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※１０：品目間の比較 

 

 

図２−３−４７ 焼き煎餅（うるち）製品のアクリルアミド濃度と色彩データの相関の品

目間の比較（上段：L*、下段：a*） 
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図２−３−４８ もち米製品のアクリルアミド濃度と色彩データの相関の品目間の比較

（上段：L*、下段：a*） 
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※１１：（まとめ）測色数値と分光数値に対するアクリルアミド濃度の相関解析結果 

表２−３−１ 米菓品目の測色値・分光値とアクリルアミド濃度との相関 
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※１２：H２８年度農林水産省調査試料（B 社、うるち（揚げ））による色とアクリルア

ミド濃度の検討 

 
短い ←  揚げ時間 → 長い 

図２−３−４９ 揚げ温度及び揚げ時間とアクリルアミド濃度の関係（H28農林水産省調査結果） 

 

図２−３−５１ H28 農林水産省調査試料（B社）の測色数値とアクリルアミド濃度の相関 
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左：全波長域における相関。点線（右軸）の R値（相関係数）が大きい波長が高い相関を示す。 

右：相関の高かった 380 nm の吸光度に対するアクリルアミド濃度。R2値が１に近いほど高い相関。 

図２−３−５２ H28 農林水産省調査試料（B社）の分光データとアクリルアミド濃度の相

関 

 

 
短い ←  揚げ時間 → 長い 

同じ揚げ温度であれば、加熱時間が長いほど製品の色は暗い 

図２−３−５３ H28 農林水産省調査試料（B社）の揚げ温度及び揚げ時間と L*（色の明る

さ）の関係 
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図２−３−５４ H28 農林水産省調査試料（B社）の揚げ温度及び測色データ（L*,a*）とア

クリルアミド濃度の関係 
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※１３：H２９年度農林水産省調査試料（E 社、もち（揚げ））による色とアクリルアミ

ド濃度の検討 

 
短い ←  揚げ時間 → 長い 

図２−３−５５ 揚げ温度及び揚げ時間とアクリルアミド濃度の関係（H29 農林水産省調査結

果） 

 
図２−３−５７ H29 農林水産省調査試料（E社、もち、揚げ）の測色数値とアクリルアミ

ド濃度の相関 
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図２−３−５８ H29 農林水産省調査試料（E社、もち、揚げ）の分光データとアクリルア

ミド濃度の相関 

 
短い ←  揚げ時間 → 長い 

 

図２−３−５９ H29 農林水産省調査試料（E社、もち、揚げ）の揚げ温度及び揚げ時間と

L*（色の明るさ）の関係 
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図２−３−６０ H29 農林水産省調査試料（E社、もち、揚げ）の揚げ温度及び測色データ

（L*,a*）とアクリルアミド濃度の関係 
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（ウ）成果目標に対する達成状況 

写真による製品の色の濃さとアクリルアミド濃度の関係を示すことができる定性的

な指標を示すことができた。測色データを用いて、品目別に検量線を作成することで

定量的な濃度指標を得ることができたが、アクリルアミド濃度が低いうるち米の揚げ

米菓については、十分な精度が得られなかった。 

 

５ 研究成果の発表（主要な論文、取得した（申請中）の特許等を記述） 

  別紙の（３）～（８）のとおり 

 

６ 目的の達成に当たっての現時点での問題点等 

当初の達成目標である「現場利用可能な濃度指標の開発」について、写真による製品の

色の濃さとアクリルアミド濃度の関係を示すことができる定性的な指標が米菓について得

られたが、黒糖については、製造直後の製品については十分な指標を得ることができなか

った。 

アクリルアミドは還元糖とアスパラギンのアミノカルボニル反応に付随して生成するた

め、同時に生成する着色物質を代用特性とする戦略で検討を進めたが、黒糖の原料や製造

条件により、着色反応を生じる条件が様々に変化することが、十分な定量的指標を得るこ

とができなかった要因と考えられる。pH が高いほどメイラード反応が進行しやすくなり、

アクリルアミドの生成が増加する要因となり得るが、併行して起こる着色物質の生成にも

影響を与えている。黒糖工場の日報データの検討から、pH とアクリルアミド濃度の関連も

示唆されたが、定量的な指標として活用できる精度は見出されなかった。工場で取得され

ている数値データの解析からも、製品のアクリルアミド濃度を十分に説明できないことか

ら、サトウキビの生産や収穫の工程について、過去にデータの蓄積がないアスパラギン等

のアクリルアミドの前駆体について情報収集する必要がある。 

アクリルアミドの外注による分析単価は下がっているため、輸出等で取引先に分析値の

提出が必要となるようなケースでも、事業者の分析費用の負担は以前よりも低廉となって

いる。アクリルアミドの濃度指標は、工場等の現場で品質管理の一環として利用されるこ

とが主な利用場面と考えられるが、今後、さらに研究を進めるとすれば、業界でどのくら

いの濃度範囲で検量線を必要とするのか等、現場でのニーズをより深く掘り下げた上で研

究開発のスペックと実現可能性を考慮することが望まれる。 

 



別紙
研究推進会議の開催状況、研究成果の発表（論文、特許等）等

和文 欧文 国内 国際 出願 取得 出願 取得

2701-1 25 有 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 有

（１）研究推進会議等の開催実績
区分；①推進会議、②現地検討会、③その他

区分
参加者

数

① 9

③ 20

③ 11

② 7

揚げ米菓の製造工程におけ
るアクリルアミド濃度指標の
ニーズ調査のための現地検
討会

H27.8.20

アクリルアミド低減に向けた
意見交換会

H27.7.23 内閣府地方事務所 有（3名）
業界、地域行政の担当者らと意見交換を行い、アクリル
アミドの指標開発に関する進め方の参考とした。

業界団体との打ち合わせ H27.8.3 農林水産省 有(3名)
業界との意見交換を行い、米菓については工場（３社）を
見学した上で、今年度の計画を立てることとなった。

米菓製造メーカー

H27研究計画の詳細について検討。黒糖を実施、コー
ヒーは対象外とする。
米菓は事業の成果の活用先として想定される業界団体、
事業者と意見交換を行うこととなった。
受託者からの提案された簡易分析は、当面文献調査な
どに留めることとなった。

有(2名) 揚げ米菓の製造工程を見学。

開催場所
消費･安全局担当

官の出席有無

H27年度第1回推進会議 H27.7.10 農林水産省 有(7名)

アクリルアミド濃度の目安となる指標等の開発（アクリルアミド濃度の目安となる指標の開発）試験研究課題名

（１）
研究推
進会議
等開催
回数

推進会議の名称 年月日

（９）
物品購
入の有

無

（３）学術論文数 （４）口頭発表回数
（５）
出版

図書数

主な議題及び決定事項

（６）国内特許権等数

（８）
報道
件数

（２）
行政が
活用しう
る成果の

有無

課題
番号

（７）国際特許権等数

1



② 7

② 6

③ 5

③ 3

③ 3

① 8

③ 9

① 9

② 9

② 8

② 16

もち米菓のH27年度の結果の
情報共有と現地検討会

H28.7.8 米菓製造メーカー 有(2名) もち米菓に関するH27年度の結果を情報共有。

揚げ米菓のH27年度の結果
の情報共有と現地検討会

H28.7.11 米菓製造メーカー 有(2名) 揚げ米菓に関するH27年度の結果を情報共有。

H28年度第1回推進会議 H28.6.17 農林水産省 有(7名)

H28研究計画の詳細について検討。米菓については、各
事業者へ結果説明とともに今年度の試料調達の依頼を
行う。
黒糖は、工場単位でのより長い製造期間におけるサンプ
リングについて検討。

焼き米菓のH27年度の結果
の情報共有と現地検討会

H28.7.4 米菓製造メーカー 有(1名) 焼き米菓に関するH27年度の結果を情報共有。

H27年度第２回推進会議 H28.3.8 農林水産省 有（5名）

H27年度の研究内容と結果について情報共有を
行った。研究計画に米菓を中課題２として追記し、
それに従って報告書を取りまとめることが了承され
た。

業界団体との意見交換 H28.6.13 都内業界団体事務所 有(3名)
H２７年度に提供を受けた試料の分析結果の概要につい
て説明し、今後の検討方針について意見交換。

業界団体との意見交換と試
料採取の打ち合わせ

H27.11.2 都内業界団体事務所 有(2名)
３工場からのサンプリングについて具体的な依頼手順等
について打ち合わせた。

メーカーとの意見交換と試料
採取の打ち合わせ

H27.11.20 米菓製造メーカー 無
工場からのサンプリングについて具体的な品目、内
容、依頼手順等について打ち合わせた。

もち米菓の製造工程におけ
るアクリルアミド濃度指標の
ニーズ調査のための現地検
討会

H27.9.10 米菓製造メーカー 有(2名) もち米菓の製造工程を見学。

H27年度中間検討会 H27.10.22 農林水産省 有(3名)

黒糖の進捗状況について入手済み試料のアクリルアミド
分析が終了したことを報告。米菓のH27年度の実施計画
について検討。見学した３工場から100-200点程度の試
料提供をうけて、進めることとし、より具体的な事業者と
の打ち合わせを11/2に行うこととなった。

焼き米菓の製造工程におけ
るアクリルアミド濃度指標の
ニーズ調査のための現地検
討会

H27.9.09 米菓製造メーカー 有(2名) 焼き米菓の製造工程を見学。
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② 3

① 10

③ 8

② 22

② 9

① 13

② 7

② 12

② 9

① 10

H28年度農水省調査試料の
解析結果報告

H29,8.1 米菓製造メーカー 無

H28年度農水省調査試料について、本研究事業で
行なっている色とアクリルアミド濃度の解析を行った
結果について、事業者と情報共有。工場の設備を
見学。

前年度の黒糖分析結果の情
報共有と現地検討

もち米菓のH28年度の結果の
情報共有

H29.6.20 米菓製造メーカー 有(2名)
もち米菓に関するH28年度の結果を情報共有し、今後の
検討方針について意見交換。

焼き米菓のH28年度の結果
の情報共有と現地検討会

H29.6.12 米菓製造メーカー 有(1名)
焼き米菓に関するH28年度の結果を情報共有し、今後の
検討方針について意見交換。

H29年度第1回推進会議 H29.6.16 農林水産省 有(11名)

H28研究計画の詳細について検討。米菓については、各
事業者へ結果説明とともに今年度の試料調達の依頼を
行う。
黒糖は、長期の試料収集を行なった工場について日報
データの提供を依頼し、アクリルアミド濃度との相関につ
いて検討。

業界団体との意見交換 H29.5.11 都内業界団体事務所 有(2名)
H28年度に提供を受けた試料の分析結果の概要につい
て説明し、今後の検討方針について意見交換。

揚げ米菓のH28年度の結果
の情報共有と現地検討会

H29.6.5 米菓製造メーカー 有(2名)
揚げ米菓に関するH28年度の結果を情報共有し、今後の
検討方針について意見交換。

揚げ煎餅試作の現地試験 H28.10.9 米菓製造メーカー 無

揚げ米菓（うるち）のH27年度結果である揚げ色とア
クリルアミド濃度の相関のばらつきの要因として、余
熱の影響を検討するため比較試料を工場の製造ラ
インで調製。

H28年度第２回推進会議 H29.3.6 農林水産省 有(5名)

H28 年度の研究内容と結果について情報共有を行
い、次年度の計画について検討。米菓については
次年度の早期に業界団体・事業者へ結果をフィード
バックした上で新たな事業者への協力依頼を検討、
黒糖については、現在収集中に試料を用いて検討
を継続することとなった。

含蜜糖製造工場 無
前年度の提供試料の解析結果の概要について情
報共有し、今後の検討について意見交換。

H29年度の研究内容と結果について情報共有と議
論。成果の活用について検討。

農林水産省 有(8名)

H30.3.12

H29年度第２回推進会議 H30.3.29

3



（２）行政が活用しうる成果

区分；①行政がすでに活用した成果、②行政が活用する目途がたった成果

区分

②

②

①

①

①

製造直後の黒糖中のアクリルアミド濃度は製品の
色や原料の還元糖濃度との相関が低いが、工場
で計測している中間品シラップのpHと弱い相関が
あることを明らかにした。

今後の調査研究のための基礎資料
農林水産省の委託プロジェクト研究に
おいて黒糖の安全性をさらに向上する
ための課題が企画立案された。

品目ごとに米菓の表色系による色数値
を活用した定量的なアクリルアミド濃度
の検量線の作成方法について、業界に
情報提供予定。アクリルアミドのモニタ
リングを必要とする事業者に参考情報
として周知してもらうため、行政部局と
協力して業界内での周知について協力
を求めていく予定。

黒糖のアクリルアミドが製品の色や原料の還元糖
濃度との相関が低いことが明らかとなった

成果の内容

副材料の入らない多くの米菓について、色が薄い
ほどアクリルアミド濃度が低くなることを調味前の
製品の写真とアクリルアミド濃度のグラフとして明
らかにした。

今後の調査研究のための基礎資料

焼き煎餅（原材料：うるち米）とおかき（揚げ・焼
き、原材料：もち米）について粉砕して測定して得
た表色系の数値が、アクリルアミド濃度の指標と
して活用できる可能性を示した。なお、品目毎に
検量線を作成する必要がある。

輸出等の出荷先でアクリルアミド濃度
のモニタリングが求められる製品の品
質管理

今後の調査研究のための基礎資料

活用状況

農林水産省の委託プロジェクト研究に
おいて黒糖の安全性をさらに向上する
ための課題が企画立案された。

米菓を製造する事業者に焼き色とアク
リルアミド濃度の関係を定性的に理解
してもらうための情報ツールとして活用

主な利用場面

室温で保管を経た製品は表色系のa*値に弱い相
関が見られることが明らかとなった。

米菓の色とアクリルアミド濃度の定性的
な関係について、試料提供を受けた米
菓メーカーと業界団体に情報提供した。
行政部局と協力して業界内での周知に
ついて協力を求めていく予定。

農林水産省の委託プロジェクト研究に
おいて黒糖の安全性をさらに向上する
ための課題が企画立案された。
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（３）学術論文

（４）口頭発表

（５）出版図書

区分；①出版著書、②雑誌、③年報、④広報誌、⑤その他

区分 著書名、（タイトル）、著者名、出版社名、発行年月 機関名

なし

なし

機関名

機関名

タイトル、発表者名、学会等名、発表年月

タイトル、著者名、学会誌名、巻、ページ、発行年月

なし
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（６）国内特許権等

（７）国際特許権等

（８）報道件数
区分；①プレスリリース、②新聞記事、③テレビ放映

区分

なし

掲載紙・放送社名 年月日 備考機関名

なし

記事等の名称

なし

特許権等の名称
権利者

（出願人等）

番号 出願年月日発明者
権利者

（出願人等）
特許権等の名称

機関名特許権等の種類 番号 取得年月日

取得年月日特許権等の種類 機関名

発明者 出願年月日
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