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あいち 

食品工業技術センターニュース

●平成２６年度酒造技術者研修が開催されました。

 酒造技術者研修（主催：日本酒造組合

中央会中部支部・愛知県酒造組合）が 9
月 11 日、12 日、18 日、19 日の 4 日間
にわたり、当センターで開催されました。

 この研修は、愛知県を中心に、岐阜県、

三重県、静岡県の酒造メーカーの技術的

人材育成を目的に毎年開催されているも

ので、本年度は 16 名の方が参加されま
した。名古屋国税局鑑定官室をはじめ各

県の酒造関係研究員の外部講師及び当セ

ンター職員により、原料処理、醸造微生

物と酵素、酒母、製麹、もろみ、酒類概

論、吟醸酒製造、官能審査等の製造技術

に関する座学や吟醸酒の分析や官能審査

の実習を行いました。

●包装食品技術講演会・研究会が開催されました。

第 195 回講演会、第 146 回研究会（主催：包装食品技術協会、共催：あいち産業科学技術
総合センター食品工業技術センター）が 9月 16日に開催されました。
【演題Ⅰ】日持ち向上剤、保存料による微生物制御技術 

－ターゲット別に考える微生物制御－      

アサマ化成株式会社 研究部長  佐藤豊樹 氏

【演題Ⅱ】食品防御への取り組み

      －農薬混入事件の教訓と今後の課題－

       奈良県立医科大学 非常勤講師 神奈川芳行 氏

●（独）国際協力機構の国別研修の研修生の来訪がありました。

 独立行政法人 国際協力機構（JICA）の平成 26 年度国別研修「農産品の収穫後・流通段階にお
ける鮮度保持包装に係る研修」（フィリピン）の一環として、10 月 3 日に当センターを見学して
いただきました。

今月の内容 ● ト ピ ッ ク ス          

● 技術解説 「食品の脂質定量と抽出方法の使い分け」 

ト ピ ッ ク ス
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１．はじめに 

食品中の脂質の定量は、有機溶剤（ジエチ

ルエーテルや石油エーテル）を用いて食品か

ら脂質を抽出し、その重量を測定することで

行います。しかし、食品中の脂質のなかには

他のさまざまな成分と結合していたり、少し

だけ水に近い性質（極性）を持っていたりす

ることで、抽出率が悪くなるものもあります。

そのため、脂質の抽出方法は食品の種類によ

って使い分けられています。今回は食品中の

脂質の状態とそれにあった抽出方法について

解説します。

２．基本の抽出方法 

脂質の抽出は以下の３つの基本方法と派生

した方法で成り立っています。

①エーテル抽出法

 円筒ろ紙に詰めた試料をソックスレー管

（図１）に入れて抽出します。脂質が多く、

かつ乾燥した食品に用います。

しょうゆ、食酢、濁りのないタレ、スープ

など液状食品には分液ロートや液－液抽出法

用ソックスレー管（図２）を用いて抽出しま

す

②酸分解法

 試料を塩酸で分解した後、マジョニア管

（図３）を用いて抽出します。水分の多い食

品や他の成分と結合している脂質が多い食品

に用います。

③クロロホルム・メタノール抽出法

 卵や大豆製品（味噌・納豆以外）には、や

や極性を持つリン脂質が多く含まれています。

そのため、ジエチルエーテルや石油エーテル

では抽出が不十分になることがあります。そ

こで、抽出力の高いクロロホルムと浸透力の

高いメタノールを混合した溶剤を用いること

で、リン脂質を含めた脂質を抽出します。

３．抽出方法の指定がある食品 

抽出方法は食品別の指定があればそれに従

い、なければ食品の組成毎に判断します。さ

まざまな食材が混合したものでは、脂質が多

い食材のうち製品中の割合の多いものの抽出

法に従います。

○味噌・納豆：熱水ろ過を行うエーテル抽出

法

 味噌や納豆は糖や低分子成分が多く、有機

溶剤での抽出を阻害します。そこであらかじ

め熱水に溶解し、ろ過を行うことで糖や低分

子成分を除去します。その後、ソックスレー

管による抽出を行います。

○畜肉・魚介類・でん粉の少ない練香辛料：

予備乾燥や無水硫酸ナトリウムによる脱水を

行うエーテル抽出法

 畜肉や魚介類は、水分はやや多めですが抽

出を阻害する成分は少ないため、予備乾燥後、

無水硫酸ナトリウムにより水分を吸収する前

処理を行うことでソックスレー管による抽出

ができるようになります。練香辛料も同様で

すが、でん粉が多く使用されている場合には

粉末になりにくく、酸分解法の適用となりま

す。

○飴・ゼリーなど糖が大半の製品：水酸化銅

による沈殿を行うエーテル抽出法

 糖は有機溶剤にわずかに溶けるだけですが、

飴やゼリーなど微量な脂質しか含有していな

い食品の分析には支障となります。このよう

な食品は水で溶解後、試薬により水酸化銅と

たんぱく質と脂質の混合物を沈殿させ、この

沈殿物をソックスレー管で抽出します。

○乳・乳製品（チーズ以外）：レーゼ・ゴッ

トリーブ法

 乳脂肪は脂肪球という形で存在しています。

レーゼ・ゴットリーブ法はアンモニア溶液で

その脂肪球を壊し、有機溶剤で抽出できるよ

うにする方法です。塩酸の代わりにアンモニ

ア溶液を使用するほかは酸分解法に準じてい

ます。

○チーズ：酸・アンモニア分解法

 乳製品のうちチーズは、乳脂肪であり、か

つたんぱく質を多く含んでいるため、アンモ

ニア溶液で一度チーズを乳液状にした後、塩

酸によりたんぱく質を分解することで有機溶

剤で抽出できる状態にします。酸分解法の前

段階にアンモニアによる処理が追加された方

法です。

食品の脂質定量と抽出方法の使い分け
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４．食品の組成による抽出方法の判断 

抽出法の指定がない食品は組成に基づいて

抽出法を判断します。濁りのある液状食品、

水分が多く無水硫酸ナトリウムを添加しても

粉末状に乾燥できない食品、でん粉が多く油

脂が抱き込まれる食品、ゆばのようなたんぱ

く質と脂質を同時に乾燥した食品、脂質が少

ない野菜やきのこなど、大半の調味食品は酸

分解法が適用されます。そして抽出方法に指

定がなく、酸分解法を適用する必要のない組

成の食品、例えば油脂の多い種実類、粉末の

香辛料にはソックスレー抽出法を適用します。

食用油やバターなど、ほぼすべてが脂質の食

品は抽出法ではなく、総量から水分その他栄

養成分を差し引く計算により脂質量を求めま

す。

５．おわりに 

食品中の脂質の状態とそれにあった抽出方

法について解説しました。抽出方法からも分

かりますとおり、食品における脂質とは、脂

肪だけでなく、有機溶剤に可溶性の色素や有

機酸の一部なども含まれたものとなります。

通常、食品中に含まれるこれらの色素や有機

酸はごく微量であり、脂質量としての影響は

ありません。

一方、食品の組成に適していない抽出方法

を誤って用いた場合には、抽出不足や脂質以

外の不純物の溶出を招くため測定値への影響

は大きく、無視できません。正しい測定値を

得るためには組成に適合した抽出方法を用い

ることが大切です。

図１     図２    図３ 

ソックスレー管     液－液抽出法用ソックスレー管    マジョニア管 

液－液抽出法用ソックスレー管にはサイフォン管がなく、ソックスレー管にはサイフォン管（矢印）

があります。

保蔵包装技術室：半谷朗

研究テーマ：麺、フライ離水吸収素材等の品質の向上

担当分野 ：農産加工食品の製造技術
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