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１．熱分析装置とは 

熱分析装置は、数mg程度の試料で、加熱も

しくは冷却した場合の重量変化や熱変化、熱

エネルギー量が測定できます。 

熱分析装置は複数の種類がありますが、今

回、試料観察型熱分析装置として示差熱天秤

（TG-DTA: Thermogravimetry - Differential 

Thermal Analysis）と、示差走査熱量計（DSC：

Differential Scanning Calorimeter）が当セ

ンターに導入されました（図1）。 

TG-DTAは加熱に伴う重量変化と、試料内部

で発生する熱変化を測定します。食品分析で

は、水分の蒸発に加えて、融点の測定、油脂

の酸化温度の測定、カラメル化などガス発生

を伴う反応を測定する場合などに利用できま

す。 

DSC は、加熱、冷却した際の試料内部で発

生する熱変化をTG-DTAよりも精密に測定し、

そのエネルギー量が測定できる装置です。食

品分析では、油脂などの融解開始温度と融解

終了温度の測定、結晶構造の転移温度の測定、

でん粉の糊化温度の測定、比熱容量の測定な

どに利用できます。 

２．試料観察型熱分析装置について 

当センターに導入された装置は TG-DTA、

DSC ともにリアルタイムで試料が観察でき、

測定中は1秒ごとに自動撮影され、撮影され

た画像はTG-DTA及びDSCのグラフに連動して

連続再生できます。 

本装置のTG-DTAは TGレンジ±0.1～±250

㎎、DTA レンジ±1.5～±1000μV、最大昇温

速度20℃／分、最高温度1000℃の能力があり

ます。試料観察は800℃まで可能です。 

また、DSCは DSCレンジ±100mW、最大昇温

速度100℃／分、最高温度725℃の能力があり

ます。試料観察時は最大昇温速度 20℃／分、

最高温度300℃まで分析可能です。 

３．実際の観察例 

TG-DTAで測定、観察できる食品の一例とし

て、水分の蒸発、物質の融解、カラメル化反

応を連続的に観察できる、ショ糖飽和溶液を

試料とした測定結果を示します（図2）。緑色

のグラフが加熱に伴う重量変化（TG 曲線）、

青色のグラフが熱変化（DTA 曲線）を表しま

す。また、写真は各温度での撮影画像です。 

試料を加熱すると、始めに沸点まで水分の

蒸発による重量減少が測定されます。 

沸騰が始まると重量減少とともに、気化熱

による吸熱ピークが測定され、試料にも沸騰

が観察されます（画像:120℃）。 

水分が蒸発し終わるとショ糖は再結晶し、

TG曲線、DTA曲線は一定値で測定されます（画

像:150℃）。 

温度がショ糖の融点に到達すると、重量変

化が生じない吸熱ピークが測定され、ショ糖

の融解が観察されます（画像:180℃、190℃）。 

さらに加熱することでカラメル化が生じ、

重量減少、吸熱ピーク、画像では褐変の進行

が観察されます（画像:200℃、210℃、220℃）。 

このように本装置の導入で、重量変化と熱

変化に加えて、状態変化の画像情報を得るこ

とができるようになりました。 

４．おわりに 

試料観察型熱分析装置の利用可能性は多種

多様であると考えられます。当センターでは

県内企業の皆様の要望を聞きながら、試料観

察型熱分析装置の活用を進めて参ります。 

  試料観察型熱分析装置が導入されました 

図1 導入された試料観察型熱分析装置
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図 2 ショ糖飽和（20℃）溶液の試料観察TG-DTA分析 

昇温速度：5℃／min 
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