
極微弱発光による品質評価
－目に見えない光で品質がわかる－

分析・計測

研究目標：簡単に食品の品質を計測する新しい手法の開発

図１　極微弱光現象の発光強度図１　極微弱光現象の発光強度
　　　　　　　　　　光子として断続的に発光が起こる状態
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極微弱発光現象とは極微弱発光現象とは
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微弱発光計測による

品質劣化機構の解明
と内部成分の推定

収穫後や加工後の食品の品質劣化
（乾燥，黄化，黄化，栄養成分の損耗，菌感染，菌増殖等）
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検出方法検出方法
光電子増倍管（ＰＭＴ）光電子増倍管（ＰＭＴ） 超高感度カメラ超高感度カメラ
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図 製造後日数・包装形態の違いによる極微弱発光量の変化

•new
製造直後
製造から測定まで７日

通常包装
（アルミ包装・窒素充填）

•normal
製造から測定まで29日
通常包装
（アルミ包装・窒素充填）

•old
製造から測定まで26日
劣化促進包装
（透明フィルム包装・ガス

置換なし）
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図 ポテトチップからの極微弱発光現象（積算時間：３０min.,25℃）
（画像処理装置により発光量の多いところが明るく表示される。
褐変部分からの発光量が多い）
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図 極微弱発光現象と脂肪酸度の関係

画像計測装置による発光測定

（コシヒカリ：測定温度60℃、積算時間 10 分）
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