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【目的】2002 年に高温加熱された加工食品中に発がん性の疑いのあるアクリルアミド

（AA）の存在が知られて以来、世界で AA 低減を目指した取組が行われている。しかし、

我が国における AA の経口摂取の実態やその程度に関する知見は十分に得られていない。

そこで我々は、日本における AA の摂取状況の把握のため、マーケットバスケット方式に

よるトータルダイエットスタディに加え、実際に食される形に調理された様々な個々の食

品・料理について AA 含有量の調査分析を進め、データの蓄積を図っており、前大会では

給食調理実習で調理された 184 品目の AA 含有量の調査結果を報告した。今回は、給食試

料について引き続き調査を行ったほか、専用施設で大量調理された給食試料とは異なる一

般家庭の条件下で調理された試料についても含有量を調査した。 

【方法】給食試料として女子栄養大の給食経営管理実習において大量調理（80～200 人分）

された料理を、家庭食試料として同大の基礎調理実習において少量調理（1～6 人分）され

た料理を用いた。両試料とも調理品（料理）ごとに一人前に配膳されたものを秤量、凍結

保存し、均一化して分析用試料とした。分析は AA-d3 を内標準とし、臭素誘導体化による

GC-MS 法で行った。調理品試料ごとの AA 含有濃度を求め、それに一食分の重量を乗じ

て一食当たりの AA 含有量を計算した。 

【結果】調理品一食当たりの AA 含有量の最高値、平均値、中央値については、給食 353

品目（既報 184 品目を含む）ではそれぞれ 49 μg、1.8 μg、0.3 μg で、家庭食 236 品目で

はそれぞれ 17 μg、0.7 μg、0.3 μg であった。両者とも AA 含有量が高い傾向にあるのは、

長時間の強熱調理過程のあるカレーやビーフシチュー、家常豆腐、ミートローフ等の料理

や、高温加熱加工を経た黒蜜等を材料に含む調理品であった。 


