
食品中のアクリルアミドについて
－低温貯蔵ばれいしょの加工／調理の留意点－

安全性

背景・ねらい
・生のジャガイモを低温で貯蔵すると糖含量が増加し，
揚げ調理に用いると強い焦げ色がつくばかりでなく多
量のアクリルアミドを生成する。
・冷蔵庫に保存したジャガイモは，素揚げ調理を避け
た方が良い。

研究の内容
１．収穫後のジャガイモを約２０℃の室温と２℃で２
週間貯蔵し，糖，アミノ酸含量の変化と，ポテトチッ
プに揚げ加工後のアクリルアミド濃度を調べた。
２．低温貯蔵ではアクリルアミド濃度が１キログラム
あたり0.02グラムと，常温貯蔵の濃度の２０倍近くに
上がった。
３．低温貯蔵により糖含量の増加したイモから加工し
たチップはアクリルアミド含量の増加に加えて焦げ色
による色調の著しい悪化も認められた（図１）。
４ ．チップ中のアクリルアミド濃度は，原料ジャガイ
モ中の還元糖の量と高い相関をもつことが実験的に初
めて明らかとなった（図２）。
５ ．家庭内調理における留意点について，ホームペー
ジ上にFAQとして公開した。

今後の展開
じゃがいもの加工に携わるメーカーにおける配慮に
加え，家庭内や飲食店への周知が望まれる。

図１ ジャガイモの揚げ色と貯蔵温度，アクリル
アミド生成量。低温貯蔵品は顕著な褐変に加え，
アクリルアミド濃度も高い。

図２ 生ジャガイモを低温貯蔵した後のグ
ルコース含量と油揚げ後のアクリルアミド
生成量。低温（2℃）貯蔵品は，常温
（20℃）貯蔵に比べて加工後のアクリルア
ミド生成量が10倍以上高くなっている。

（参考）日本の市販加工食品中のアクリルアミド濃度
（2002年6月の調査結果）
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