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農研機構は、環境、栽培・飼養などの農場、
そして食卓までの各段階において、放射性
物質の低減対策研究に取り組んでいます。

環境中の放射性物質の
モニタリングや除去に
関する研究など

放射性セシウム濃度の単位

放射能の量をあらわす単位がベクレル 
(Bq)です。食品中の放射性セシウムの
濃度を示す単位は「Bq/kg」（1 Kg当た

りのベクレル量）が用いられます。

加工や調理で、
食品中の放射性セシウムは
どうなるの？

A

調理による放射性Cs濃度の変化
放射性Cs濃度が変化するのは、

1

です。　では、水や砂糖を加えたり、乾燥させるこ
とで可食部全体の重さが変化します。可食部の重さ
が増加すると濃度は低くなり、可食部の重さが減少
すると濃度は高くなります。

2

放射性Csを除去した場合

 可食部の重さが変わる場合

2

食品中の放射性セシウム（Cs）は、加工や調理
によって、食品から除去されたり、重さあたり
の濃度が変化します。

話

農研機構での放射性物質対策研究

農畜産物への放射性
セシウムの移行を
抑制する研究など

食品の加工・調理での
放射性セシウムの
変化を調べる研究など

Bq/kg

加工・調理されると…

食品からの
放射性Csの除去

また、放射性Csは、水に溶けや
すい性質を持っています。茹で
たり煮たり、浸したりすること
で、茹で湯や煮汁、浸した水に
放射性Csが移動して、可食部か
ら除去されます。

野菜や果物、魚や肉は、皮を
むいたり、骨を除いたりします。
このときに、取り除かれた部分に
含まれる放射性Csが、食べる部分
（可食部）から除去されます。
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