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鮮度を5分で確認する試験紙と、
温度を管理するダミー氷
JAS準拠と新しい温度管理技術

JAS0023基準で約5分で鮮度測定、品質管理を協力サポート

異なる魚肉濃度でも正確にK値を算出し、複数の魚肉を同時に測定可能

ダミー氷で、0～-2℃の温度管理が可能

⚫ 切り身を浸して試験紙を「スマホ」で撮影
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・ダミー氷で

０～-2℃の温度

管理が可能

・現場での鮮度
判定が可能

⚫ 異なる濃度でも正確にK値を算出、複数同時測定可！

⚫ スマホで鮮度証明できる試験紙と温度管理可能なダミー氷

① 魚肉中の内在性酵素活性が働きにくいアルカリ性
溶液で、魚肉のATP関連化合物を抽出（約30秒）。

② 抽出液に試験紙を数秒間浸漬して取り出す。

③ ATP関連化合物が試験紙上に濃縮されて酵素反応。
試験紙上に発色パターンが形成(図)。

④ スマホで発色パターンを自動読取。鮮度を表示。
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図：鯛の切り身が6g, 13g, 25g, 50gでK値に変動なし。
（酵素反応時間 5-10 minでK値の差は殆どなし）
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