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分析評価

－カリウムで加工・調理時の放射性セシウムの挙動を推定－

成果の特徴
• 野生のニホンジカとイノシシの肉の調理による放射性セシウム量や濃度の変動は、
主要無機元素の中で、カリウムが最も似ていることを明らかにしました。

• カリウムの分析により、肉の加工・調理による放射性セシウムの挙動を推定でき
ます。カリウムは『日本食品標準成分表』にも収載されています。

成果の内容

成果の活用
食材によって例外はありますが、カリウムは多くの食材の加工・調理における放射

性セシウム挙動の目安として利用できます。
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図 野生動物肉の調理における放射性セシウムとカリウムの
残存割合および加工係数の関係

残存割合は調理前後の量の比（調理後の肉
に含まれる量/調理前の肉に含まれる量）で
す。調理によって、放射性セシウム、カリウ
ムともに低減して１より小さく、また残存割
合が似ています。

加工係数は調理前後の濃度比（調理後の肉
中の濃度/調理前の肉中の濃度）です。調理に
よって低減しても、肉の重量変化のため濃度
比が１を超えることがありますが、放射性セ
シウム、カリウムの加工係数は似ています。
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