
아크릴아마이드는 국제암연구소(IARC)에서 '인체발암 추정물질'로 분류하고 있습니다. 

식품 중 아크릴아마이드 섭취와 사람의 신장암 발생 사이에 연관성이 있고, 과량 섭취 시 사람에게 

신경독성이 나타났다는 연구결과가 있어 아크릴아마이드 노출을 최소화 해야합니다.

출처 : 식품의약품안전저

식품 속 식품 속 아크릴아마이드 아크릴아마이드 주의하기주의하기식품 속 아크릴아마이드 주의하기

식품별 아크릴아마이드 권장규격

영양 
교육자료

아크릴아마이드란?

식품 중 아크릴아마이드 줄이는 방법

감자와 같이 탄수화물이 많은 식품을 120℃ 이상 높은 온도에서 

가열·조리할때 자연적으로 발생하는 발암추정물질입니다.

영·유아용 식품을 포함 일상생활에서 많이 섭취하는 감자튀김, 커피 등 

아크릴아마이드가 많이 발생할 수 있는 조리법을 감안하여 법적인 권장규격(0.3~1mg/kg)으로 운영됩니다.

 0.3mg/kg 이하  0.8mg/kg 이하 

볶은커피

인스턴트 커피

조제커피

* �조제유류·영아용 조제식· 
성장기용조제식, 영·유아용 
이유식 및 영·유아를 섭취 
대상으로 표시하여 판매  
하는 식품

 1mg/kg 이하 

과자

감자튀김
(식품접객업소의 조리식품)

다류 
(고형차)

곡류가공품 및
즉석섭취식품

1 2 3

120℃ 이하에서 조리하기
굽거나 튀기는 대신

찌거나 삶는 조리법 선택하기
조리시 설탕 적게 사용하기

4 5 6

감자는 냉장보관을 피하고 
8℃ 이상의 음지에 보관하기

감자 사용 전, 식초와 1:1로 
혼합한 물에 15분 담근 후 조리하기

고기를 구울 때 후추는 
고기를 구운 뒤에 뿌리기
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영·유아용 식품*

시리얼류


