
脂肪の結晶化度と結晶多形の
非破壊同時可視化技術

〒305-0901 茨城県つくば市池の台2

代表研究者： 本山三知代
所 属： 畜産物研究領域
問合わせ先： 029-838-8690   mmichiyo＠affrc.go.jp

特許(公開)番号：特開2015-

57596号

技術の特徴
・食肉の新たな品質評価技術の開発に向け、食肉脂肪の物性を決定する脂肪の結晶化度と
結晶多形を、同時かつ定量的に可視化できる顕微ラマン分光技術を開発した。
・ さらに、畜種により脂肪の結晶化度と含まれる結晶多形の種類が異なることを利用し、
豚脂肪の特異的非破壊検出を可能にした。
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研究の内容

冷蔵２ヶ月で粗大結晶が観察された。
また、粗大結晶はβ型結晶多形であり、
β’型結晶多形が作る結晶ネットワークの
連続性（広がり）に影響を与えていることが
わかった。

今後の展開 食肉の脂肪の質の制御や畜種判別等、新たな品質管理技術として有望である。
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顕微ラマン分光法を用いた
脂肪の結晶状態の可視化

豚脂肪の非破壊検出

脂肪の結晶状態を計測することにより、
豚脂肪を特異的に検出できる。


