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１．はじめに 
食品工業技術センターに寄せられる異物分

析の相談件数は、食の安心・安全に対する関

心の高まりに伴い増加してきています。 
異物の分析では、試料の状態や内容に応じ

て手法が異なりますが、目視観察や顕微鏡観

察による形状及び物性の確認、化学的・物理

的処理による反応の有無、機器分析（赤外部

分光分析、蛍光 X 線分析）などを行います。

最近の異物に関する相談では、分析内容が複

雑化してきており、赤外部分光分析や蛍光 X
線分析などの機器分析を行う事例が増えてい

ます。 
そこで、今回は有機物の分析に使用される

「赤外部分光分析」の食品の異物分析への利

用について紹介します。 
２．赤外部分光分析の概要と吸収スペクトル 
約 10,000～100cm-1の領域の赤外線は、有

機分子に吸収されて分子振動エネルギーに変

換されます。赤外線の吸収量や吸収波数は、

分子を構成する原子の種類や結合状態によっ

て異なります。そのため、各波数における赤

外線の吸収を示す赤外部吸収スペクトルは、

人の指紋と同様に物質ごとに固有となります。

赤外部分光分析はこの原理を利用し、物質に

赤外線を照射してその吸収特性を調べること

により物質の構造を推定する分析法です。 
赤外部吸収スペクトルは、縦軸に物質を通

過するときに吸収された赤外線の量（透過

率）、横軸を波数(cm-1)で表します（図１）。 
 
 
 
 
 

 
 

 図１ 赤外部吸収スペクトルの模式図 

 
赤外部分光分析は①透過法（フィルム法、 

KBr 錠剤法、ガスセル・液体セル法）、②

顕微赤外法（顕微鏡観察下で試料に赤外線を

透過もしくは反射させる）、③全反射測定法

（高屈折の結晶に試料を密着させ、試料の表

面から深さ数μｍの吸収スペクトルを得る）

など様々な手法があり、試料の形状や分析の

目的に応じて手法を選択します。 
３．異物分析における赤外部分光分析の利用 

赤外部吸収スペクトルは分子の構造に依存

するため、分子構造の似ている物質や構成成

分の似ている物質は類似したスペクトルが得

られます。また、天然物や複数の物質が混合

している異物の赤外部吸収スペクトルは、解

析が困難なケースがあります。そのため異物

の分析では、外観や顕微鏡観察から推測でき

る類似品、原料や製造工程で混入する可能性

のある物質などの赤外部吸収スペクトルと比

較して成分や混入品の推定を行うことが多い

です。 

また、異物は加熱などの加工処理により混

入前と発見品で形状や物性、成分の一部など

が変化していることがあります。そのため、

赤外部分光分析の結果のみで解析を行うので

はなく、顕微鏡観察や元素の定性試験などの

複数の分析を総合して解析を行います。 

 

４．異物の赤外部吸収スペクトル分析例 

図２は繊維や食品包材に使用され、食品の

混入異物として発見頻度の高いポリエステル

（上）とナイロン（下）の赤外部吸収スペク

トルです。多くの高分子類は、既存のデータ

ベースとの比較により結果を解析することが

できます。これらの汎用性の高い高分子類は、

同じ成分で作られた類似品が多いため、実際

に混入した物質の推定を行う際は原料や製造

工程、発見時の情報が重要となります。 

図３は天然繊維に分類される綿の赤外部吸

収スペクトル（上）と米澱粉の赤外部吸収ス

ペクトル（下）です。綿は植物の構成物質の

一つであるセルロースを有し、澱粉などの炭

水化物と類似する赤外部吸収スペクトルが得

られます。そのため、顕微鏡による表面構造

の観察や、薬品を用いた溶解性試験、発色反

応などと併用して結果の解析を行います。 

赤外部分光分析は、未知物質の化学構造や

成分を推定するのに非常に有効な分析法です。

今回紹介した食品の混入異物の分析以外にも、

食品中の成分の定性分析、包材やプラスチッ
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ク類の材質の判別など様々な分野で活用され

ています。当センターで分析を行っておりま

すのでお気軽にご相談下さい。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
図２ ポリエステル（上）とナイロン

（下）の赤外部吸収スペクトル 

 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

図３ 綿（上）と米澱粉（下）の赤外部

吸収スペクトル 
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