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食品安全に関するリスクプロファイルシート 

（化学物質） 

更新日：2015 年 8 月 7 日 

項  目 内     容 

1 ハザードの名称／別名 アクリルアミド（Acrylamide） 

 

＜別名＞ 
アクリル酸アミド（Acrylic acid amide） 

2-プロペンアミド（2-Propenamide） 

プロペンアミド（Propenamide） 

2 基準値、その他のリスク管理措

置 
 

  (1)国内 食品中のアクリルアミドに関する基準値は設定されていな

い。 

 

【農林水産省】 

食品関連事業者が自主的に行う食品中のアクリルアミ

ド低減の取組を支援するため、「食品中のアクリルアミド低

減のための指針」を公表した（2013 年 11 月）。 

[農林水産省, 2013]

＜参考＞工業用アクリルアミドに関する基準等 

・ 毒劇物取締法：劇物 

・ 水道法：要検討項目目標値 0.0005 mg/L 

・ 化学物質排出把握管理促進法：第一種指定化学物質

・ 消防法：貯蔵等の届出を要する物質 

・ 海洋汚染防止法：有害液体物質 D 類 (含有量が 50 重

量%以下のもの) 

・ 船舶安全法：毒物類 (水溶液、固体) 

・ 航空法：毒物 (水溶液、固体) 

・ 労働基準法：疾病化学物質 

・ 労働安全衛生法：特定化学物質等第二類物質、名称

等を表示すべき有害物、名称等を通知すべき有害物、

管理濃度 0.1 mg/m3 

  (2)海外 １．実施規範 

【Codex】 

「食品中のアクリルアミド低減のための実施規範」 

 対象：ばれいしょ加工品、穀類加工品 

[Codex, 2009]

２．ガイドライン 

【香港】 

 2013 年 7 月、香港食品安全センターが、ばれいしょ加工

品、穀類加工品及び野菜調理食品（野菜炒め等）を対象と

した事業者向けの「アクリルアミド低減のためのガイドライ

ン」を公表した。 

[香港食品安全センター, 2013a]
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＜参考＞ 

【米国】 

2013 年 11 月に、FDA が「食品中のアクリルアミドに関す

る業界向けガイダンス案」を公表し、60 日間パブリックコメ

ントを実施（2015 年 1 月現在、結果は公表されていない）。

本ガイダンスには、生産者、食品事業者向けの、ばれい

しょ加工品、穀類加工品及びコーヒー中のアクリルアミド

低減に関する情報が掲載されている。 

[FDA, 2013]

 

３．勧告 

【EU】 

アクリルアミド濃度が高い製品について、その理由を概

観するために、加盟国に対して以下を勧告した（2011年に

勧告、2013年に勧告の内容が改定された）。 

①加盟国に義務づけられている食品中のアクリルアミド

の実態調査の中で、品目ごとに設定されたindicative 

value（指標値）を超える濃度のアクリルアミドを含む

製品があれば、その製造業者で採られている製造・

加工方法について詳細な調査を行うこと。また、詳細

な調査については、事業者のHACCP又は同様のシ

ステムにおいて、アクリルアミドの生成要因となる管

理点が特定され、適切な措置がとられているか、コー

デックス委員会の実施規範や欧州食品飲料業協会

（CIAA）のToolbox（2011年9月からFoodDrinkEurope

が管理している。）にある低減措置が事業者により実

行されているかを調べること。 

②各加盟国は、定められた期日（2014年10月31日、

2015年4月30日）までに得られた知見を欧州委員会に

報告すること。 

 

※indicative value（指標値）は2007 - 2012年の実態調

査データに基づいて算出されたものである。調査の

必要性を判断する目安であり、安全性の基準値

（safety threshold）ではない。 

 

（2011年に設定、2013年に改定） 

品目 
指標値 

(μg/kg) 

フレンチフライドポテト（調理済み） 600 

ポテトチップス 

ばれいしょを主原料とするクラッカー 

1000 

1000 

ソフトブレッド 

(a) 小麦を主原料とするソフトブレッド 

(b) (a)以外のソフトブレッド 

 

80 

150 

朝食用シリアル（ポリッジ※を除く） 

ふすま製品、全粒穀類、膨化穀粒 

小麦及びライ麦を主原料とする製品 

 

400 
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とうもろこし、エン麦、スペルト小麦、大

麦及び米を主原料とする製品 
300 

200 

ビスケット、ウエハース 

クラッカー（ばれいしょを主原料とするも

のを除く） 

クリスプブレッド 

ジンジャーブレッド 

本カテゴリーの他の製品と同様な製品 

500 

500 

 

450 

1000 

500 

ばい煎コーヒー 450 

インスタント（ソリュブル）コーヒー 900 

代用コーヒー 

(a) 穀類を主原料とする代用コーヒー 

(b) その他の代用コーヒー 

 

2000 

4000 

ベビーフード（穀類加工品を除く） 

(a) プルーンを含まないもの 

(b) プルーンを含むもの 

 

50 

80 

乳幼児用ビスケット及びラスク 200 

乳幼児用穀類加工品 

（ビスケット及びラスクを除く） 
50 

※ポリッジとは、オートミールなどの穀類加工品等を牛乳や水で

煮た粥のこと（農水省注釈） 

[EU, 2013]

４．シグナル値 

【ドイツ】 

食品中の低減目標値（シグナル値）を策定（8 訂版、

2010 年 11 月施行）。 

 

品目 
シグナル値

(μg/kg) 

レープクーヘン※ 1000 

ポテトパンケーキ※※  870 

代用コーヒー  1000 

※レープクーヘンとは、香辛料、ハチミツ入りケーキのこと（農

水省注釈）。 

※※ポテトパンケーキとは、すりおろしたばれいしょを揚げたも

の（農水省注釈）。 

 

シグナル値：個々の食品群別にアクリルアミド含有実態を

調査し、その上位 10%の下限の値（90%ile 値）をシグナ

ル値とする。その値が 1000 μg/kg を超える場合は、

1000 μg/kg に設定する。シグナル値は、毎年更新され

るが、引き上げられることはない。 

観察値：シグナル値と同様に算出するが、シグナル値の

ように「引き上げられることはない」及び「1000 μg/kg を

超えない」という条件は考慮されない。1 - 7 訂版では

設定されたが、2010 年 11 月に出された 8 訂版では設

定されず。 
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※8 訂版では当初 13 品目についてシグナル値が定めら

れていたが、2011 年 1 月以降は、EU で indicative value

が設定されたことに伴い、レープクーヘン、ポテトパン

ケーキ、代用コーヒーのみ適用。 

[BVL, 2011]

＜参考＞水道水の基準 

WHO ガイドライン値：0.5 μg/L [WHO, 2011] 

EU 基準：0.10 μg/L [EU, 1998] 

3 ハザードが注目されるようになっ

た経緯 

2002 年 4 月、スウェーデン食品庁とストックホルム大学

が、炒めたり、焼いたり、揚げたりしたばれいしょ加工品や

穀類加工品にアクリルアミドが高濃度で含まれることを発

表した。これを受け、 FAO と WHO は、2002 年 6 月に専門

家会合を開催した。 

[Tareke, 2002; FAO/WHO, 2002]

 2005年、2010年にFAO/WHO合同食品添加物専門家会

合（JECFA）がリスク評価をした。 

2009 年、Codex 委員会がアクリルアミド低減のための実

施規範を策定した。 

[JECFA, 2006; JECFA, 2011; Codex, 2009]

4 汚染実態の報告（国内） 【農林水産省】 

○加工食品中の含有実態調査（2004 - 2013 年度） 

2004 - 2013 年に国内で市販されていた穀類加工品、ば

れいしょ加工品等約 3400 点を対象として、アクリルアミド

の含有実態を調査した。調査結果は別紙 1 のとおり。 

[農林水産省, 2012; 農林水産省, 2014; 

農林水産省, 2015]

 

○炒め調理した野菜を対象とした調査（2007 年度） 

2007 年に、炒め調理した野菜 10 品目 180 点を対象とし

て、アクリルアミドの含有実態を調査した。調査結果は別

紙 2 のとおり。 

[農林水産省, 2014]

 

〇市販惣菜及び外食料理中のアクリルアミド濃度及び含

有量調査（2006 - 2008 年度） 

農林水産省の「先端技術を活用した農林水産研究高度

化事業」により、独立行政法人農業・食品産業技術総合研

究機構 食品総合研究所が調査した。 

・市販惣菜 

品目 点数
一人分 

平均重量 (g)

平均濃度 

(mg/kg) 

平均含有量

(μg/食) 

肉だんご 2 109 0.07 8

かき揚げ天ぷら 12 91  0.04   4

コロッケパン・焼きそ

ばパン 
2 145 0.03   4

焼き鳥 11 207 0.02  3

鳥の唐揚げ 13 171 0.02   3

野菜の天ぷら 18 228 0.01     3

餃子 11 93 0.01    1

春巻き 7 69 0.01    1

野菜のごまあえ 6 107 0.02 <2
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グラタン 8 244 <0.01 <2

ハンバーグ 5 190 <0.01 <2

ひじきの煮物 6 94 <0.02 <1

コロッケ 10 44 <0.02 <1

野菜の煮物 20 136 <0.01 <1

豚カツ 7 136 <0.01 <1

野菜・肉の炒め物 5 127 <0.01 <1

煮豆 3 121 <0.0１ <1

焼き魚 11 109 <0.01 <1 

いか、えびフライ  6 105 <0.01 <1

うの花 7 100 <0.01 <1

シューマイ 3 99 <0.01 <1

いか、えびの天ぷら 11 82 <0.01 <1

きんぴら 7 80 <0.01 <1

 

・外食料理 

品目 点数
濃度範囲 

（mg/kg） 

含有範囲 

（μg/食） 

カレー（ご飯除く） 8 0.01-0.13  2 - 15 

グラタン・ドリア 4 <0.01-0.03 <3 -  9 

ピザ 4 0.01-0.05  2 -  8 

餃子・春巻き 4 0.01-0.03  1 -  5 

天ぷら 2 0.02  3 -  4 

ドーナツ・揚げパ

ン類※ 
6 0.01-0.04  0.5 -  4 

牛丼・豚丼（ご飯

除く） 
5 <0.01-0.02 <1 -  3 

唐揚げ・フライ類 16 <0.01-0.01  0.7 -  2 

ハンバーガー類

（パン除く）※ 
5 <0.01-0.01 <0.3 -  0.9 

※1 個を 1 食分として計算  [食品総合研究所, 2009] 

 

【食品総合研究所】  

2002 年に、スナック菓子、クッキー、米菓、麦茶、シリア

ル、その他高温調理食品、32 品目 71 製品を調査した。ば

れいしょを原料としたスナック菓子で 1 mg/kg 以上のアクリ

ルアミドを含む製品があった。 

[食品総合研究所, 2003]

 

【厚生労働省】 

2002 年に、ばれいしょ、穀類、茶類の加工品を中心に、

75 品目 137 製品を調査した。ポテトチップス及びかりんとう

で 1 mg/kg 以上のアクリルアミドを含む製品があった。 

[国立医薬品食品衛生研究所, 2002]
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＜参考＞工業利用の結果として環境中に放出されたアク

リルアミドモノマーの含有実態調査 

 水環境保護に向けた取組のための要調査項目（全 208

項目）の一つとしてアクリルアミドを選定。 

○2005 年度要調査項目等測定結果（1） 

調査地点 調査点数 LOD 以上の点数 

河川 41 5 

湖沼 7 0 

海域 12 1 

地下水 4 0 

※LOD：0.02 μg/L 

[環境省, 2005]

○2005 年度要調査項目等測定結果（2） 

調査地点 調査点数 LOD 以上の点数 

河川 33 1 

湖沼 1 0 

海域 7 0 

地下水 3 0 

※LOD：0.07 μg/L 

[環境省, 2005]

5 毒性評価  

  (1)吸収、分布、排出及び代謝 ①吸収 

・ヒトとブタによる試験から、アクリルアミドの吸収、分布及

び排出は良く似ていることが確認された。経口摂取され

たアクリルアミドは、胃腸から速やかに吸収される。 

[JECFA, 2011]

②分布 

・吸収後、速やかに全身組織に移行する。胎盤を通過し、

胎児に移行する。 

・血中ヘモグロビンと結合し付加体を形成する。 

[JECFA, 2006; JECFA, 2011]

・アクリルアミド（1000 μg, 800 μg）を含む食品を単回摂取し

た母親の母乳からアクリルアミドが検出された（それぞれ

18.8 ng/mL, 4.86 ng/mL）。 

[Sörgel, 2002]

③排出 

・6 人のボランティアに0.94 mgのアクリルアミドを含む食事

一食を与えた結果、72 時間以内に、摂取したアクリルア

ミドの約 60%（アクリルアミド：4%、AAMA：50%、GAMA：6%）

が尿中に排出された。 

 ※AAMA：N-アセチル-S-(2-カルバモイルエチル) シス

テイン 

   GAMA：N-アセチル-S-(2-ヒドロキシ-2-カルバモイル

エチル) システイン 

[Fuhr, 2006]

・血中半減期はおよそ 2 時間で、組織中半減期は 5 時間 

- 8 日間（Fisher344 ラット）。 
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・投与したアクリルアミドの 90%以上が代謝物として尿中に

排出された。アクリルアミドのまま排泄されるのは 2%以

下で、投与量のおよそ 60%は 24 時間以内に尿中に排出

された（Fisher344 ラット）。 

[Miller, 1982; WHO/IPCS, 1999]

・アクリルアミド及びグリシドアミドのたん白質付加体は、た

ん白質付加体でないものと比較して、一般的に半減期が

長い。 

[JECFA, 2011]

④代謝 

・アクリルアミドはグルタチオン抱合によりメルカプツール

酸に代謝後、尿中に排出される。 

・酵素である Cytochrome P450 2E1（CYP2E1）によってグリ

シドアミドに代謝される。 

[JECFA, 2011]

 

＜参考＞グリシドアミド 

グリシドアミドはアクリルアミドより容易に DNA 付加体を

形成し、ラットの肝臓、肺、睾丸、乳腺、骨髄、白血球そし

て脳に蓄積し、Ames 試験において変異原性を示す。 

[JECFA, 2006]

  (2)急性毒性 LD50 

・150 - 180 mg/kg bw（ラット、経口投与） 

[WHO/IPCS, 1999]

・>150 mg/kg bw（ラット、経口投与） 

[JECFA, 2006; JECFA, 2011]

 

＜参考＞試薬としてのアクリルアミド摂取による死亡例 

 実験用に作製した 29%アクリルアミド水溶液を摂取した学

生が死亡した。 [大阪市, 2010] 

  (3)短期毒性 NOAEL 0.2 mg/kg bw/day（ラット、飲水投与、90 日、中枢・

末梢神経の変性） 

[JECFA, 2006; JECFA, 2011]

  (4)長期毒性 ・アクリルアミドの摂取による遺伝毒性及び発がん性影響

の可能性は否定できない。 

[JECFA, 2006; JECFA, 2011]

 

＜発がん性に関する BMDL10＞ 
・BMDL10 0.3 mg/kg bw/day（ラット、経口投与、乳腺腫瘍）

[JECFA, 2006]

・BMDL10 0.18 mg/kg bw/day（雄マウス、経口投与、ハー

ダー腺腫） 

・BMDL10 0.31 mg/kg bw/day（雌ラット、経口投与、乳腺腫

瘍）  

[JECFA, 2011]
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6 耐容量  

 (1)耐容摂取量 
設定されていない。 

  ①PTDI/PTWI/PTMI 
－ 

  ②PTDI/PTWI/PTMI の根拠 
－ 

 (2)急性参照量(ARfD) 
設定されていない。 

7 暴露評価 
 

  (1)推定一日摂取量 【日本】 

0.3 - 2.2 μg/kg bw/day（農水省による試算） 

 

【JECFA】 

1 μg/kg bw/day（平均摂取群） 

4 μg/kg bw/day（高摂取群） 

[JECFA, 2006; JECFA, 2011]

 

【EFSA】 

（単位：μg/kg bw/day）

月齢/年齢 中央値 95%ile 

[最小 – 最大] [最小 – 最大] 

LB UB LB UB 

12ヶ月未満 0.5 - 1.3 0.7 – 1.6 1.4 – 2.3 1.6 – 2.5

12ヶ月以上

36ヶ月未満

0.9 – 1.9 0.9 – 1.9 1.4 – 3.4 1.5 – 3.4

3 歳以上 10

歳未満 

0.9 – 1.6 0.9 – 1.6 1.4 – 3.2 1.4 – 3.2

10 歳以上 

18 歳未満 

0.4 – 0.9 0.4 – 0.9 0.9 – 2.0 0.9 – 2.0

18 歳以上

65 歳未満 

0.4 – 0.6 0.4 – 0.6 0.8 – 1.3 0.8 – 1.3

65 歳以上

75 歳未満 

0.4 – 0.5 0.4 – 0.5 0.7 – 1.0 0.7 – 1.0

75 歳以上 0.4 – 0.5 0.4 – 0.5 0.6 – 1.0 0.6 – 1.0

LB: 定量限界未満の点数が全試料数の 60%を超える食品

は、定量限界未満の濃度をゼロとして算出。定量限界

未満の点数が全試料数の 60%以下の食品は、検出限

界未満の濃度を検出限界の 1/2、検出限界以上定量限

界未満の濃度を定量限界の 1/2 として計算。 

UB: 定量限界未満の点数が全試料数の 60%を超える食品

は、検出限界未満の濃度を検出限界、検出限界以上定

量限界未満の濃度を定量限界として算出。定量限界未

満の点数が全試料数の 60%以下の食品は、検出限界

未満の濃度を検出限界の 1/2、検出限界以上定量限界

未満の濃度を定量限界の 1/2 として計算。 

[EFSA, 2015]
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【豪州】 

（単位：μg/kg bw/day）

月齢/年齢
平均摂取群(平均値) 高摂取群（90%ile値）

ND=0 ND=LOQ ND=0 ND=LOQ

9 か月 1 4 2 8

2-5 歳 2 3 3 4

6-12 歳 1 2 2 4

13-16 歳 1 2 2 3

17 歳以上 1 2 1 2

※ND=0：含有実態調査の結果、分析値が ND であった品

目について、濃度を 0 として一日摂取量を算出。 

ND=LOQ：含有実態調査の結果、分析値が ND であった品

目について、濃度を LOQ（20 μg/kg）として一日摂取量を

算出。 

[FSANZ, 2014]

 

【香港】 

 0.21 μg/kg bw/day（平均摂取群） 

 0.54 μg/kg bw/day（高摂取群：95%ile 値） 

[香港食品安全センター, 2013b]

 

＜参考＞ 

たばこ 1 本の喫煙による暴露量：1.1 - 2.34 μg 

非喫煙者（職業暴露なし）：0.85 μg/kg bw/day 

喫煙者（職業暴露なし）：3.4 μg/kg bw/day 

[NTP-CERHR, 2005]

大気中からの吸入による推定摂取量（成人）： 

0.002 μg/kg bw/day  

[製品評価技術基盤機構（NITE）, 2007]

  (2)推定方法 【日本】 

2006 – 2008 年度「先端技術を活用した農林水産研究高

度化事業」で実施したトータルダイエットスタディ（マーケッ

トバスケット方式）のデータを用いて、標準的な摂取量とワ

ーストシナリオ（アクリルアミドが高濃度に含まれる食品、

アクリルアミドができやすい方法で調理した食品の濃度デ

ータを用いた場合）の摂取量を農林水産省が試算。 

 

【JECFA】 

GEMS/Food データベースの 13 クラスター食品消費デー

タと、各国から報告された食品中のアクリルアミド含有実

態データを用いて算出（一点推定法）。 

[JECFA, 2006; JECFA, 2011]

 

【EFSA】 

 各国又は食品事業者団体が 2010 年から 2013 年に実施

した食品中のアクリルアミド含有実態データの平均値と、

個人の食品の平均摂取量を用いて、全食品からのアクリ

ルアミド摂取量を推定し、それぞれの体重で除すことで、
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平均摂取量及び 95%ile を算出。 

[EFSA, 2015]

 

【豪州】 

 第24回豪州トータルダイエットスタディで得られた食品中

のアクリルアミド濃度と、1995 年及び 2007 年に実施された

栄養調査で得られた食品摂取量のデータから算出。 

[FSANZ, 2014]

 

【香港】 

 第１回香港トータルダイエットスタディで得られた食品中

のアクリルアミド濃度と、2005 - 2007 年に実施された食品

消費量調査の結果から算出。 

[香港食品安全センター, 2013b]

8 MOE 【JECFA】 

〇第 64 回 JECFA（2005 年） 

健康影響 
MOE 

平均摂取群 高摂取群

ラットの神経形態変化 
(NOAEL 0.2 mg/kg bw/day) 

  200  50 

生殖・発生毒性、その他

非発がん影響 
(NOAEL 2 mg/kg bw/day) 

  2000   500 

発がん 
(BMDL10 0.3 mg/kg bw/day) 

  300  75 

 

[JECFA, 2006]

〇第 72 回 JECFA（2010 年） 

健康影響 
MOE 

平均摂取群 高摂取群

ラットの神経形態変化 
(NOAEL 0.2 mg/kg bw/day) 

200 50 

ラットの乳腺腫 
(BMDL10 0.31 mg/kg bw/day)

310 78 

マウスのハーダー腺腫 
(BMDL10 0.18 mg/kg bw/day)

180 45 

 

[JECFA, 2011]

 

【EFSA】 

○非発がん影響（神経毒性） 

（ラットの末梢神経における軸索変性 BMDL10 0.43 mg/kg 

bw/day） 

月齢/年齢 平均値 95%ile 

最小 LB 最大 UB 最小 LB 最大 UB

12ヶ月未満 860 269 307 172 

12ヶ月以上

36ヶ月未満

478 226 307 126 
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3 歳以上 10

歳未満 

478 269 307 134 

10 歳以上

18 歳未満 

1075 478 478 215 

18 歳以上

65 歳未満 

1075 717 538 331 

65 歳以上

75 歳未満 

1075 860 614 430 

75 歳以上 1075 860 717 430 

 

○発がん影響 

（マウスのハーダー腺腫 BMDL10 0.17 mg/kg bw/day） 

月齢/年齢 平均値 95%ile 

最小 LB 最大 UB 最小 LB 最大 UB

12ヶ月未満 340 106 121 68 

12ヶ月以上

36ヶ月未満

189 89 121 50 

3 歳以上 10

歳未満 

189 106 121 53 

10 歳以上

18 歳未満 

425 189 189 85 

18 歳以上

65 歳未満 

425 283 213 131 

65 歳以上

75 歳未満 

425 340 243 170 

75 歳以上 425 340 283 170 

 

[EFSA, 2015]

 

【豪州】 

○ラットの神経形態変化（NOAEL 0.2 mg/kg bw/day） 

月齢/年齢

MOE 

平均摂取群 高摂取群 

ND=0 ND=LOQ ND=0 ND=LOQ

9 か月 220 50 110 30

2-5 歳 110 60 70 40

6-12 歳 160 80 90 50

13-16 歳 240 120 130 80

17 歳以上 310 130 150 80

 

○ラットの乳腺腫（BMDL10 0.31 mg/kg bw/day） 

月齢/年齢

MOE 

平均摂取群 高摂取群 

ND=0 ND=LOQ ND=0 ND=LOQ

9 か月 330 80 170 40

2-5 歳 80 90 110 60

6-12 歳 200 130 140 80
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13-16 歳 370 190 200 120

17 歳以上 480 210 240 130

 

○マウスのハーダー腺腫（BMDL10 0.18 mg/kg bw/day） 

月齢/年齢

MOE 

平均摂取群 高摂取群 

ND=0 ND=LOQ ND=0 ND=LOQ

9 か月 190 50 100 20

2-5 歳 100 50 60 30

6-12 歳 140 70 80 50

13-16 歳 210 110 120 70

17 歳以上 280 120 140 80

 

[FSANZ, 2014]

 

【香港】 

健康影響 
MOE 

平均摂取群 高摂取群

ラットの乳腺腫 
(BMDL10 0.31 mg/kg bw/day)

1459 576 

マウスのハーダー腺腫 
(BMDL10 0.18 mg/kg bw/day)

 847 334 

 

[香港食品安全センター, 2013b]

9 調製・加工・調理による影響 ・加工調理において、食品を高温加熱（120℃以上）するこ

とで、食品中の還元糖と遊離アスパラギンが反応（メイラ

ード反応※）し生成。低水分、高温、高 pH の条件下で反

応が促進。 

 

＜参考＞ 

 
 

※メイラード反応とは、食品の色や風味の形成に寄与する

反応の一つ。アミノ酸などのアミノ基をもつ化合物と、還元

糖などのカルボニル基をもつ化合物を一緒に加熱すると

反応が進み、褐色の色素や香気成分が生成する。例え

ば、パンをトーストしたり、クッキーを焼いたりすると、メイラ

ード反応によって生地の表面が黄褐色に変化し、香ばしい

風味がつく。 
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・還元糖とアスパラギンのメイラード反応によるほか、脂質

の分解、アラニンを含むたんぱく質の熱分解、アスパラ

ギンの酵素分解により生成する 3-aminopropionamide 

（3-APA）の化学変化などの反応経路が報告されてい

る。  

[JECFA, 2011]

10 ハザードに汚染される可能性が

ある農作物/食品の生産実態  

  (1)農産物/食品の種類 ・アスパラギンと還元糖を含み、かつ高温で加熱された加

工食品や調理食品にアクリルアミドが含まれる。 

・アクリルアミド（1 頭当たり 1.5 g/日）を牛に与えると、乳に

移行することが確認されている。 [Pabst, 2005] 

  (2)国内の生産実態 
－ 

11 汚染防止・リスク低減方法 １．食品関連事業者向け「食品中のアクリルアミドを低減

するための指針」  

（基本的な考え方） 

・ 可能ならば還元糖とアスパラギンの濃度ができるだ

け低い原料を用いる。 

・ 最終製品に求められる風味・食感の形成、殺菌など

に必要な加熱温度・時間以上で加熱しない。 

・ 必要に応じて、アクリルアミドの生成を阻害又は抑制

する機能をもつ食品添加物を使用する。また、アクリ

ルアミドの生成を促進する作用をもつ副原料又は食

品添加物をできるだけ使用しない。 

 

アクリルアミドの摂取量を低減するためには、脂質の多

い食品を食べすぎず、野菜や果物を十分摂取するなど、

バランスのよい食生活を送ることが重要である。 

[農林水産省, 2013]

 

２．「アクリルアミド低減のための実施規範」 

[Codex, 2009]

 

３．欧州食品飲料業協会（CIAA）、FoodDrinkEurope がアク

リルアミド低減に関する情報をまとめたツールボックス（最

新版は 2014 年 1 月末更新） 

[FoodDrinkEurope, 2014]

12 リスク管理を進める上で不足して

いるデータ等 

・食品中におけるアクリルアミド生成機序の解明 

・アクリルアミドを含む食品を長期間保存した時の変化 

・食品産業で商業的に実施可能な低減技術 

・家庭で実施可能な低減技術 

・乳幼児、子供への影響 

13 消費者の関心・認識 2002 年のスウェーデン政府の発表以来、新聞や週刊誌

等に危害要因として度々掲載され、消費者の関心・認識

は比較的高い。 
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14 その他 【農林水産省】 

農林水産省がこれまでに実施した食品中のアクリルアミド

に関する研究は以下のとおり。 

 

・高温加熱により生成するアクリルアミドを低減した調理法

の検証・評価（2013-2014、食品総合研究所、女子栄養

大学、東京家政学院大学） 

 

・米菓等のアクリルアミド低減技術の開発（2010 - 2011、

新潟県農業総合研究所食品研究センター、岩塚製菓） 

 

・食品中のアクリルアミドを食品中のアクリルアミドを簡易・

迅速に測定できる分析技術の開発（2009 - 2011、中部大

学、カルビー、森永生科学研究所）  

※ ELISA 法による簡易キットを販売。 

 

・加熱食品中のアクリルアミド生成に影響する要因の解明

及び実用可能な低減技術の開発（2009 - 2011、食品総

合研究所、野菜茶業研究所、一般財団法人日本食品分

析センター、女子栄養大学） 

 

・エチレンを用いた加工用馬鈴しょの萌芽抑制による高品

質貯蔵技術の開発（2009 - 2012、酪農学園大学、北海

道立十勝農業試験場、北海道立中央農業試験場、北海

道農業研究センター、三菱電機冷熱プラント、カルビーポ

テト）  

 

・日本におけるアクリルアミドの経口摂取量評価に関する

調査研究 （2006 - 2008、食品総合研究所、一般財団法

人日本食品分析センター、女子栄養大学）  

 

・食品の安全性及び機能性に関する総合研究（2003 - 

2004、食品総合研究所、北海道立食品加工研究センタ

ー、野菜茶業研究所） 

－生のジャガイモを低温で保存するとデンプンの一部が

還元糖へと変化し、加工時にアクリルアミドの生成量

が増加するため、冷蔵庫に保存した生のジャガイモ

を、揚げ物などの高温加熱を要する調理に使用する

ことは避ける。（バレイショ加工時のアクリルアミド生

成に関わる要因解明と低生成型品種・系統の選定

（食品総合研究所）） 

－ジャガイモのスライスを揚げる前に水にさらす際に、

水温を高くしたり、酸性にしたりするとアクリルアミドの

生成が減少する。（アクリルアミド生成を抑制するバレ

イショ加工法の開発（北海道立食品加工研究センタ

ー）） 

－茶の原料茶葉を貯蔵すると、アクリルアミド生成の原

料となるアスパラギンが増加するため、焙煎後のアク
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リルアミド濃度が高くなる。（茶及びその浸出液におけ

るアクリルアミド含有量の把握と低減化技術の開発

（野菜茶業研究所）） 

 

 平成 27-29 年度（2015-2017）レギュラトリーサイエンス新

技術開発事業で、アクリルアミド濃度の目安となる指標等

の開発を実施中。 

 

【厚生労働省】 

○食品の安全性高度化推進研究事業（厚生労働科学研

究費補助金）（2003 - 2005） 

スライスしたジャガイモのフライ過程において、スライス

中の水分が 10％を下回ると、スライス片の温度が上がり

アクリルアミドの生成が増える。スライス片の水処理時の

温度が高く、時間が長いほどアクリルアミドの生成を抑制

する効果がある（処理温度が糊化温度を超えるときは食

感に大きな影響）。また、フライ直後に液体窒素で急冷す

ると、放冷時と比べてアクリルアミドの生成が抑制された。

（馬鈴薯加工食品中のアクリルアミド生成条件及び生成抑

制（日本スナック・シリアルフーズ協会）） 

 

【食品安全委員会】 

○加熱時に生じるアクリルアミドの食品健康影響評価（自

ら評価）の審議状況 

2011 年 3 月、第 376 回食品安全委員会において、自ら

評価の実施を決定し、2013 年 12 月から化学物質・汚染物

質専門調査会化学物質部会で審議中。 

[食品安全委員会]

 

【厚生労働省、食品安全委員会】 

○アスパラギナーゼ（アスパラギン分解酵素）の審査状況

 アスパラギナーゼを加熱前の食品に添加すると、食品に

含まれるアスパラギンを分解し、アクリルアミドの生成を抑

制できる。海外では食品中のアクリルアミド低減のために

利用されている。我が国では、2014年11月に、アスパラギ

ナーゼ（Aspergillus niger ASP-72 株を用いて生産されたも

の）が食品添加物として指定された。 

[厚生労働省, 2014]

 

【Codex】 

2010 年、第 4 回コーデックス委員会汚染物質部会

（CCCF）は、実施規範（CAC/RCP 67-2009）の使用を促す

こと、アクリルアミドの低減方法及びその効果についての

研究を推進すること、実施規範の実行に必要な十分な期

間を考慮した上で将来的にアクリルアミドについて必要な

作業を検討することに合意。 

[Codex, 2010]
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＜参考＞ 

〇アクリルアミドの化学合成品の生産量等に関する情報 

国内生産量及び輸入量：57,000 トン （2009） 

主な用途：凝集剤、土壌改良剤、繊維や接着剤の加工

剤、紙力増強剤、化粧品、塗料など 

環境中への排出：約 0.5 トンを排出。主に大気中。河川、

海などへも排出）。 

[環境省, 2011]
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・世界保健機関（WHO) 

http://www.who.int/foodsafety/chem/chemicals/acryla

mide/en/ 

・米国食品医薬品庁（FDA） 

http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/FoodContaminan

tsAdulteration/ChemicalContaminants/Acrylamide/defa

ult.htm 

・欧州連合(EU) 

http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/contami

nants/acrylamide_en.htm 

http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/contami

nants/acryl_database_en.htm 

・英国食品基準庁（FSA） 

http://www.food.gov.uk/safereating/chemsafe/acrylami

de_branch/ 

・ドイツ連邦消費者保護食品安全庁（BVL） 

http://www.bvl.bund.de/EN/01_Food/04_Acrylamid_en/l

m_acrylamid_EN_node.html 

・スウェーデン食品庁（NFA） 

http://www.slv.se/en-gb/Group1/Food-Safety/Acrylam

ide/ 

・豪州・ニュージーランド食品基準庁(FSANZ) 

http://www.foodstandards.gov.au/consumerinformation/

acrylamideandfood.cfm 

・欧州食品飲料業連合 

http://www.fooddrinkeurope.eu/news/press-release/cia

a-updates-acrylamide-toolbox/ 
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加工食品中のアクリルアミド含有実態調査の結果（2004 - 2013 年度） 

 

品目 
調査

年度

調査

点数

LOQ 

（μg/kg）

LOQ 未

満の数

アクリルアミド濃度（μg/kg） 

最小値 最大値 平均値 中央値

穀類加工

品 

食パン（耳） 2005 15 20 15 - -    20 -

食パン（中心部） 2005 5 20 5 - -    20    -

食パン  2011 30 10 29 <10 10 10 -

ロールパン 2005 10 20 10 - -    20    -

フランスパン  
2011 30 10 12 <10 100 10 10

2013 60 7 10 < 7 38 12 11

ロールインパン*1  
2011 30 10 11 <10 170 20 10

2013 60 7 10 < 7 97 19 12

あんぱん  2011 30 10 26 <10 20 10 -

メロンパン  2011 30 10 25 <10 20 10 -

カレーパン 2011 30 10 1 <10 80 30 20

米粉パン  2011 30 10 19 <10 170 20 -

即席中華めん 2004 30 20 9 20 80     30     30

シリアル食品 2010 30 5 2 <5 634 93 78

ばれいし

ょ加工品 フライドポテト 

2005 30 20 0 120 910 380 380

2007 180 20 0 90 1500 410 380

2013 120 30 0 40 1100 270 180

砂糖・甘

味料類 
含みつ糖 

2008 50 27 0 35 2300 460 220

2013 108 7 0 40 800 310 290

果実類 乾燥果実 2009 30 7 0 15 132 47 45

菓子類 
ビスケット類 

2005 30 20 1 <20 460    180    160

2012 60 20 11 <20 560 170 140

ポテトスナック 

2004 30 20 0 30 4700 1200 940

2006

2007
541 20 1 <20 5500 1100 940

2013 120 30 6 <30 2100 570 550

コーンスナック 2004 30 20 2 <20 320   140   140

小麦系スナック 2010 39 5 0 7 1150 166 106

野菜系スナック 2010 20 5 1 <5 2860 314 154

米菓 
2004 30 20 0 30 500   130   80

2012 60 20 22 <20 270 70 60

あられ・おかき 2009 48 焼いた物

7
揚げた物

28

0 47 1770 166 104

米菓せんべい 2009 48 2 <28 369 114 93

甘味せんべい 2009 47 0 35 676 179 136

かりんとう（含みつ糖使用） 2010 15 30 0 90 1600 730 410

かりんとう(含みつ糖不使用) 2010 10 30 4 <30 380 90 40

芋けんぴ（含みつ糖不使用） 2010 5 30 0 130 220 170 150

飴（含みつ糖使用） 2010 14 20 0 110 2900 1000 970

飴（含みつ糖不使用） 2010 15 20 15 - - 5 -

蒸しパン（含みつ糖使用） 2010 15 20 2 <20 470 250 340

ロールパン、食パン等 

（含みつ糖使用） 
2010 15 20 2 <20 350 90 50

まんじゅう（含みつ糖使用） 2010 10 30 3 <30 870 190 140

まんじゅう(含みつ糖不使用) 2010 10 30 10 - - 8 -

（別紙１）
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どら焼き（含みつ糖使用） 2010 10 30 2 <30 320 110 60

どら焼き（含みつ糖不使用） 2010 10 30 10 - - 10 -

ようかん（含みつ糖使用） 2010 10 30 0 <30 920 420 370

ようかん（含みつ糖不使用） 2010 10 30 10 - - 8 -

品目 
調査

年度

調査

点数

LOQ 

（μg/kg）

LOQ 未

満の数

アクリルアミド濃度（μg/kg） 

最小値 最大値 平均値 中央値

乳幼児用

食品 
乳幼児用ビスケット類 

2005

2006
80 20 4 <20 800 210 150

乳幼児用ウエハース 
2005

2006
20 20 0 61 340 170 150

乳幼児用米菓 
2005

2006
56 20 23 <20 520 54 21

乳幼児用菓子類（ビスケット

類、ウエハース、米菓）  
2012 58 20 8 <20 360 100 90

乳幼児用ボーロ 
2005

2006
30 20 20 <20 83 25 -

乳幼児用スナック類 
2005

2006
24 20 3 <20 1000 220 130

乳幼児用レンジケーキ 
2005

2006
20 20 19 <20 30 21 -

嗜好飲料

類 
麦茶用大麦（煎り麦） 

2004 18 20 0 14 510  320  320

2012 60 20 0 60 530 250 250

ほうじ茶（茶葉） 
2004 18 20 0 19 1100   450   360

2012 60 20 0 90 950 310 250

アイスコーヒー 2005 30 2 0 4.3 20 8.8 8.9

缶コーヒー 2005 30 2 0 5.1 14 9.4 8.9

焙煎コーヒー豆 2009 121 8 0 73 334 162 158

粉末飲料［粉末］ 

        [溶解時*2] 
2009 30 4 0

11

(2)

303 

(19) 

65

(4)

42

(4)

レギュラーコーヒー（豆）*3 2012 60 20 0 130 340 230 240

インスタントコーヒー（固形）
*4 

2012 60 20 0 330 930 670 680

調味料類 こいくちしょうゆ  2006 30 4 26 <4 6 3 -

うすくちしょうゆ 2006 10 4 10 - - 3 -

しろしょうゆ 2006 10 4 10 - - 3 -

米みそ 2006 30 20 30 - - 8 - 

麦みそ 2006 10 20 10 - - 5 -

豆みそ 2006 10 20 10 - - 17 -

調理食品 カレールウ 2007 80 12 1 <12 580 110 78

シチュールウ 2007 10 12 7 <12 67 21 -

ハヤシルウ 2007 10 12 0 22 120 43 33

カレー 

（レトルトパウチ・缶詰） 
2007 80 12 3 <12 84 34 26

シチュー 

（レトルトパウチ・缶詰） 
2007 10 12 6 16 35 15 -

ハヤシ 

（レトルトパウチ・缶詰） 
2007 10 12 0 14 64 43 47

カレー 

（レトルトパウチ）（ソース）  
2012 60 20 34 <20 120 30 -

カレー（レトルトパウチ）（具）  2012 60 20 35 <20 130 30 -
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*1 パン生地への油脂（バター、マーガリンなど）の折り込みと進展を繰り返して、層状に焼き上げた

パン（いわゆるクロワッサンやデニッシュなど）が該当します。 
*2カッコ内の数値は粉末を溶解させた時のアクリルアミド濃度であり、各製品について粉末状態で測

定した結果を、各製品に表示されている希釈倍率で割った値から計算したもの。最小値、最大値、

平均値、中央値の単位は mg/L。 

*3 レギュラーコーヒー及びインスタントコーヒーの表示に関する公正競争規約に定められた「レギュ

ラーコーヒー」が該当します。 
*4  レギュラーコーヒー及びインスタントコーヒーの表示に関する公正競争規約に定められた「インス

タントコーヒー」が該当します。 

 

（注）平均値は、定量限界未満の試料数が全試料数の 60%以下の食品については以下に示す平均

値①を、定量限界未満の試料数が 60%を超える食品については平均値②及び平均値③を算出し、

掲載データではこれらの平均値のうち、平均値①又は平均値②を記載。 

  平均値①：定量限界未満の濃度を定量限界の 1/2 として算出。 

  平均値②：検出限界未満の濃度を検出限界とし、検出限界以上かつ定量限界未満の濃度を定

量限界として算出。 

  平均値③：定量限界未満の濃度をゼロとして算出。 

[農林水産省, 2012; 農林水産省, 2014; 農林水産省, 2015] 
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炒め調理した野菜を対象とした調査の結果（2007 年度） 

 

品目 点数
LOQ 

（μg/kg） 

LOQ 未

満の数

アクリルアミド濃度（μg/kg） 

最小値 最大値 平均値 中央値

アスパラガス 20 12 0 16 370 120 75

かぼちゃ 20 12 6 <12 230 34 16

キャベツ 20 12 11 <12 34 13 -

さやいんげん 8 12 4 <12 23 12 -

さやえんどう 12 12 0 180 620 390 360

たまねぎ 20 12 2 <12 70 25 19

なす 20 12 9 <12 29 12 13

ピーマン 20 12 0 17 230 83 82

ブロッコリー 20 12 2 <12 61 20 17

もやし 20 12 0 28 220 87 78

 

（注）平均値は、定量限界未満の試料数が全試料数の 60%以下の食品については以下に示す平均

値①を、定量限界未満の試料数が 60%を超える食品については平均値②及び平均値③を算出し、

掲載データではこれらの平均値のうち、平均値①又は平均値②を記載。 

 

  平均値①：定量限界未満の濃度を定量限界の 1/2 として算出。 

  平均値②：検出限界未満の濃度を検出限界とし、検出限界以上かつ定量限界未満の濃度を定

量限界として算出。 

  平均値③：定量限界未満の濃度をゼロとして算出。 

[農林水産省, 2014] 

（別紙２）


