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内容：

　昨今，農産物における禁止農薬使用問題にみられる食の安
全性に対する意識の欠如や米の産地偽装，古米の混入にみら

れる社会的モラルの欠如など生産者や流通業者に対し，消費

者から厳しい目が向けられている。このような背景から，ペ

ルオキシダーゼ（POD）活性を指標とした新米古米の判別や貯

蔵状態の評価などを化学発光イメージング法により行ってい

る。化学発光試薬であるルミノールと過酸化水素を用い，POD

由来の発光画像を計測すると，簡便，迅速，高感度に玄米の

鮮度を評価できる。たとえば，新米や低温貯蔵米など鮮度が

高いものほど発光強度が高く，古米や室温貯蔵米など鮮度の

低いものほど発光強度が低い。また，画像の発光強度分布か

ら新米と古米の混合米の判別も可能である。この方法は，ペ

ルオキシダーゼ以外の酵素を指標にすることや米以外食品の

評価にも応用可能である。
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