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今後の展開
食品中の放射性セシウムの動態と存在状態を明らにし、その情報に基づき、食品の加工・調理

工程での放射性セシウムの効果的な除去方法の開発を目指しています。
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技術の特徴
食品に含まれる放射性セシウムの動態解析として、食品の加工・調理に

よる濃度変化・除去割合を調べています。

研究の内容
加工・調理による食品中の放射性セシウムの動態を明らかにすることは、

実際の食事から摂取する放射性物質量の推定や、行政および食品産業に
おけるリスク管理、および消費者の安心の目安となります。調理・加工によ
り原材料から除去、または希釈（濃縮）される放射性セシウムについて、除
去割合および濃度変化について明らかにしています。 ゲルマニウム半導体検出器

玄米の炊飯調理による放射性セシウムの分配割合

数値は、原材料に含まれる放射性セシ
ウム量を1とした場合の、各調理工程に
おける分配割合を示しています。

青い数値が、食品中に存在する割合、
赤い数値が調理過程で可食部外へと
除去される割合を示しています。

大豆の煮豆調理による放射性セシウムの分配割合
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