉の箱または袋に記載されている「開封後冷蔵保存」をしっかり守り、早めに使い切ることが大切です。管理に不安があれば、使い切りタイプ
を使用するのもよいですね。適切に管理して、おうち時間を楽しみましょう！

調理粉は「開封後冷蔵保存」をしっかり守りましょう。

粉製品を食べてから30分以内に
下記症状が複数現れたら、

すぐに救急車を呼んでください。

・皮膚粘膜が赤くはれる

・息苦しい

・動悸

・お腹が痛い

・気分が悪くなる

・吐く

パンケーキ症候群
（経口ダニアナフィキラシー）の症状

https://www.takata-seiyaku.co.jp/general/sukoyakanavi.html
https://www.takata-seiyaku.co.jp/

