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食品内部品質非破壊評価のための近赤外散乱分光法の開発 

 
１ 代表部局・研究代表者 

北海道大学工学研究院 藤井 宏之 
 

２ 研究目的 

食品の品質を特徴づける構造特性（粒径分布や空隙率など）と光の散

乱特性が相関していることに着目し、内部品質を非破壊的に評価する

近赤外散乱分光法を開発すること 

 

３ 研究内容及び実施体制 

①  光計測による光散乱特性の算出と解析 

波長可変レーザー(700-860 nm)による光強度の時間応答を計測する。

計測データより光散乱特性を算出し、解析する。 
（北海道大学工学研究院 藤井 宏之、北海道大学電子科学研究所 西村 吾朗） 

 

② 電子顕微鏡観察による構造解析 

画像（受託サービスの利用）を解析し、粒径分布や空隙率などの構造

特性を評価する。凝固剤添加量などの構造特性依存性を解析する。 
（北海道大学工学研究院 藤井 宏之、北海道大学電子科学研究所 西村 吾朗） 

   

③ 構造と光散乱との相関の解明 

項目②で得た構造特性を電磁波理論に組み込み、光散乱特性を数値

計算する。構造と光散乱との相関を明らかにする。 
（北海道大学工学研究院 藤井 宏之） 

   

４ 今年度の目標 

近赤外散乱分光法による食品内部品質評価の実現に向けて、食品（豆

乳やパン生地）の構造特性と光散乱特性との相関関係について体系的

に明らかにする。 

 

５ 期待される効果・貢献 

構造変化に由来する品質（熟成や腐敗度）の変化をモニタリングする

ことができれば、適切な時期に食品を消費することが可能となる。無駄

な廃棄を減らし、フードロス削減に貢献することが期待される。 

 
  

 



食品内部品質非破壊評価のための近赤外散乱分光法の開発

○ 研究の目的（背景）

○ 研究内容（実施体制）

○ 今年度の目標

○ 期待される効果・貢献

農産物や食品の品質の非破壊検査の重要性
・製造現場での全数検査、ブランド価値付加など
・近赤外分光法の利用、化学特性と光吸収との相関に着目
・構造特性に由来する品質（粒径分布や空隙率など）の定量評
価は実現していない

食品の品質を特徴づける構造特性と光の散乱特性が相関して
いることに着目し、内部品質を非破壊的に評価する近赤外散乱
分光法を開発すること

（目的）

（背景）

構造変化に由来する品質（熟成や腐敗度）の変化をモニタリングする
ことができれば、適切な時期に食品を消費することが可能となる。
無駄な廃棄を減らし、フードロス削減に貢献することが期待される。

①光計測による光散乱特性の算出と解析
・波長可変レーザー(700-860 nm)による光強度の時間応答計測

（北海道大学工学研究院 藤井 宏之、北海道大学電子科学研究所 西村 吾朗）

② 電子顕微鏡観察による構造解析
・画像解析による粒径分布や空隙率などの評価

（藤井 宏之、西村 吾朗）

③ 構造と光散乱との相関の解明
・電磁波理論による光散乱特性の数値計算

（藤井 宏之）

近赤外散乱分光法による食品内部品質評価の実現に向けて、食品
（豆乳やパン生地）の構造特性と光散乱特性との相関関係について
体系的に明らかにする（開発する分光法の概要、赤枠）。

着目する食品
・豆乳、パン生地

将来的にスペクトル
計測の実施
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