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非破壊型検査手法を用いた米の鮮度評価技術開発 
 
１ 中核機関・研究総括者 

山形県農業総合研究センター 浅野目 謙之 
 
２ 研究期間 

2005～2007 年度（3 年間） 
 
３ 研究目的 

米の美味しさや鮮度が求められる昨今においては、鮮度管理手法の

開発・導入が必要とされ、簡便で迅速かつ高精度に鮮度を判定する手

法が求められている。このため、紫外線励起蛍光画像法を応用した非

破壊で米の鮮度を測定する技術開発を進め、簡便・迅速かつ高精度に

米の“鮮度”を定量化できる現場対応型機械ツールの開発と鮮度評価

技術確立を目指す。 
 
４ 研究内容及び実施体制 

① 紫外線励起蛍光画像法による米の鮮度評価手法の開発 
（山形農総研セ、（独）生研センター） 
紫外線励起蛍光画像法を活用して非破壊で米の鮮度を評価する手

法を開発する。 
② 非破壊型鮮度評価装置の開発（㈱山本製作所、（独）生研センター） 

紫外線励起蛍光画像法による非破壊検査技術を装置化して、流通

場面での使用に適したコンパクトな装置を開発する。 
③ 技術組み立て・評価（山形農総研セ） 

米の貯蔵中に起こる生化学反応を鮮度変化として評価する従来法

と本研究によって開発される非破壊型検査装置による鮮度評価値と

の関連性を検証した上で技術の組み立てを行う。 
 
５ 目標とする成果 

米流通の各現場において米の鮮度を非破壊で簡便・迅速かつ高精度

に判定することが可能となり、貯蔵中の鮮度状態の確認や精米後の鮮

度・品質管理といった取り組みの推進が期待される。また、開発した

機械ツールから得られる米の鮮度情報を貯蔵・流通に係わる米の安

全・安心を担保する情報として米の履歴情報確認に利用することが可

能であり、生産現場と流通加工現場との間、さらには消費者との信頼

関係を確かなものとし、付加価値の高い米需要創出にも貢献できる。 



非破壊型検査手法を用いた米の鮮度評価技術開発 
 

産地の取り組み 研究内容消費者の需要 
 

米の鮮度を非破壊(紫外線励起蛍光画像法)で評価する！  

鮮度管理による 

品質保持（低温貯蔵） 

・良食味米の需要

・米にも鮮度が望

まれている 
 
 
貯蔵・流通時の安

全情報（異品種や

古米混入の防止）

蛍光強度

小 大鮮度劣化

例：山形県における

米の雪室貯蔵 
 

紫外線励起蛍光画 る米の鮮度測定 米の蛍光イメージ
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蛍光発光測定の高度化

蛍光測定値の精度向上

装置構成の検討 

非破壊型鮮度装置の開発 

装置構成の最適化 

測定システム構築 

装置のコンパクト化 

簡易で高精度に 

米の鮮度を見分ける技術開発
紫外 蛍光画像法を用いた米の鮮度評価装置概要 

鮮度劣化と蛍光強度増加との関係解析 

蛍光発光物質の特定 

従来法による鮮度評価との関係検証 

普遍性のある結果を示すが、実験室的な手

法が多く、貯蔵や流通場面で活用されにくい

これまでの米の鮮度評価法
 

米内部の生化学的反応を 

古米化（鮮度劣化）として評価 

・グアヤコールテスト…酵素活性 

・脂肪酸度測定…リパーゼによる脂質の分解

・ＲＶＡ…糊化特性の変化 

・電子スピン共鳴…初期酸化を非破壊で検査

期待される成果 

米の鮮度を簡易に評価 

米の鮮度・品質管理の推進
 

鮮度情報を貯蔵・流通時

の品質管理情報として活

用可能（古米判別） 

新米の美味しさを食卓へ 

消費者の信頼性向上 

産地評価の向上 
像法によ
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