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⾷品関連事業者を対象とした加⼯⾷品及び
調理⾷品中のアクリルアミド低減のための研究会

アスパラギナーゼを活⽤した
アクリルアミドの低減法について

DSM Japan K.K.
Jun 19 2015

DSM について

ラテンアメリカ: 
所在地15 ヶ所
従業員1,000⼈

北アメリカ: 
所在地33ヶ所
従業員5,000⼈

ヨーロッパ: 
所在地64 ヶ所
従業員13,000⼈

中国: 
所在地31 ヶ所
従業員3,500⼈

インド: 
所在地8ヶ所
従業員500⼈
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世界合計:  200ヶ所以上に拠点, 23,500 ⼈の従業員

DSM Confidential

北アメリカ 経済発展国

⻄ヨーロッパ その他

2012年地域別純売上⾼
(継続事業益 (%))

資料４
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〜DSMの製品群〜
⾷品⽤酵素
乳酸菌
酵⺟エキス
ビタミン
• 脂溶性ビタミン

ビタミンA オイル/粉末

ビタミンD3（コレシカフェロール） オイル/粉末

ビタミンE（トコフェロール） オイル/粉末

ビタミンE（トコフェロール） 天然由来

ビタミンK1（K2)

• ⽔溶性ビタミン
ビタミンB1(チアミン）

ビタミンB2（リボフラビン）

ビタミンB6（ピリドキシン）

ビタミンB12（シアノコバラミン）

葉酸

ナイアシン

パンテノール

パントテン酸

ビオチン

ビタミンC（アスコルビン酸）

その他

栄養補助⾷品
菓⼦
シリアル
油脂⾷品

飲料

乳製品 Infant 
Nutrition

乳幼児向け⾷品

カロテノイド
βカロテン（合成）
発酵βカロテン CaroCare®

ルテイン FloraGLO®

多価不飽和脂肪酸
藻類由来DHA/EPA lifeʼs DHA/lifeʼs Omega

n-6系 脂肪酸 lifeʼs GLA

⿂由来 DHA/EPA MEG-3

機能性素材
All-Q®（コエンザイムQ10）

Fabuless® （エマルジョン）

PeptoPro® （カゼイン加⽔分解物）

Fruitflow®（トマト抽出物）

OatWell （オート⻨由来 βグルカン）

resVida® （合成レスベラトロール）

サプリメント

DSM Food Specialties (DFS) : 
従業員数1500⼈（うち研究員400⼈）を有する発酵・微⽣物をコア技術とした
スターターカルチャー、⾷品⽤酵素、酵⺟エキスのリーディングカンパニーです。

ジャーマンタウン：⽶国
ダイレクトカルチャー製造

ワウケシャ：⽶国
酵素製造と
アプリケーション

サウスベンド：⽶国
酵素ブレンドと
アプリケーション

ローガン：⽶国
バルクカルチャー製造

セクリン：フランス
酵素製造

デルフト：オダンダ
DFS本部
R&D, アプリケーション

ラフェルテ：フランス
カビ・酵⺟等製造

ムーアバンク：豪州
:ダイレクト及びテーラーメイド

カルチャー製造

上海：中国
アプリケーションセンター
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→

⾷品中のアクリルアミド⽣成メカニズム

ｱｸﾘﾙｱﾐﾄﾞ
⽣成

加熱

ｱｽﾊﾟﾗｷﾞﾝ

アクリルアミド⽣成の３要素

還元糖 + ｱｽﾊﾟﾗｷﾞﾝ

→→ ｼｯﾌ塩基の形成

→→ ｱｿﾞﾒﾁﾝｲﾘﾄﾞ

ｱﾏﾄﾞﾘ化合物

3-ｱﾐﾉﾌﾟﾛﾊﾟﾝｱﾐﾄﾞ

→ ｱｸﾘﾙｱﾐﾄﾞ

加熱還元糖

PreventASe® の作⽤

PreventASe® は、アスパラギンをアスパラギン酸に加⽔分解します。

ｱｽﾊﾟﾗｷﾞﾝ ｱｽﾊﾟﾗｷﾞﾝ酸
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PreventASe® の効果：
〜ｱｽﾊﾟﾗｷﾞﾝ分解とｱｸﾘﾙｱﾐﾄﾞ発⽣量低下〜

アスパラギンの低減＝アクリルアミドの低減

ｱｽﾊﾟﾗｷﾞﾝ
ｱｽﾊﾟﾗｷﾞﾝ酸

無添加 +100ppm    
PreventASe®

PreventASe® による
ジャガイモ⽣地中のｱｽﾊﾟﾗｷﾞﾝ分解

ｱｽﾊﾟﾗｷﾞﾝ分解と
ｱｸﾘﾙｱﾐﾄﾞ⽣成量の相関

反応時間 (分）

ｱｽﾊﾟﾗｷﾞﾝ
ｱｸﾘﾙｱﾐﾄﾞ

PreventASe® の効果：
〜オランダ⾵ハニーケーキでの効果〜

反応条件 アクリルアミド
濃度(ppb)

アクリルアミド
低減率(%)

対照区 20min/20℃ 2181 -

PreventASe®

添加区
(200ppm)

20min/20℃ 138 93
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PreventASe® の効果：

様々なアプリケーションで効果が確認されています

アプリケーション アクリルアミド低減率

パン⽣地 ８７％

ハニーケーキ ９３％

クラッカー・ビスケット 8 9 ％

ドーナツ ８５％

ジャガイモ練り⽣地 ９０％

PreventASe® の効果：ポテトツイスト*

*⽇本パン技術研究所調製
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PreventASe® の効果：ポテトツイスト*
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対照 500ppm
PreventASe® 添加

60ppb

検出されず

PreventASe® 使⽤のポイント

⼗分な混合
（酵素が基質に均⼀に接触できる様に）

⽔分量
（アスパラギナーゼは加⽔分解酵素）

pH
（⾄適から外れる条件では添加量や反応温度を調整）
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まとめ： PreventASe® の特⻑

ｱｽﾊﾟﾗｷﾞﾝをｱｽﾊﾟﾗｷﾞﾝ酸に分解する酵素です。

微⽣物由来の酵素で Non-GMO です。

ｱｸﾘﾙｱﾐﾄﾞの⽣成濃度を90%以上抑制することができます。

商品の味や物性を変えません。

加熱後速やかに失活します。

classification/filename/author/date (Trebuchet MS 11 pt)

ご清聴ありがとうございました

お問い合わせ先：ディー・エス・エム ジャパン㈱
Tel 03-5472-1961

Email hirotaka.furukawa@dsm.com


	ＤＳＭ（配付用） 1枚目
	ＤＳＭ（配付用）



