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冷燻食品の燻煙度合いの定量的評価法開発

背 景

成 果

期待される効果
冷燻食品の燻煙度合いを定量的に評価することで、品質管理上問題となる庫内ムラ
の低減や商品開発に活用できる。

（協力機関：大山春雪さぶーる（株））

経常研究

冷燻食品の製造現場では、燻煙度合いを定量的に評価する
手法がなく、品質管理や商品開発で問題となっている。

１ ２冷燻食品に適した評価法の開発 燻煙度合いの定量的な品質評価が可能に

冷燻食品の例
（生ハム、スモークサーモン、スモークチーズ）

0

1

2

3

4

通常品 長時間燻製品

上部 下部

成
分

量
（

µg
/g

湿
重

量
）

上部 下部

燻製庫内の配置による
わずかなムラが明らかに！

燻製時間の違いによる
燻煙の付着度の差が評価可能に！

表面(1 mm)を除去後、表層部
(厚さ10mm)をサンプリング

指標成分を用いた、ばらつきの小さい評価法を開発

指標成分(2-メトキシ-4-メチル
フェノール)を定量

サンプルを破砕・抽出

燻製庫模式図
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サンプリング方法による
ばらつきの抑制
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定量的評価に適した
指標成分を特定

問い合わせ：食品加工研究センター 電話：011-387-4111（代表）
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