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食品の非破壊評価技術シリーズ解説 第１回

　●１．はじめに●
　一昨年，農研機構食品研究部門と茨城県つくば
市周辺の食品関連産業が集う「フード ･フォラム 
・つくば」の例会として「光センシングによる食
品の非破壊検査～ここまでできる！蛍光指紋，近
赤外，テラヘルツ分光法～」という講演会が開催
された。これがたいへん好評を得たため，本号よ
りシリーズ解説として非破壊評価技術について連
載を開始することになった。食品分野の非破壊評
価技術に対する関心は年々増しており，筆者が運
営を分担している近赤外フォーラム（旧非破壊計
測シンポジウム）でも参加者は増加の一途を辿

たど

っ
ている。本シリーズでは特に光を用いた非破壊評
価技術とその周辺について，第一線の研究者，技
術者から解説を賜りたいと考えている。
　シリーズ前半では基礎編として非破壊評価技術
として注目される紫外，可視，近赤外，インピー
ダンス，画像の分析法，さらに次世代の技術とし
て注目されるテラヘルツ（THz）分光，蛍光指紋，
ラマン分光法について，それぞれ専門の研究者か
ら解説をいただく予定である。非破壊評価技術で
は，計測した生データから必要な情報に変換する
ための「検量モデル」の果たす割合が非常に高い。
シリーズ中盤では，食品や農産物を対象とした場

合に起こる問題に言及しながら，検量モデル作成
法や運用法のノウハウについて解説する。そして
後半では応用編として，現場での使用を想定した
開発事例についての解説を予定している。一部で
は容器の外から内部の食品を評価する試みも紹介
する予定である。これらの記事が少しでも読者の
興味を引けば幸いである。
　第１回目の本稿では，まず非破壊評価技術の動
向について概観し，続いて紫外光～近赤外光を用
いた評価法について具体的な例を交えて紹介した
い。

　●２．非破壊評価技術の動向●
　消費者のニーズが厳しく，かつ多様化するにつ
れ，生産物を的確に評価，選別する必要が生じて
いる。厳密な品質評価には化学分析や官能評価な
どを要するが，これらはいずれも試料の破壊を必
要とするため全数検査には不適である。そこで本
シリーズで解説する非破壊評価技術が求められる
わけだが，従来の化学分析法の代替センシング法
として使用されるケースが大多数である．現在，
よく知られている例としては，近赤外分光法によ
る糖度選果，穀類の主成分定量，可視画像を用い
た農産物の形状・色彩等評価，X 線による異物（金
属）検出等があげられる。
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食品高圧加工の最新動向❖シリーズ解説❖ 第21回

　◆１．はじめに◆
　食品分野への高圧力の応用は，1987年に京都
大学の林力丸先生（故人）が提唱して以来，様々
な企業の挑戦により種々の成果が挙げられていま
す。圧力は熱と違って，均一に瞬時に伝わるため
（パスカルの原理），高圧処理は処理時間が短くて
済みます。その上，圧力は分子の体積変化に応じ
て効果を示すため，低分子化合物への影響が相対
的に小さく，加熱処理と比べると，食品の色・風
味・香りなどの変化が少ないという利点がありま
す。圧力の持つこのような特性から，果汁や果物
のピューレに対する高圧処理には近年強い関心が

持たれており，多くの試行がなされています1, 2)。
　一方，蛋

たんぱくしつ

白質は食品の主要な成分の一つである
ため，蛋白質に対する高圧力の効果を知ることも，
食品分野への高圧力の応用を考える上では重要で
す。本稿では蛋白質，とりわけ酵素に対する高圧
力の効果を基礎的なところから解説し，食品加工
において高圧処理を用いた酵素の活性化や不活性
化を検討する際の注意点を，加熱処理との比較や
併用も視野に入れながら論じます。数式を用いた
方が明確かつ厳密なところもありますが，生命科
学や熱力学に馴

な じ

染みのない読者のために，できる
だけ平易に解説することを目指していますので，
ご理解いただきたいと思います。

　◆２．酵素の可逆変性と不可逆変性◆
　蛋白質は遺伝子の塩基配列にしたがって20種
類のアミノ酸が直鎖状に共有結合（ペプチド結合）
で脱水重合した紐

ひも

状の高分子で，その態様から
「ポリペプチド」とも呼ばれます。それぞれの蛋白
質が持つアミノ酸残基の配列は，蛋白質の「一次
構造」と呼ばれます。蛋白質は一次構造としては
二次元的な分子ですが，それぞれの蛋白質に特有
の「立体構造（三次元的な原子の配置）」を形成
しており，これに基づいてそれぞれ特有の機能を
発揮しています。蛋白質は時には複数のポリペプ

高圧処理による酵素の活性化と不活性化
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第１図　コウジカビ由来タカアミラーゼＡ（Ａ , PDB ID: 
3vx0）と大豆由来リポキシゲナーゼ（Ｂ, PDB ID: 1rrh）
の立体構造　　　　（カラー図表をHPに掲載C033）
X 線回折では位置を決められない水素を除いて，炭素，窒素，酸素，
硫黄の各原子をそれぞれの原子の大きさに対応した球で示してい
る。また，紐状につながった主鎖を，黒色のリボンで重ねて示し
ている。


