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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　アクリルアミド生成アクリルアミド生成アクリルアミド生成アクリルアミド生成

フライ後室温フライ後室温フライ後室温フライ後室温
にてにてにてにて放置放置放置放置

フライ後に液体フライ後に液体フライ後に液体フライ後に液体
窒素にて急冷窒素にて急冷窒素にて急冷窒素にて急冷

※水処理温度※水処理温度※水処理温度※水処理温度 20 20 20 20 （℃）、（℃）、（℃）、（℃）、
　　　　 水処理時間水処理時間水処理時間水処理時間 2 2 2 2 minminminmin

フライ後室温フライ後室温フライ後室温フライ後室温
にてにてにてにて放置放置放置放置

フライ後に液体フライ後に液体フライ後に液体フライ後に液体
窒素にて急冷窒素にて急冷窒素にて急冷窒素にて急冷
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ジャガイモスライス片のジャガイモスライス片のジャガイモスライス片のジャガイモスライス片のフライ後フライ後フライ後フライ後の冷却による効果の冷却による効果の冷却による効果の冷却による効果ジャガイモスライス片のジャガイモスライス片のジャガイモスライス片のジャガイモスライス片のフライ後フライ後フライ後フライ後の冷却による効果の冷却による効果の冷却による効果の冷却による効果 その他食品中のアクリルアミド分析その他食品中のアクリルアミド分析その他食品中のアクリルアミド分析その他食品中のアクリルアミド分析調査調査調査調査その他食品中のアクリルアミド分析その他食品中のアクリルアミド分析その他食品中のアクリルアミド分析その他食品中のアクリルアミド分析調査調査調査調査

ｱｸﾘﾙｱﾐﾄﾞ含有率ｱｸﾘﾙｱﾐﾄﾞ含有率ｱｸﾘﾙｱﾐﾄﾞ含有率ｱｸﾘﾙｱﾐﾄﾞ含有率
（ｐｐｂ）（ｐｐｂ）（ｐｐｂ）（ｐｐｂ）
2570257025702570
130130130130
70707070
20202020

どら焼きどら焼きどら焼きどら焼き 20202020
鳥のから揚げ鳥のから揚げ鳥のから揚げ鳥のから揚げ 30303030
ポテトコロッケポテトコロッケポテトコロッケポテトコロッケ 30303030

食品名食品名食品名食品名

衣衣衣衣
のののの
みみみみ

黒砂糖黒砂糖黒砂糖黒砂糖
米菓（焼）米菓（焼）米菓（焼）米菓（焼）

即席カップ中華めん即席カップ中華めん即席カップ中華めん即席カップ中華めん
かきあげかきあげかきあげかきあげ

野菜野菜野菜野菜
ｱｸﾘﾙｱﾐﾄﾞ含有率ｱｸﾘﾙｱﾐﾄﾞ含有率ｱｸﾘﾙｱﾐﾄﾞ含有率ｱｸﾘﾙｱﾐﾄﾞ含有率

（ｐｐｂ）（ｐｐｂ）（ｐｐｂ）（ｐｐｂ）
もやしもやしもやしもやし 3380338033803380
にんにくにんにくにんにくにんにく 2090209020902090
ピーマンピーマンピーマンピーマン 1250125012501250
かぼちゃかぼちゃかぼちゃかぼちゃ 570570570570
アスパラガスアスパラガスアスパラガスアスパラガス 240240240240
タマネギタマネギタマネギタマネギ 70707070

市販食品市販食品市販食品市販食品 野菜の加熱調理野菜の加熱調理野菜の加熱調理野菜の加熱調理

（各野菜を通常、食していると思われる程度、（各野菜を通常、食していると思われる程度、（各野菜を通常、食していると思われる程度、（各野菜を通常、食していると思われる程度、
　フライパンで加熱調理したもの）　フライパンで加熱調理したもの）　フライパンで加熱調理したもの）　フライパンで加熱調理したもの）
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炒め時間（分）炒め時間（分）炒め時間（分）炒め時間（分）

90909090

92929292

94949494

96969696

98989898

100100100100
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水
分

水
分

水
分

(%(% (%(%
)) ))

油をひかずにフライパンを強火で油をひかずにフライパンを強火で油をひかずにフライパンを強火で油をひかずにフライパンを強火で1111分間加熱した。そこに、分間加熱した。そこに、分間加熱した。そこに、分間加熱した。そこに、100100100100ggggのもやしを投入し、加のもやしを投入し、加のもやしを投入し、加のもやしを投入し、加
熱して炒めた。熱して炒めた。熱して炒めた。熱して炒めた。

もやしの加熱調理におけるアクリルアミド含量　　　もやしの加熱調理におけるアクリルアミド含量　　　もやしの加熱調理におけるアクリルアミド含量　　　もやしの加熱調理におけるアクリルアミド含量　　　もやしの加熱調理におけるアクリルアミド含量　　　もやしの加熱調理におけるアクリルアミド含量　　　もやしの加熱調理におけるアクリルアミド含量　　　もやしの加熱調理におけるアクリルアミド含量　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　と水分変化　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　と水分変化　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　と水分変化　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　と水分変化　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　と水分変化　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　と水分変化　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　と水分変化　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　と水分変化

食品中のアクリルアミドを低減させる方法として、下記の４食品中のアクリルアミドを低減させる方法として、下記の４食品中のアクリルアミドを低減させる方法として、下記の４食品中のアクリルアミドを低減させる方法として、下記の４
つの要点を中心に考慮・検討することが望まれる。つの要点を中心に考慮・検討することが望まれる。つの要点を中心に考慮・検討することが望まれる。つの要点を中心に考慮・検討することが望まれる。

①①①①前駆物質であるアスパラギンおよび還元糖含量の低い前駆物質であるアスパラギンおよび還元糖含量の低い前駆物質であるアスパラギンおよび還元糖含量の低い前駆物質であるアスパラギンおよび還元糖含量の低い
原材料を選択する。　さらに、選択した加工原材料から品原材料を選択する。　さらに、選択した加工原材料から品原材料を選択する。　さらに、選択した加工原材料から品原材料を選択する。　さらに、選択した加工原材料から品
質に影響の無い程度前駆物質を減少させる。質に影響の無い程度前駆物質を減少させる。質に影響の無い程度前駆物質を減少させる。質に影響の無い程度前駆物質を減少させる。

②②②②前駆物質間の結合反応を阻害する。さらには反応後の前駆物質間の結合反応を阻害する。さらには反応後の前駆物質間の結合反応を阻害する。さらには反応後の前駆物質間の結合反応を阻害する。さらには反応後の
中間生成物の反応促進を抑える。中間生成物の反応促進を抑える。中間生成物の反応促進を抑える。中間生成物の反応促進を抑える。

③③③③中間生成物からアクリルアミドへと反応が進む条件、即中間生成物からアクリルアミドへと反応が進む条件、即中間生成物からアクリルアミドへと反応が進む条件、即中間生成物からアクリルアミドへと反応が進む条件、即
ち僅かな水分含有率を保ちながら１００℃以上の温度条ち僅かな水分含有率を保ちながら１００℃以上の温度条ち僅かな水分含有率を保ちながら１００℃以上の温度条ち僅かな水分含有率を保ちながら１００℃以上の温度条
件に曝すことを極力避ける。件に曝すことを極力避ける。件に曝すことを極力避ける。件に曝すことを極力避ける。

④④④④家庭調理においても過度な加熱を控える。家庭調理においても過度な加熱を控える。家庭調理においても過度な加熱を控える。家庭調理においても過度な加熱を控える。
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