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●新型コロナウイルス感染症に係る依頼試験手数料等の減免について（再掲） 

あいち産業科学技術総合センターでは、新型コロナウイルス感染症により事業活動に影響を

受けている、県内中小企業の皆様の経済的な負担軽減と持続的な技術支援を図るため、センタ

ー（工業、窯業、食品、繊維の各技術センター・試験場）における依頼試験手数料と機器貸付

料を令和 3 年 3 月 31 日（水）まで 50％減免します。  
詳細は、下記の愛知県 Web ページをご覧いただくか、食品工業技術センターまでお問い合わ

せください。  
https://www.pref.aichi.jp/soshiki/acist/genmen2.html 
食品工業技術センター TEL 052-325-8091  FAX 052-532-5791 
 

 

 

●「令和２年度 愛知のふるさと食品コンテスト」の審査結果が発表されました。 

本コンテストは、県産農林水産物を活用した加工食品の新たな需要を掘り起こし、農林水産

物の生産振興に資することを目的に開催されています。例年、当センターにおいて審査会が開

催されますが、本年度は新型コロナウイルス感染防止対策に基づき、書類審査のうえ選定され

た上位 5 商品について食味審査を行いました。

その結果、応募のあった 41 件の食品の中から、

篠島観光協会から申請された「篠島 鯛のじゅ

うじゅうみそ焼」が最優秀食品に選定されまし

た。 

この製品は、一般財団法人食品産業センター

が主催する全国規模のコンクールである「令和

２年度 優良ふるさと食品中央コンクール」に

愛知県代表として推薦されます。詳細について

は、愛知県 Web ページをご覧ください。 

https://www.pref.aichi.jp/soshiki/shokuiku/r2hurusato-kekka.html 
  

今月の内容 ● お知らせ 

● トピックス 

● 技術解説「食品の脂肪酸の分析について」 
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１．はじめに 

食品に含まれる脂肪は脂肪酸の組成により、

融点や酸化されやすさなどの性質が変化します。

またエイコサペンタエン酸（EPA）やドコサヘ

キサエン酸（DHA）などの機能性を発揮する脂

肪酸や、トランス脂肪酸、過剰な飽和脂肪酸な

ど健康に悪影響を及ぼす脂肪酸もあり、これら

を評価するためにも脂肪酸の分析が必要です。 

２．脂肪酸の測定 

食品中の脂質はグリセリンに脂肪酸が 3 分子

結合したトリアシルグリセロールが中心です。

食品から脂質を抽出後、トリアシルグリセロー

ルから脂肪酸を遊離し、これにメタノールを縮

合結合させる（メチルエステル化）ことで脂肪

酸メチルエステルとします。これをガスクロマ

トグラフィー（GC）で分離、検出することで脂

肪酸量を求めます。生化学分野ではメチルエス

テル化の前にグリセリン以外とのエステル、ア

ミド結合したスフィンゴ脂質などの分画作業が

必要となりますが、食品分野では必要ないと考

えられますので、脂質の抽出、メチルエステル

化、GC 分析について説明します。 
2.1 脂質の抽出 

脂質の抽出方法について、食品の栄養成分分

析での脂質分析でよく行われるソックスレー抽

出法では長時間の加熱が行われるため不飽和脂

肪酸の酸化が進行する可能性があります。また、

リン脂質など複合脂質が多いと完全に抽出され

ないため、生化学分野でよく行われるクロロホ

ルム－メタノール法が適用されます。例外とし

て栄養成分分析の脂質分析で酸分解法が適応さ

れる食品は酸分解法、しょうゆ類や嗜好飲料の

一部では液－液抽出法が適用されます（表１）。

また抽出した脂質から水分や抽出溶媒を除く方

法も、酸化を防止するため高温の乾燥ではなく、

より低温で減圧して除去します。 
2.2 メチルエステル化 

得られた脂質はアルカリで鹸化して遊離脂肪

酸とし、その後メタノールとエステル化を行い

ます（図１）。メチルエステル化した脂肪酸は、

色素や炭化水素を除くためシリカゲルカラムに

よって精製、溶媒除去後 n-ヘキサンに溶解し、

GC 分析します。 
特殊な操作として、貝類などの脂質中に水酸

化ナトリウムで鹸化されない成分を多く含むも

のでは、鹸化後、水と石油エーテルで洗浄して

不鹸化成分を除去します。乳脂肪のような炭素

鎖長が短い脂肪酸が多いものではナトリウムプ

ロピラートを用いたプロピルエステル化法を適

用します。また、脂質主成分がトリアシルグリ

セロールで脂質含量 5％以上の食品や色素が分

解除去される酸分解法で得られた脂質ではカラ

ム精製を省くことができます。 
2.3 ガスクロマトグラフィー（GC）分析 

GC 分析では不活性ガス中に拡散させた揮発

性物質を分析カラム中の固定相に吸着させてか

ら加熱すると、固定相との相互作用の強度差に

よって各揮発性物質が分離されます。脂肪酸の

分析ではメチルエステル化して揮発性と熱安定

性が高くなった脂肪酸をシアノプロピル系など

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

栄養成分分析の脂質抽出法 適用される食品 脂肪酸分析の
脂質抽出法

ソックスレー
抽出法

ソックスレー抽出法 ポテトチップス、コーヒー豆 酸分解法
多脂質の種実、粉末香辛料類

クロロホルム−メタ
ノール抽出法

予備乾燥や無水硫酸ナトリウムによ
る脱水を行うソックスレー抽出法

畜肉・魚介類・でん粉の少ない練香
辛料

熱水ろ過を行うソックスレー抽出法味噌・納豆
水酸化銅による沈殿を行うソックス
レー抽出法

インスタントコーヒー・浸出液、茶
浸出液、アルコール飲料など 液−液抽出法
飴・ゼリーなど糖が大半の食品

酸分解法酸分解法

穀類、いも、でん粉、大豆以外の豆、
少脂質の種実、野菜、きのこ、藻類、
茶葉、トマト加工品及びこれらを主
原料とする食品、その他水分が多く
粉末状に乾燥できない食品、脂質含
量が少ない食品など

液−液抽出法 しょうゆ、食酢、濁りのないタレ、
スープなど液状食品 液−液抽出法

レーゼ・ゴットリーブ法 乳・乳製品（チーズ以外） クロロホルム−メタ
ノール抽出法酸・アンモニア分解法 チーズ

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）

食品の脂肪酸の分析について 

表１ 脂質抽出法の対応表  
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の高極性の固定相に吸着させます。これに熱を

かけると気化しやすい低炭素数の脂肪酸エステ

ルから、同一炭素数の場合は不飽和結合が少な

い脂肪酸の方が極性が低いため先に気化し、気

化した順に検出器で検出されます（図１）。検

出されたピークの面積から脂肪酸量を求めます。 
当センターに設置された図２の装置では脂肪

酸のほか、コレステロールの分析も同時に行う

ことができます。 

３．おわりに 

当センターでは、本稿で紹介した GC のほか、

検出器に質量分析計を用いたガスクロマトグラ

フ質量分析計（GC-MS）も整備しており、これ

らを用いた依頼試験や技術相談も行っておりま

す。お気軽にご相談下さい。 
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保蔵包装技術室：丹羽昭夫  
研究テーマ：  未利用魚類の利用に関する研究  
担当分野   ：  畜水産食品全般  

図２ ガスクロマトグラフ装置  

図１ メチルエステル化と GC 分析 
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