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はじめに 

果物やそれらの果汁では、屈折率から換算される糖

度（％）が重要な品質検査項目である。糖度の非破壊

検査法としては、透過光や散乱光に含まれる近赤外光

の光吸収を測定する方法が摘果時期の決定や品質検

査に用いられている。1-6しかし、果物や果汁は半透明

で可視光～近赤外光を強く散乱し、光吸収測定の障害

となっている。ここでは、オレンジジュース、トマト

ジュースおよびトマトについて光散乱強度、光散乱強

度の角度分布および光散乱画像を評価し、果物や果汁

の光散乱についての検討を行った。 

 

実験と結果 

光散乱測定用の光源として、ハロゲンランプ、白色

LED、黄色 LED、赤色 LED、近赤外 LED（波長 850 nm、

940 nm）を用いた。測定には光ファイバ分光器、可視

光用および赤外線用カメラを用いて図１のように光

散乱強度の角度分布を測定した。図 2にオレンジジュ

ースの散乱画像を示した。オレンジジュースにショ糖

を添加すると散乱角度（θ）が高角度側では光散乱強

度が減少し、低角度側では光散乱強度が増加した。糖

度の高い試料では屈折率増加により高角度側で散乱

強度が減少し、低角度側では散乱損失の減少により透

過度が増加したことが原因のひとつと考えられる。 
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図 2. ショ糖を加えて糖度を変えたオ

レンジジュースの光散乱画像。ハロゲ

ンランプを光源として使用した。ショ

糖の添加によって散乱強度と散乱強度

の空間分布が変化した。 
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図 1. 果物や果汁からの光散乱の模式

図。光散乱体は果物や果汁に含まれる

植物繊維と考えられる。今回は濃縮還

元ジュースおよびトマトを用いて光散

乱の測定を行った。 
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