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技術の特徴
・ 非破壊的に内部の構造観察が可能
・ 小型で安価、メインテナンスフリー
・ パーソナルな利用が可能
・ 一般研究室、検査室に設置可能

研究の内容
冷凍肉の解凍過程のMRIによる検討

スライス位置により脂肪の分布が異なる。

（１） 3D計測による形態観察
解凍豚肉の脂身の立体分布が分かる。

（３） MRI画像の連続測定による冷凍肉の解凍過程 の観察

画像の回転や異なる描写法で脂身の分布の観察ができる。

農林水産省・民間結集
型アグリビジネス創出
技術開発事業により開
発した食品専用MRI

今後の展開
極めて安定した小型MRI装置が開

発された。食品加工および開発研究
への有効な利用方法を開発する。

豚肉では油脂が
先に溶ける

牛肉では 筋肉の

水が先に溶ける

（２） スペクトル測定による内部解析

冷凍豚肉（左）と冷凍牛肉（右）では、
水の成分 (5 ppm) と油脂の成分 (0 ppm) の
溶ける順序が異なる。
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