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ラジカルを持つ原子・分子を
計測し、種類や量を調べる。

 高感度で食品中の微量有機ラジカル・
遷移金属イオンを直接検出できる

 繰り返し測定が可能なため、試料の
経時的な状態変化追跡が可能

高さ1.2 m程
卓上型も有

今後の展開

直接測定

試料を非破壊計測
試料中のラジカルを直接検出
試料特有のスペクトル

試料の加工調理による変化
成分の違い

スペクトル解析

液状試料中のラジカルを捕捉
ラジカルの同定が可能

発生した活性酸素種の特定
複数の抗酸化能評価4)

間接測定

放射線照射 骨3)

微生物と活性酸素に関する新規研究
ESRを利用した食品の品質評価法の開発
品質の劣化具合の評価 など
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技術の特徴

1)

ESR試料管

厚生労働省通知「放射線照射された食品の検知法」
ESR法→「骨を含む食品」「糖結晶を含む食品」

ヨーロッパ標準分析委員会標準分析法
ESR法→「骨を含む食品」「糖結晶を含む食品」

「セルロースを含む食品(EN1787)」
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小麦 朝鮮人参 ピスタチオカニ

食品のESR測定例

照射食品検知への利用

食品のESR測定結果解析例

測定して得られるスペクトルを
解析し、コーヒー豆の焙煎具合
を評価

ポテトチップ(油脂)の
劣化評価2)

活性酸素の種類による抗酸化能変化の違い
生とゆでの違いを評価

抗酸化能の評価

ディスポフラットセル

簡便な油の劣化評価

食用油に光照射して発生する2種の過酸化ラジカルを検出し、
ESR法とPOV、AV法の間に、高い相関が得られた。


