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食品安全委員会が収集したハザードに関する主な情報 
 

○化学物質---汚染物質、その他 

欧州食品安全機関(EFSA)、食品中のアクリルアミドとその低減方法及びフードチェーンにおける汚染

物質の欧州規模のモニタリングに関するインフォグラフィックスを公表 

公表日：2014/09/03，2014/09/09     情報源：(欧州--EU)   欧州食品安全機関（EFSA） 

http://www.efsa.europa.eu/en/acrylamide140903/docs/acrylamide.pdf 
http://www.efsa.europa.eu/en/contaminantsinfoodchain140909/docs/contaminants_in_the_food_chain.pdf 

 欧州食品安全機関(EFSA)は 9 月3 日及び 9 日、食品中のアクリルアミド(acrylamide)とその低減方法及び

フードチェーンにおける汚染

物質の欧州規模のモニタリン

グに関するインフォグラフィッ

クス(図やグラフを用いた分か

りやすい説明資料)を公表し

た。 
 
食品中のアクリルアミドの

形成 

・アクリルアミドは、でんぷん

質の食品を高温(120～150℃)

で焼いたり(baked)、炒めたり

及び揚げたり(fried)又は蒸し

焼きした(roasted)場合に一般

的に形成される化学化合物で

ある。 

 

・主な化学反応は、メイラード

反応(Maillard reaction)として知

られている。でんぷん質の食

品に元々含まれている糖質と

アミノ酸が加熱されると、糖質

とアミノ酸は結合し、新しい香

味を出す物質を形成する。こ

れによって、その食品は褐色

になり、アクリルアミドを生成

する。 

 

 

アクリルアミドがよく含まれて

いる食品 

 

 

 

 

コーヒー ポテトチップス
/フレンチフライ

柔らかいパン 
/硬いパン 

ビスケット類 
/ケーキ類/ラスク類

食品中のアクリルアミドとその低減方法 



 
考えられる健康影響 

・食事中のアクリルアミドは動物

にがんを引き起こすことを示す

研究報告がある。食品中のアク

リルアミドは、すべての年齢層

の消費者の発がんリスクを増や

す可能性があると科学者は結

論づけている。 

・しかし、加熱調理されたでん

ぷん質の食品からアクリルアミ

ドを除去することは、事実上不

可能である。私たちにできるこ

とは、より慎重な、かつ、多様

な加熱調理法を通じて、食品

中のアクリルアミドの量を低減

するよう心掛けることだけであ

る。 
 

・揚げるときは、揚げ過ぎや過
度のカリカリ感、焦げを避ける
ため、推奨されている時間及
び温度に従うこと。 

・パンのトーストは、褐色では
なく、黄金色に焼く。  

・フレンチフライのようなばれ
いしょ製品やコロッケは、褐色
ではなく、黄金色に焼く。 

・ばれいしょを冷蔵庫で保存
すると、糖度が増す(加熱調理
におけるアクリルアミドの生成
量を増加させる可能性がある)
ため、ばれいしょを冷蔵庫で
保存しないこと。暗い、涼しい
場所に、ばれいしょを保管す
ること。 

 

 

 

あなたのような消費者は、バランスの取れた食事を守り、加熱調理方法を変えることによっ

ても、アクリルアミドの摂取量を減らすことができる。さらに詳細な情報については、自国の食

品安全機関に問い合わせをすることができる。 

 

アクリルアミドの低減方法 

 欧州連合(EU)域内の各国の関係機関は、各国の食習慣や伝統料理

に合わせた助言を消費者に提供している。経験から得た方法は、「焦

がすな、軽くきつね色に焼け」である。各国の関係機関によるアド

バイスが示されている。 

 

 



 

 
 

 

 

化学汚染物質とは 

 食品の製造、加工、取扱い

若しくは輸送によって、又は

大気、土壌及び水の環境汚

染の結果として、食品や飼料

中に非意図的に存在する物

質である。 
 
・主な種類 

1)自然毒 

 真菌類、藻類又は植物(一

部の雑草及び海洋性植物プ

ランクトンを含む)によって産

生されるもの 

2)環境汚染物質 

 大気、土壌及び水中に存在

する工業用化学物質及び消

費者用化学物質 

3)加工汚染物質 

 高温加熱調理のような食品

加工中に形成されるもの 

4)金属及び「無機」汚染物質 

 鉛、水銀及び硝酸塩やフッ

素などの物質 

5)その他の汚染物質 

 未承認の動物用医薬品等 

 

 

 

 

 

 

 

 

欧州全域の比較可能なデータ 

・欧州諸国は、食品及び飼料に見いだされる汚染物質の濃度をモニタリングしている。 

・2010 年以降、ほとんどの国が試料標準指針(Standard Sample Description: SSD)を用いてデータを

EFSA に提出している。 

・SSD は、分析データを EFSA に報告するための統一報告様式である。 

 

消費者の安全 

 食品中の汚染物質の濃度は非常に低く、消費者に無害であること

が多い。しかし、食中毒のような影響や長年の蓄積で害がある可能

性がある。 

 

 

 

フードチェーンにおける汚染物質の欧州規模のモニタリング 



 
 

 

この制度でデータの質が向上

し、以下の目的に使用 

・食品が汚染される頻度やその

程度の把握 

・消費者の暴露量の推定及び

暴露量が最も多い住民集団の

特定 

・食品中の汚染物質の制限によ

る公衆衛生の保護 

・汚染の防止、低減、モニタリン

グプログラムの評価 

 

 

 

EFSA は、食品及び飼料の安全

性に関する欧州連合(EU)のリス

ク評価の要である。EFSAは、各

国当局との緊密な協力及び利

害関係者との公開の協議の中

で、独立した科学的助言及び既

存リスクや新興リスクに関する明

確な情報を提供している。 

○関連情報 (海外) 
・欧州食品安全機関(EFSA)、リスクコミュニケーション用インフォグラフィックス「リスク評価 vs リスク管理：違
いは何か？」を公表(2014 年 4 月) 
http://www.efsa.europa.eu/en/press/news/140416.htm 
 
・スペインバスク州食品安全機関(ELIKA)、硝酸塩、旋毛虫、コクシエラ、マイコバクテリウム属菌に関する
技術的資料及びインフォグラフィックスを公表(2014 年 7 月) 
http://www.fsc.go.jp/fsciis/foodSafetyMaterial/show/syu04091760508 
 
○関連情報 (国内) 
・食品安全委員会ホームページ・キッズボックス 

食品の安全についてお子さまと一緒に読んでいただきたいページ 
http://www.fsc.go.jp/sonota/kids-box/kids-box.html 

しっかり手洗い、していますか？ http://www.fsc.go.jp/sonota/kids-box/kids5.pdf 
寄生虫ってなんだろう？ http://www.fsc.go.jp/sonota/kids-box/kids34.pdf 

 
・食品安全委員会季刊誌、アクリルアミドに関するファクトシートの概要について(2007 年 10 月、14 号）
http://www.fsc.go.jp/sonota/kikansi/14gou/14gou_3.pdf 
※詳細情報及び他の情報については、食品安全総合情報システム（http://www.fsc.go.jp/fsciis/）をご覧下さい。 

 

 


