
ハンバーグや焼き鳥、チキンナゲットなどの食肉加工品では、中央部に赤み 

が残ることがあり、加熱不足を訴えるクレームに繋がります。 

でも、もしその多くが本当は加熱不足ではなかったとしたら･･･。 

そして、それを参考資料の提示ではなく、科学的に証明できたら･･･。 
 

食肉加工品が指定通りの加熱をきちんと受けているかどうかを調べることで、 

“加熱不足ではない”ことを明らかにする。 
 
 

Fine Science Laboratoryが提供する           （商標登録出願中）は

『国内唯一』(2019年7月自社調べ)の検査です。 

食品クレームで悩まれている方へ 
公益財団法人かがわ産業支援財団 
平成31年度助成事業 

独自技術と豊富な経験、国内最高精度の設備で、難しい事案にもチャレンジします 
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詳しい情報などは裏面をチェック‼ 



≪注意事項≫ 
 ① 検体と共に未加熱の同一製品をご提供ください。 
   検体は1㎝程度必要です。必ず冷凍便で送付してください。 
 
 ② 調べたい加熱条件（温度と時間）を予めご指定ください。 
    （基本的には製造時の加熱条件となります） 

 
 ③ 納期は４営業日前後ですが、内容や状況によって変動します。 
   お気軽にご相談ください。 

    【加熱しても食肉が赤い理由】 
 

食肉には「ミオグロビン」と呼ばれる色素タンパク質が含ま 

れています。一般に肉が赤い理由はこのミオグロビンによる 

ものです。 

ミオグロビンは十分な加熱を受けると変性し、赤色から褐色 

になります。ところが、加熱しても変性しにくい耐熱性ミオ 

グロビンが残ることがあります。さらに、熱で変性したミオ 

グロビンでも、酸素や光などと接触しなければ赤色を示すこ 

とが徐々に分かってきました。 

十分に加熱した食肉でも赤色になる現象自体は、衛生的には問題無いものです。こ

のため、加熱を受けていることが確認されれば、中央部が赤くても安全に食べてい

ただくことができます（当然、別の原因で赤い場合は問題です）。 

しかし、消費者が不安を感じるだけでなく、食品事業者の信用問題にもなりうるた

め、この現象に関する正しい情報を提示することが重要です。 

Fine Science Laboratoryが提供する熱履歴検査は、食肉そのものが定められた加熱

を受けていることを確認することができる唯一の方法です。 

ミオグロビンの構造モデル 
（ Wikipediaより） 
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＜料金などのご相談・ご依頼は＞ 

763-0084 香川県丸亀市飯野町東二甲995番地1 

☎0877-89-4194       info@fine-science-lab.com 

https://www.fine-science-lab.com 


