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研究の内容
・異なる低温貯蔵条件によって得られた種々のアミノ酸-還元糖比を有するバレイショについて、フラ

イ加工前のアミノ酸含量、還元糖含量、加工後のアクリルアミド含量を分析した。
・アスパラギンと還元糖の比率によって、どちらか一方がアクリルアミドの生成量を制限している。

今後の展開
・バレイショ以外の農産物でも、同様の制限条件の存在が示唆される。
・アスパラギンと還元糖のどちらが制限要因となっているのか知ることにより、農産物の育種、栽培
段階から収穫後生理変化、加工調理に至る一連のアクリルアミド低減対策を進めることができる。
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・加熱加工食品中に見いだされるアクリルアミドは、主にアスパラギンが還元糖と反応して生
じている。


