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食品高圧加工の最新動向❖シリーズ解説❖ 第22回

◆１．はじめに◆

1987 年に当時，京都大学助教授であった林力
丸博士が，数千気圧（数百MPa）の高圧力の食
品加工への利用について提言されてから，今年で
ちょうど 30 年が経つ。この間，食品高圧加工の
研究開発が日本で盛んになり，この流れは世界へ
と広がった。日本で芽吹いたこの食品高圧加工技
術は , 現在 , 様々な食品に利用されている。そこ
で，本稿では，果実への高圧加工技術の利用につ
いて焦点を当て解説する。

◆２．国産果実の現状１）◆

海外で果実を食べると，日本産果実の高い品質
を再認識させられる。日本産果実は，外観が非常
に美しく，甘くて美味しい。これは，長い時をか
けて改良を重ね，多くの高品質品種を生み出すと
共に，摘果，袋掛等の手間を惜しまず，マルチ等
の生産技術，適正な温度・湿度管理，荷傷み防止
等の包装・輸送技術の開発に取り組んできた成果
といえよう。果実は，ビタミン，ミネラル等の重
要な供給源であり，健康な食生活を送る上で非常
に重要な役割を担っている。厚生労働省が推進
する健康作り運動「健康日本 21」では，健康増
進の観点から１日 200 g 以上の果実摂取を目標

に掲げている。しかし，平成 23 年に実施された
国民健康・栄養調査の結果，20 歳以上の男女が
1日に摂取する平均果実量は 110.3 g であり，い
ずれの年代においても目標値に達していなかった
（第１図）2)。特に 20 ～ 40 代の摂取量は，約 65 
g と低く，若者の果実離れが浮き彫りとなる形と
なった。
一方，果実の食品ロスも問題である。食品ロス
とは，「まだ食べられるのに廃棄される食品」の
ことであり，食べ残し，直接廃棄（賞味期限切れ，
作り過ぎ，調理の失敗等で食卓には出さずにその
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第１図　果物類の摂取量の平均値
（20歳以上，男女計・年齢階級別）

「ジャム」，「果汁・果汁飲料」を含む。（文献 2) より作図）
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食品の非破壊評価技術シリーズ解説 第２回

　●１．はじめに●
　分光法を用いた食品の非破壊評価技術として，
近赤外分光法を用いた果物の糖度センサーが広く
普及しており，一般的にも光センサーとしてよく
知られている。スーパーマーケットの青果物売り
場においても糖度が表示された商品を目にするこ
とが今や当たり前になっている。ところが，技術
の普及の程度や一般的な認知度に比べると，その
基本原理である近赤外分光法の理解や認知度は高
くないように思われる。また，近赤外分光法は分
子の振動に基づく振動分光法の１つであり1），振
動分光法には近赤外分光法以外にも赤外分光法と
ラマン分光法がある。近年，食品に対しても品質
管理が強く求められるようになってきており，振
動分光法を利用した食品の非破壊評価技術があら
ためて注目されている。本稿ではそれぞれの分光
法について，食品の分析に関係する特徴を整理し
ながら解説する。

　●２．近赤外分光法1)~5)●
　近赤外分光法は波長800 ～ 2500 nmの近赤外
光を使う分光法であり，食品の非破壊評価技術に
適した分析法の１つである。また，固体，粉体，
液体，懸濁液，溶液など様々な状態の食品を扱え

る分光法であり，以下のような特徴を備えている。
①水素を含む官能基（C-H 基，O-H 基，N-H 基
など）の分子振動に由来する吸収が特異的に観
測される。

②拡散反射法による非接触でのスペクトル測定が
可能である。

③バルク状態のサンプルについて平均的なデータ
を得ることができる。

④測定開始から分析結果が出るまでの時間が短い
（数秒～数十秒）。
⑤薬品や化学的な前処理（抽出や精製）を必要と
しない。

⑥ガラスや高分子フィルム越しのスペクトル測定
が可能である。

⑦小型・軽量・バッテリー駆動の分光計が開発さ
れている。

⑧光ファイバーを使った遠隔測定が可能である。
　まず①の特徴は，明暗や色彩，粒度分布といっ
たサンプルの物理的な情報ではなく，分析対象の
化学成分を直接捉えた定量分析が可能であること
を意味している。近赤外分光法で観測できる官能
基は C-H 基，O-H 基，N-H 基と限定的であるも
のの，農産物や加工食品の主要な化学成分に関す
る情報を得ることが可能である。例えば水分やデ
ンプンはO-H 基，油脂や糖，アルコールは C-H
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