
食品開発をサポートする分析・評価機器
Analytical and Testing Instruments for Food Development

－おいしさを科学する－

様々な分析ニーズに対する技術サポートを提供します

島津Webサイト

製品・付属品情報、セミナー・講習会などイベント情報、
測定例や技術情報を掲載しています。
定期的に発行される各種分析計測機器のアプリケーション
ニュース、データ集などの技術資料、および各種講習会の

島津製作所では、最新の分析に関する技術情報やアプリ
ケーションデータなどを総合的にお客様に提供するための
体制を強化しております。

また、主要大学・研究機関との共同研究、およびその成果
の学会発表、論文投稿など、高度なレベルの技術サポート
にも力を入れております。

案内は、Webサイトでもご覧いただけます。
また、会員登録いただくと、Solutions Navigator（分析・
測定データの検索が行えます）をご利用いただけます。

会員制サイト Solutions Navigator
https://solutions.shimadzu.co.jp/solnavi/solnavi.htm

分析計測機器トップページ
https://www.an.shimadzu.co.jp
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項目 内容 参照ページ

食感

おいしさ成分

におい、その他

テクスチャー

粒子径分布

水分含有量

におい

添加物

包装材

アミノ酸

有機酸

糖

油脂

小型卓上試験機

粒子径分布測定装置

水分計

ヘッドスペース分析システム

香料ライブラリ

異臭分析データベース

におい識別装置

高速液体クロマトグラフ質量分析計

紫外可視分光光度計

小型卓上試験機

紫外可視近赤外分光光度計

P.  14

P.  15

P.  18

光脳機能イメージング装置

希釈混合装置

官能評価 におい嗅ぎガスクロマトグラフ質量分析計システム P.  17

P.  16

P.  19

色 P.  19

アミノ酸分析システム

DLアミノ酸分析システム

有機酸分析システム

還元糖分析システム

ガスクロマトグラフ

フーリエ変換赤外分光光度計

P.　8

P.　9

P.　9

P.  10

苦味・渋味成分 超高速液体クロマトグラフ P.  11

呈味成分 ガスクロマトグラフ質量分析計

高速液体クロマトグラフ質量分析計

P.  12

P.　4

P.　6

P.　7

使用する装置
Contents

おいしさを科学する
「安全なものをおいしく食べたい」この誰もが望む想いの実現を島津製作所は科学の力でサポートいたします。

本カタログでは、味と共に、風味、食感など、人が「おいしい」と感じる様々な主観的要素を、各種分析機器を

用いて客観的に評価した事例をご紹介いたします。それぞれの評価方法は、官能試験を補い、定量化された客観

的な結果を得る方法として食品開発、品質管理の場に用いられています。

食品分析業務をトータルサポート
有益かつ精度の高い分析を実現いただくため、島津製作所は総合分析機器メーカーとして、分析機器の提案はもちろん、各種情報提供やサンプル

分析による技術サポート、機器のアフターフォローなど様々な角度から分析業務をトータルにサポートいたします。

営業および技術担当員が皆様のニーズ
をヒアリングの上、最適な分析機器
をご提案いたします。

皆様のサンプルをお預かりさせてい
ただき、拠点のラボにて、依頼分析
または立会い分析が可能です。
別途受託分析もございます。

分析機器のご提案分析機器のご提案分析機器のご提案 サンプル分析サンプル分析

分析機器はもちろん、当社グループ
が連携し、ラボ設備、消耗品部品な
ども含め、皆様の分析をトータルに
サポートいたします。

島津コールセンターによる電話分析
相談、技術員による立会い技術説明
や立会い分析など、皆様の技術相談
にもお応えいたします。

周辺設備、消耗品もフォロー周辺設備、消耗品もフォロー 技術相談技術相談

セミナーや配布資料、WEBやメール
マガジンなどにより、規制や業界動
向、最新の分析技術などに関する情
報をご提供いたします。

高いクオリティの分析には、機器の
保守が欠かせません。
全国拠点の専門サービス員が保守・
整備・点検などをサポートいたしま
す。

情報提供情報提供 アフターフォローアフターフォロー
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K C M Y A3  W420 x H297 K C M Y A3  W420 x H297 
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小型卓上試験機

EZ-SX

テクスチャー特性の評価方法例（イメージ）

B

A1

T1
C

H

A3

B

T2

A2

多様な治具を用いた各種食品の評価

テクスチャー
サクサク感、モチモチ感、歯ごたえ、舌ざわりなどの食感は、
味と共に食品のおいしさに影響する重要な要素です。
食感は通常官能試験によって評価されますが、官能試験
には人の感覚の個人差や体調などによる再現性の難しさの

官能評価と相関の高い測定結果を得るには、各食品の特性や形状などを考慮した治具による評価が有効です。多様なラインアッ
プの治具を用いることにより、各種食品において官能評価と相関の高い、客観的な評価が得られます。

高精度
指示値の ±0.5% の精度を保証した高精度ロードセルを採
用し、信頼性の高い測定結果が得られます。

豊富な治具
官能評価と相関の高い測定の結果を得るため、各食品の
特性や形状などを考慮した多様な評価治具をラインアッ
プしています。

高い操作性のソフトウェア
操作・解析用ソフトウェア TRAPEZIUM X は、直感的な試
験条件の設定や自動解析機能により、信頼性の高い測定
結果が得られます。

硬さ : H            
プランジャーで食物に負荷を加えた時の最大試験カ

脆さ : B           
食物が口の中で壊れるカ

粘着性 : A3
食品を手で触れたり、食して歯・舌・口腔に付着して、引き離そう
とするカ

凝集性 : A2/A1
食品に負荷を加えると、その食物は変形したり破損します。
負荷を連続 2 回加えて、1 回目と 2 回目の負荷面積（工ネルギー）の比

弾カ牲 : T2/T1
プランジャーで食物に連続 2 回の負荷を加え、その「くぼみ、変位」の比

ガム性 : H×A2/A1
硬さ × 凝集牲・・・半固形食品

咀しゃく牲 : H×A2/A1×T2/T1           
硬さ × 弾カ性 × 凝集性・・・固形食品

■ 特長

2種類の治具を用いたパンの評価
もっちり感、さっくり感、歯ごたえなど、食感はパンのおいしさを形成する重要な要素です。ここでは異なる 2 種類の治具を用いて、
同一のパンに対し圧縮試験と打ち抜き試験を行いました。それぞれの試験において異なる傾向の評価結果が認められ、異なる試験
の組み合わせにより、単一の試験では得られない、より多角的な評価結果が得られることを確認しました。

問題が伴います。
小型卓上試験機は、官能試験を補い、数値化による客観的
な結果を得る方法として食品開発の場に使用されています。

※ツェスニャク（Szc ze sn i a k）
　1963年世界で初めてテクスチャーに関する用語を整理、体系化

ツェスニャクのテクスチャープロファイル

やわらかい－歯ごたえのある、かたい

一般的な用語 特性の内容2次特性1次特性

もろさ

そしゃく性

ガム性

特性

かたさ

凝集性

粘性

弾力性

付着性

くずれやすい－粉状－糊状、ゴム状

ネバネバする－粘着性－ベタベタする

塑性のある－弾力のある

サラサラした－粘っこい

外力による変形が、力を取り去ったときにもどる割合

単位の力で流動する度合い

ポロポロの－ガリガリの－もろい

一定変形をさせるのに必要な力、食品を形づくっている内部結合力

固形食品を飲み込める状態にまで咀嚼するのに要するエネルギ
ー、かたさ、凝集性、弾力性に関係

半固形状食品を飲み込める状態にまで咀嚼するのに必要なエネル
ギー、かたさ、凝集性に関係

食品の表面と他の物（舌、歯、口蓋など）の間の引力に打ち勝つのに要する力

食品を粉砕するときの力、かたさと凝集性に関係

やわらかい－強靭な機
能
的
特
性

小型卓上試験機とは
圧縮、せん断、突き刺しなどにより食材に力と変形を与え、食材の物性
やテクスチャー評価を行う装置です。測定条件、治具を変更すること
により、様々な食材の測定が可能です。

指示値の ±0.5% の精度を保証した高精度ロードセルを採
用し、信頼性の高い測定結果が得られます。

ポテトチップスの破断力試験 ソーセージのせん断試験 シリアルの圧縮せん断試験

麺類の引張・せん断試験

圧縮試験

打ち抜き試験

【官能評価】
A：非常にやわらかい　　B：もっちり感　　C：さっくり感（全粒粉）　　D：しっかりした歯ごたえ

液体の粘性試験 介護食品の規格試験
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プの治具を用いることにより、各種食品において官能評価と相関の高い、客観的な評価が得られます。

高精度
指示値の ±0.5% の精度を保証した高精度ロードセルを採
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豊富な治具
官能評価と相関の高い測定の結果を得るため、各食品の
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高い操作性のソフトウェア
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食物が口の中で壊れるカ
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■ 特長

2種類の治具を用いたパンの評価
もっちり感、さっくり感、歯ごたえなど、食感はパンのおいしさを形成する重要な要素です。ここでは異なる 2 種類の治具を用いて、
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※ツェスニャク（Szc ze sn i a k）
　1963年世界で初めてテクスチャーに関する用語を整理、体系化
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やわらかい－歯ごたえのある、かたい
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粒子径分布
食品において、｢舌ざわり｣、｢歯ざわり｣といった食感には、
粒子径分布が影響するといわれています。人間の舌は非常に敏
感であり、数 10µm 以上の粒子に触れると、それが粒子であ
ることを認識できるといわれています。食品の種類によって
は、粒子を細かく均一にすることで滑らか感を出すことや、

広い測定レンジ
測定範囲が 17nm ～ 2.5mm と広く、様々な食品の測定に
適用が可能です。分解能も高く、混合試料の測定にも適
します。

幅広い測定目的に対応
湿式測定、乾式測定、高濃度試料測定など、幅広い測定
目的に使用可能です。

SOP で確実な測定をアシスト
前処理を含めて測定条件・手順を登録できるので、測定者
や測定場所が変わっても再現性の高い結果が得られます。

■ 特長

パン、麺類、その他加工食品など、多くの
食品の原料は粉体であり、その粒子径
の分布は食品の食感に大きく影響するこ
とが知られています。そのため、食品
の開発および品質の管理目的に粒子径分
布の測定が行われています。
ここでは、各種加工食品の原料として使
用される大豆粉末の粒子径分布の測定
例を示します。粒子径の客観的な評価、
管理が可能であることを確認しました。

大豆粉末の粒子径分布測定

逆に大きくしたり、不均一にすることで微妙な食感を演出
するなど、粒子径分布は食品開発において重要な要素です。
粒子径分布測定装置は、17nm ～ 2.5mm の広範囲な粒子径の
測定が可能であり、食感に関わる粒子径の分布を定量的に把
握する目的で、食品開発や品質管理の場に使用されています。

アイスクリームは、その形態や乳成分の
量、フレーバーの違いなどバリエーション
が豊富で、多くの種類が市販されています。
ここでは、バニラ、抹茶入り、小豆入りの
フレーバーの異なる 3 種のアイスクリーム
の粒子径分布の測定例を示します。バニ
ラタイプでは滑らか、抹茶タイプでは多
少のザラツキ感があり、小豆タイプでは
さらに強いザラツキ感があるといった
食感を反映する結果が得られました。

アイスクリームの食感と粒子径分布

水分含有量
食品中の水分は食品を構成する物質の一つとして、歯ごたえ
や口当たりといった食感を左右すると共に、味や香りを感じ
させる味覚成分の溶媒としても働いています。食品中の水分
量がわずかに増減するだけでも、それぞれの食品がもつ独特

簡単操作で正確な水分率測定を実現
試料皿に試料を載せ、カバーを閉めるだけの簡単操作で、
測定が開始できます。
試料皿も 95mm と大きく、試料を均一に加熱できるため、
高い測定精度を実現します。

多彩な測定モードであらゆる試料の測定が可能
多彩な測定モードで、粉体（小麦粉など）、粒体（穀類など）、
固体（乾麺・加工食品など）、さらに液体（飲料など）、ペースト
状（調味料など）など、あらゆる状態の試料の測定が可能です。

抜群の使いやすさと、お求めやすい価格
ケーブル 1 本でパソコンに接続できる USB ポート、加熱時に試料
の状態を確認できる観察窓、容易に交換できるハロゲンヒータな
ど、使いやすい機能を備えながら、19 万円とお求めやすい価格です。

■ 特長

マヨネーズは粘度が高いため、グラスファイバーシート（オプション）上に試料をサンプリングし、ヘラなどで広く均一に伸ばしてから
測定することにより、乾燥時間の短縮と再現性の高いデータを得ることが可能です。

水分計を用いた各種食品試料中の水分率の測定例を紹介します。詳細は弊社 Web サイトに掲載しています。

グラスファイバーシートを用いたマヨネーズの測定

水分計

MOC63u

の風味や食感が失われることもあり、水分量は食品のおいしさ
に大きく影響します。
水分計は食品中の水分を測定することによる品質管理や
製品開発など、幅広い用途に使用されています。

各種食品中の水分率測定

（測定前）
グラスファイバーシート上に試料を
載せて、ヘラで均一に広げました。

（測定後）
グラスファイバーによりマヨネーズ
の乾燥する表面積が増え、均一に
乾燥させることができました。 パソコン接続機能を利用することで、Excelへの取込も可能です。

水分計とは
試料を加熱して水分を蒸発させ、加熱前と加熱後の質量変化から
水分率を求める装置です。
簡単な測定方法のため、食品分野の水分率測定に広く使用されています。

レーザ回折式粒子径分布測定装置とは
粒子群にレーザ光を照射し、そこから発せられる回折・散乱光の
強度分布パターンから計算により粒子径分布を求める装置です。
試料の適用範囲が広く、食品開発から製造、品質管理まで、様々な用
途に使用されています。

マヨネーズ
インスタントコーヒー

チョコレート
コーンスターチ

白米
茶

牛乳

1g
1g
3g
5g
5g
5g
1g

TIME
TIME
AUTO
AUTO
AUTO
AUTO
AUTO

10分
10分

0.01%
0.05%
0.05%
0.05%
0.05%

160℃
120℃
140℃
200℃
200℃
120℃
140℃

10:00
10:00

6:18
7:54

12:30
9:05
7:30

20.61%
7.43%
2.36%

12.94%
15.12%

3.76%
87.36%

0.46%
1.18%
1.49%
0.16%
0.53%
0.41%
0.04%

サンプル名
測定モード

試料量 停止条件 終了条件
（% or 分）

加熱温度
（℃）

測定時間
（分）

水分率
（%）

CV値
（%）

レーザ回折式粒子径分布測定装置

SALD-2300

○：バニラ　　　2µm付近を中心とするピークが粒子径分布の大部分を占めています。
●：抹茶入り　　バニラの分布に、抹茶の粒子由来と思われる3µm付近を中心とする小さなピークを加えた分布になっています。
△：小豆入り　　バニラの分布に、小豆の粉砕物由来と思われる80µm 付近の大きなピークを加えた分布になっています。
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は、粒子を細かく均一にすることで滑らか感を出すことや、
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測定範囲が 17nm ～ 2.5mm と広く、様々な食品の測定に
適用が可能です。分解能も高く、混合試料の測定にも適
します。

幅広い測定目的に対応
湿式測定、乾式測定、高濃度試料測定など、幅広い測定
目的に使用可能です。

SOP で確実な測定をアシスト
前処理を含めて測定条件・手順を登録できるので、測定者
や測定場所が変わっても再現性の高い結果が得られます。
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パン、麺類、その他加工食品など、多くの
食品の原料は粉体であり、その粒子径
の分布は食品の食感に大きく影響するこ
とが知られています。そのため、食品
の開発および品質の管理目的に粒子径分
布の測定が行われています。
ここでは、各種加工食品の原料として使
用される大豆粉末の粒子径分布の測定
例を示します。粒子径の客観的な評価、
管理が可能であることを確認しました。

大豆粉末の粒子径分布測定

逆に大きくしたり、不均一にすることで微妙な食感を演出
するなど、粒子径分布は食品開発において重要な要素です。
粒子径分布測定装置は、17nm ～ 2.5mm の広範囲な粒子径の
測定が可能であり、食感に関わる粒子径の分布を定量的に把
握する目的で、食品開発や品質管理の場に使用されています。

アイスクリームは、その形態や乳成分の
量、フレーバーの違いなどバリエーション
が豊富で、多くの種類が市販されています。
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さらに強いザラツキ感があるといった
食感を反映する結果が得られました。
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食品中の水分は食品を構成する物質の一つとして、歯ごたえ
や口当たりといった食感を左右すると共に、味や香りを感じ
させる味覚成分の溶媒としても働いています。食品中の水分
量がわずかに増減するだけでも、それぞれの食品がもつ独特

簡単操作で正確な水分率測定を実現
試料皿に試料を載せ、カバーを閉めるだけの簡単操作で、
測定が開始できます。
試料皿も 95mm と大きく、試料を均一に加熱できるため、
高い測定精度を実現します。

多彩な測定モードであらゆる試料の測定が可能
多彩な測定モードで、粉体（小麦粉など）、粒体（穀類など）、
固体（乾麺・加工食品など）、さらに液体（飲料など）、ペースト
状（調味料など）など、あらゆる状態の試料の測定が可能です。

抜群の使いやすさと、お求めやすい価格
ケーブル 1 本でパソコンに接続できる USB ポート、加熱時に試料
の状態を確認できる観察窓、容易に交換できるハロゲンヒータな
ど、使いやすい機能を備えながら、19 万円とお求めやすい価格です。
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水分計は食品中の水分を測定することによる品質管理や
製品開発など、幅広い用途に使用されています。

各種食品中の水分率測定

（測定前）
グラスファイバーシート上に試料を
載せて、ヘラで均一に広げました。

（測定後）
グラスファイバーによりマヨネーズ
の乾燥する表面積が増え、均一に
乾燥させることができました。 パソコン接続機能を利用することで、Excelへの取込も可能です。

水分計とは
試料を加熱して水分を蒸発させ、加熱前と加熱後の質量変化から
水分率を求める装置です。
簡単な測定方法のため、食品分野の水分率測定に広く使用されています。
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粒子群にレーザ光を照射し、そこから発せられる回折・散乱光の
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△：小豆入り　　バニラの分布に、小豆の粉砕物由来と思われる80µm 付近の大きなピークを加えた分布になっています。
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アミノ酸分析システムとは
ほとんどのアミノ酸は短波長領域での吸収帯をもたないため、高感度かつ選
択的な分析には誘導体化が必要となります。分析する試料や目的に応じ、よ
り適したシステムが用いられています。
ポストカラム誘導体化システム
アミノ酸を夾雑成分との分離後に誘導体化試薬と反応させるため、夾雑成分
の影響を受けにくく、広範囲の試料に適用でき、定量性・再現性にも優れます。
プレカラム誘導体化システム
アミノ酸をあらかじめ誘導体化のうえ、逆相モードで分離します。オートサ
ンプラによる自動前処理機能や超高速液体クロマトグラフとの組み合わせ
により、高感度・高分離・ハイスループット分析が可能となります。

アミノ酸
アミノ酸の中でも、グルタミン酸はうま味成分として広
く知られています。その他にもグリシン、アラニンなど
は甘味、バリン、ロイシンなどは苦味、アスパラギン酸
やグルタミン酸には酸味があるなど、アミノ酸の種類と
割合がその食品の味を大きく左右しています。

食品には様々な味を持つアミノ酸が含まれ、その種類と割合
が食品の味に大きく影響します。
ここでは、プレカラム誘導体化アミノ酸分析システムを用い
た黒酢中のアミノ酸分析例を示します。前処理機能付きオー
トサンプラ SIL-30AC を用いて、前処理を自動化することによ
り作業を省力化するとともに、高い精度の分析ができました。

黒酢中のアミノ酸分析例

また、最近は L 体と D 体のアミノ酸では味が異なり、 D -
アミノ酸が発酵食品・熟成食品の味に幅広く影響をおよ
ぼしているとの報告があり、新たな旨み成分や甘味料と
しても期待されているなど、食品開発や品質管理の目的
で各種のアミノ酸が分析されています。

有機酸
食品に含まれる有機酸は、酸味やうま味などおいしさを構成
する重要な成分であり、また、最近では消化促進、抗菌効果な
どでも話題となっています。
有機酸の分析は食品開発において有用なアプローチですが、

クエン酸や酢酸に代表される有機酸は食品の味とにおいを
様々に形作ります。
ここでは、食品試料中の有機酸の分析例を示します。夾雑物の妨害
もなく、高精度な有機酸の分析が可能であることを確認しました。

食品からの有機酸分析

還元糖分析システムを用いた各種醸造食品中の糖類の分析例
を示します。
夾雑物の多い醸造食品試料においても、微量糖の選択性高い、
高感度な分析が可能であることを確認しました。

醸造食品からの糖類分析

高速液体クロマトグラフ応用システム

有機酸分析システム

アスパラギン酸、グルタミン酸、プロリン以外の D- アミノ
酸は甘くなるといわれ、また、味覚修飾効果を有する D- ア
ミノ酸が食品中に複数存在すると複合的に味質に作用す
るとの報告もあります。
ここではメーカーの異なるヨーグルト飲料中の D/L- アミ
ノ酸の分析例を示します。一部のアミノ酸では D 体のアミ
ノ酸が相対的に高い割合で存在し、メーカーによって D/L-
アミノ酸の構成比に大きな差異が認められ、味質の違いに
寄与している可能性が示唆されました。

ヨーグルト飲料中のD/L-アミノ酸分析例
DLアミノ酸分析システム

高速液体クロマトグラフ質量分析計
＋ LC/MS/MSメソッドパッケージ DLアミノ酸

醤油 梅干

1 . リン酸
2 . クエン酸
3 . ピルビン酸
4 . リンゴ酸
5 . コハク酸
6 . 乳酸
7 . ギ酸
8 . 酢酸
9 . レブリン酸
10. ピログルタミン酸

1. クエン酸
2. リンゴ酸
3. 酢酸

DL アミノ酸分析システムとは
2 種類のキラル分離用のカラムを用い、22 種類の D/L- アミノ酸を
10 分で一斉分析する条件を収載した LC/MS/MS 用メソッドパッ
ケージを用いた分析システムです。前処理に誘導体化を必要とせ
ず、短時間で高感度に分析できるため、分析業務を効率よく進める
ことが可能です。

有機酸分析システムとは
ポストカラムpH緩衝化電気伝導度検出法による選択性と感度に
優れた有機酸の分析システムです。
イオン排除クロマトグラフィーで有機酸を分離した後、カラム溶出液
にpH緩衝化試薬を連続的に加え、pHを中性付近に保つことにより
有機酸を解離状態にして電気伝導度検出します。 食品のように
夾雑成分の多い試料の分析に適しています。 

食品などの夾雑成分の多い試料から各種有機酸を特異的
かつ高感度に検出するにはノウハウが必要です。有機酸分析
システムは、各種有機酸の一斉分析手法として、食品開発の
場に使用されています。

糖
糖といえば甘味のもととして、食品の原料や調味料に使用される
最も身近な成分の 1 つです。しかし、糖と一口に言っても多くの
種類があり、その甘味、生理活性は大きく異なります。また、糖は
昨今のダイエットや健康志向を受け、甘味料の開発や機能性食品の

開発などに注目が集まり、研究開発がさかんな分野でもあります。
還元糖分析システムは、醸造食品などの試料から各種還元糖
の高感度な分析手法として、食品の研究開発の場に使用され
ています。

高速液体クロマトグラフ応用システム

還元糖分析システム

還元糖分析システムとは
アルギニンを反応試薬とするポストカラム蛍光誘導体化検出法を
用いた還元糖の分析システムです。
食品のように爽雑物が多く、糖の含有量が少ない試料においても、
還元糖の選択性の高い、高感度な分析が可能です。
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※本メソッドパッケージの分析法は、大阪大学工学研究科 福﨑研究室の研究成果　
　をもとに開発しました。
　参考文献：Nakano,Y., Konya,Y., Taniguchi,M., Fukusaki,E., Journal of Bioscience 　
　and Bioengineering, 123, 134-138 (2016)
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高速液体クロマトグラフ応用システム

・ポストカラムアミノ酸分析システム
・プレカラム誘導体化アミノ酸分析システム

LCMS-8060

ピーク成分
1.Rhamnose
2.Ribose
3.Fucose
4.Xylose
5.Arabinose
6.Fructose
8.Glucose
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アミノ酸分析システムとは
ほとんどのアミノ酸は短波長領域での吸収帯をもたないため、高感度かつ選
択的な分析には誘導体化が必要となります。分析する試料や目的に応じ、よ
り適したシステムが用いられています。
ポストカラム誘導体化システム
アミノ酸を夾雑成分との分離後に誘導体化試薬と反応させるため、夾雑成分
の影響を受けにくく、広範囲の試料に適用でき、定量性・再現性にも優れます。
プレカラム誘導体化システム
アミノ酸をあらかじめ誘導体化のうえ、逆相モードで分離します。オートサ
ンプラによる自動前処理機能や超高速液体クロマトグラフとの組み合わせ
により、高感度・高分離・ハイスループット分析が可能となります。

アミノ酸
アミノ酸の中でも、グルタミン酸はうま味成分として広
く知られています。その他にもグリシン、アラニンなど
は甘味、バリン、ロイシンなどは苦味、アスパラギン酸
やグルタミン酸には酸味があるなど、アミノ酸の種類と
割合がその食品の味を大きく左右しています。

食品には様々な味を持つアミノ酸が含まれ、その種類と割合
が食品の味に大きく影響します。
ここでは、プレカラム誘導体化アミノ酸分析システムを用い
た黒酢中のアミノ酸分析例を示します。前処理機能付きオー
トサンプラ SIL-30AC を用いて、前処理を自動化することによ
り作業を省力化するとともに、高い精度の分析ができました。

黒酢中のアミノ酸分析例

また、最近は L 体と D 体のアミノ酸では味が異なり、 D -
アミノ酸が発酵食品・熟成食品の味に幅広く影響をおよ
ぼしているとの報告があり、新たな旨み成分や甘味料と
しても期待されているなど、食品開発や品質管理の目的
で各種のアミノ酸が分析されています。

有機酸
食品に含まれる有機酸は、酸味やうま味などおいしさを構成
する重要な成分であり、また、最近では消化促進、抗菌効果な
どでも話題となっています。
有機酸の分析は食品開発において有用なアプローチですが、

クエン酸や酢酸に代表される有機酸は食品の味とにおいを
様々に形作ります。
ここでは、食品試料中の有機酸の分析例を示します。夾雑物の妨害
もなく、高精度な有機酸の分析が可能であることを確認しました。

食品からの有機酸分析

還元糖分析システムを用いた各種醸造食品中の糖類の分析例
を示します。
夾雑物の多い醸造食品試料においても、微量糖の選択性高い、
高感度な分析が可能であることを確認しました。

醸造食品からの糖類分析

高速液体クロマトグラフ応用システム

有機酸分析システム

アスパラギン酸、グルタミン酸、プロリン以外の D- アミノ
酸は甘くなるといわれ、また、味覚修飾効果を有する D- ア
ミノ酸が食品中に複数存在すると複合的に味質に作用す
るとの報告もあります。
ここではメーカーの異なるヨーグルト飲料中の D/L- アミ
ノ酸の分析例を示します。一部のアミノ酸では D 体のアミ
ノ酸が相対的に高い割合で存在し、メーカーによって D/L-
アミノ酸の構成比に大きな差異が認められ、味質の違いに
寄与している可能性が示唆されました。

ヨーグルト飲料中のD/L-アミノ酸分析例
DLアミノ酸分析システム

高速液体クロマトグラフ質量分析計
＋ LC/MS/MSメソッドパッケージ DLアミノ酸

高速液体クロマトグラフ応用システム

有機酸分析システム

醤油 梅干

1 . リン酸
2 . クエン酸
3 . ピルビン酸
4 . リンゴ酸
5 . コハク酸
6 . 乳酸
7 . ギ酸
8 . 酢酸
9 . レブリン酸
10. ピログルタミン酸

1. クエン酸
2. リンゴ酸
3. 酢酸

DL アミノ酸分析システムとは
2 種類のキラル分離用のカラムを用い、22 種類の D/L- アミノ酸を
10 分で一斉分析する条件を収載した LC/MS/MS 用メソッドパッ
ケージを用いた分析システムです。前処理に誘導体化を必要とせ
ず、短時間で高感度に分析できるため、分析業務を効率よく進める
ことが可能です。

有機酸分析システムとは
ポストカラムpH緩衝化電気伝導度検出法による選択性と感度に
優れた有機酸の分析システムです。
イオン排除クロマトグラフィーで有機酸を分離した後、カラム溶出液
にpH緩衝化試薬を連続的に加え、pHを中性付近に保つことにより
有機酸を解離状態にして電気伝導度検出します。 食品のように
夾雑成分の多い試料の分析に適しています。 

食品などの夾雑成分の多い試料から各種有機酸を特異的
かつ高感度に検出するにはノウハウが必要です。有機酸分析
システムは、各種有機酸の一斉分析手法として、食品開発の
場に使用されています。

糖
糖といえば甘味のもととして、食品の原料や調味料に使用される
最も身近な成分の 1 つです。しかし、糖と一口に言っても多くの
種類があり、その甘味、生理活性は大きく異なります。また、糖は
昨今のダイエットや健康志向を受け、甘味料の開発や機能性食品の

開発などに注目が集まり、研究開発がさかんな分野でもあります。
還元糖分析システムは、醸造食品などの試料から各種還元糖
の高感度な分析手法として、食品の研究開発の場に使用され
ています。

高速液体クロマトグラフ応用システム

還元糖分析システム

還元糖分析システムとは
アルギニンを反応試薬とするポストカラム蛍光誘導体化検出法を
用いた還元糖の分析システムです。
食品のように爽雑物が多く、糖の含有量が少ない試料においても、
還元糖の選択性の高い、高感度な分析が可能です。
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※本メソッドパッケージの分析法は、大阪大学工学研究科 福﨑研究室の研究成果　
　をもとに開発しました。
　参考文献：Nakano,Y., Konya,Y., Taniguchi,M., Fukusaki,E., Journal of Bioscience 　
　and Bioengineering, 123, 134-138 (2016)
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苦味・渋味成分（機能性成分）
コーヒーやお茶などの苦味や渋味、ビールやチョコレー
ト、山菜などの苦味は、それぞれの食品の味に欠かせな
いおいしさの要素です。苦味、渋味の成分としては、各
種ポリフェノールやアルカロイドなどの化合物が知られ
ていますが、それらの化合物は、抗酸化作用や代謝促進
作用などの機能性成分としても広く知られています。

本カタログに掲載の情報はごく一部です。本カタログ掲載情報以外にも、味覚成分や機能性成分（イソフラボン、レスベラトロール、ジンゲロール、フラバノン、

リコペン・・・）など、食品中の成分の豊富な分析経験がございます。

詳しくは、弊社営業にお問い合わせ、または、データ検索などにも対応した弊社会員制情報サービス｢Shim-Solutions Club｣にご登録ください。

また、皆様の試料の分析も可能です。ぜひお気軽にお問い合わせください。

食品中の成 分 分 析について

液体クロマトグラフを中心とする分析装置は、食品中の
各種味覚成分、機能性成分の分析手法として、食品開発
の場に使用されています。
島津製作所は各種食品中の成分分析の豊富な経験とノウ
ハウを有しており、それらの測定例は配布資料やＷebサ
イトに掲載しております。

クロロゲン酸はコーヒーなどに多く含まれる苦味・渋味成分の
1 つであり、高等植物に広く分布しているポリフェノール化合
物です。また、最近はその抗酸化力が注目され、様々な研究が進
められています。
ここでは、市販のインスタントコーヒー中のクロロゲン酸分析
例を示します。微量のクロロゲン酸の特異的な検出が可能であ
ることを確認しました。

コーヒー中のクロロゲン酸の分析

超高速液体クロマトグラフ

Nexera X2 HPLC（高速液体クロマトグラフ）とは
試料中の各成分の含有量を測定する装置です。試料中の成分を分離
し、定量分析を行います。
汎用性に優れ、食品分野の分析に幅広く使用されています。試料や
用途に合わせた装置構成の他、高速分析能を追求したモデルもライ
ンナップしています。
ここでは、超高速液体クロマトグラフの概観および分析例もご紹介
します（緑茶中のカテキン類の分析例参照）。

油脂
肉や魚は、味覚成分に加え、元来化学的な味は存在しない
脂肪組織の成分である油脂がまろやかな口あたりによって
おいしさを引き立てています。また油脂は、食物にサクッと
した食感を与えたり、空気を細かい気泡として抱き込んで
クリーミーな食感を生んだり、食品の物理的構造に重要な
働きをしています。

魚に含まれる脂肪酸は、おいしさを引き立てる以外にも、
EPA や DHA など、機能性成分としても知られています。
ここでは、魚油中の脂肪酸メチルエステルの分析例を示し
ます。高い分離能で各種の脂肪酸の検出が可能であること
を確認しました。

魚油中の脂肪酸分析

油脂の主成分であるトリアシルグリセロールは、原料に由来
する脂肪酸の種類や不飽和酸化によって、性状が異なりま
す。よりおいしい食品の開発には、この油脂の含有量や化学
的性質をしっかりと把握しておくことが重要です。
ガスクロマトグラフや赤外分光光度計などの分析機器が、油脂
分析のためのツールとして食品開発の場に使用されています。

食品は種々の化合物の混合品であるため、成分分析には
各種の分析手法の組み合わせも有効です。
ここでは、赤ワインをメンブランフィルターでろ過した
後、液体クロマトグラフにより成分を分離、得られた分離物
の赤外分光光度計による測定例を示します。明確な酒石酸

（脂肪酸）由来のピークが検出されました。

赤ワイン中の脂肪酸の分析

ガスクロマトグラフ

Nexis GC-2030

フーリエ変換赤外分光光度計

IRTracer-100

ガスクロマトグラフとは
試料中の各成分の含有量を測定する分析装置です。試料中の成分を
分離し、定性・定量分析を行います。
高感度な微量分析が可能となり、食品開発や品質管理の場に普及し
ています。

フーリエ変換赤外分光光度計とは
主に有機化合物の構造推定を行う装置です。赤外線を分子に照射す
ると、その分子の構造により赤外線の吸収度合いが異なります。こ
の吸収度合いのパターン（赤外吸収スペクトル）を調べることで化
合物の構造推定や定量を行います。
比較的簡便な前処理による測定が可能、試料の適用範囲も広く、食
品開発や品質管理の場に使用されています。

カテキン類は緑茶などの渋味成分として広く知られています。
一方、血中コレステロールや体脂肪低下、抗酸化作用、がん予防
効果など多くの研究報告があり、その機能性にも注目が集まっ
ています。
ここでは、市販の緑茶より、抗アレルギー作用があるとの研究報
告があるメチルカテキンを含むカテキン類 14 種類の高速一斉
分析例を示します。各種カテキン類の高速かつ高精度な分析が
可能であることを確認しました。

緑茶中のカテキン類の分析

  8. Gallocatechin Gallate
  9. Epigallocatechin 3-(4” -O -methyl)gallate
10. Epigallocatechin 3-(3” -O -methyl)gallate
11. Epicatechin Gallate
12. Cafechin Gallate
13. Epicatechin 3-(4” -O -methyl)gallate
14. Epicatechin 3-(3” -O -methyl)gallate

■Peaks
1. Gallic Acid 
2. Gallocatechin
3. Epigallocatechin
4. Caffeine
5. Catechin
6. Epicatechin
7. Epigallocatechin Gallate

■Peaks
1. Chlorogenic Acid
2. Caffeine
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また、皆様の試料の分析も可能です。ぜひお気軽にお問い合わせください。

食品中の成 分 分 析について
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物です。また、最近はその抗酸化力が注目され、様々な研究が進
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ることを確認しました。

コーヒー中のクロロゲン酸の分析

超高速液体クロマトグラフ

Nexera X2 HPLC（高速液体クロマトグラフ）とは
試料中の各成分の含有量を測定する装置です。試料中の成分を分離
し、定量分析を行います。
汎用性に優れ、食品分野の分析に幅広く使用されています。試料や
用途に合わせた装置構成の他、高速分析能を追求したモデルもライ
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した食感を与えたり、空気を細かい気泡として抱き込んで
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ここでは、魚油中の脂肪酸メチルエステルの分析例を示し
ます。高い分離能で各種の脂肪酸の検出が可能であること
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魚油中の脂肪酸分析

油脂の主成分であるトリアシルグリセロールは、原料に由来
する脂肪酸の種類や不飽和酸化によって、性状が異なりま
す。よりおいしい食品の開発には、この油脂の含有量や化学
的性質をしっかりと把握しておくことが重要です。
ガスクロマトグラフや赤外分光光度計などの分析機器が、油脂
分析のためのツールとして食品開発の場に使用されています。

食品は種々の化合物の混合品であるため、成分分析には
各種の分析手法の組み合わせも有効です。
ここでは、赤ワインをメンブランフィルターでろ過した
後、液体クロマトグラフにより成分を分離、得られた分離物
の赤外分光光度計による測定例を示します。明確な酒石酸

（脂肪酸）由来のピークが検出されました。
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IRTracer-100

ガスクロマトグラフとは
試料中の各成分の含有量を測定する分析装置です。試料中の成分を
分離し、定性・定量分析を行います。
高感度な微量分析が可能となり、食品開発や品質管理の場に普及し
ています。

フーリエ変換赤外分光光度計とは
主に有機化合物の構造推定を行う装置です。赤外線を分子に照射す
ると、その分子の構造により赤外線の吸収度合いが異なります。こ
の吸収度合いのパターン（赤外吸収スペクトル）を調べることで化
合物の構造推定や定量を行います。
比較的簡便な前処理による測定が可能、試料の適用範囲も広く、食
品開発や品質管理の場に使用されています。

超高速液体クロマトグラフ

Nexera X2

カテキン類は緑茶などの渋味成分として広く知られています。
一方、血中コレステロールや体脂肪低下、抗酸化作用、がん予防
効果など多くの研究報告があり、その機能性にも注目が集まっ
ています。
ここでは、市販の緑茶より、抗アレルギー作用があるとの研究報
告があるメチルカテキンを含むカテキン類 14 種類の高速一斉
分析例を示します。各種カテキン類の高速かつ高精度な分析が
可能であることを確認しました。

緑茶中のカテキン類の分析
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呈味成分（メタボローム解析による探索）
生体中の代謝物は、食品の味や香りなどに広く関わること
から、代謝物を網羅的に解析するメタボローム解析手法を
呈味成分の解析や発酵食品の品質の安定化など、食品の研
究開発に応用する動きが進んでいます。分離能・定量性・
安定性に優れたトリプル四重極型質量分析計（GC-MS/MS、

LC-MS/MS）と一次代謝物測定用のデータベースを組み合わ
せた「ワイドターゲット定量メタボローム解析」アプロー
チは、効率的かつ効果的に呈味成分の探索手法として、食
品開発の場に用いられています。

メタボローム解析による各種ビール飲料の評価
GC-MS/MS と LC-MS/MS、および一次代謝物分析用データベースを用いて、5 種類のビール飲料中の親水性代謝物を分析しました。
分析データの多変量解析（主成分分析）の結果、5 種類のサンプルはスコアプロット上で特定のクラスターを示すことが確認され、ロー
ディングプロットにより、糖やアミノ酸など、クラスター形成に寄与度の高い特徴的な成分が特定されました。

GC-MS(/MS)
・1 回の測定で数百成分の一斉分析が可能
・優れた堅牢性

LC-MS/MS
・特定の代謝物 ( ～ 100 成分 ) を簡便に測定可能
・分子量が高く、不揮発性な代謝物も測定可能

一次代謝物分析用データベース

GC/MS 用データベース　Smart Metabolites Database

登録化合物 誘導体化法 測定法 登録成分数

 有機酸・脂肪酸・
アミノ酸・糖類など

 脂肪酸

 アミノ酸

TMS

Methylation

EZ:faast Scan 33

MRM 50

Scan 50

MRM 475

Scan 568

フードメタボロミクスの応用例

項目 対象 成分 サンプル

一次代謝物、ジペプチド

揮発性成分

二次代謝物

一次代謝物

一次代謝物

一次代謝物、植物ホルモン

揮発性成分、一次代謝物

呈味成分

におい

機能性成分

成分の効果

発酵・醸造生成品

育種(農作物)

成分の劣化(食品偽装、流通・保管品質)

おいしさ

機能性

品質・生産性

流通・保存

酒類、飲料、発酵食品、農作物

農作物、発酵食品、生薬

血液、尿、細胞

発酵食品

農作物

農作物、食品

LC/MS 用データベース　LC/MS/MS メソッドパッケージ Ver. 2

登録化合物

アミノ酸・有機酸・塩基など

 主要代謝経路上の代謝物やアミノ酸・ヌクレオチドなど

メソッド

PFPPカラムを使用

 イオンペア試薬を使用

登録成分数

97

55

高分
子
量

低
GC-MS(/MS)

LC-MS/MSペプチド

テルペン

炭化水素

エステル類

ケトン体

アルコール

補酵素、 ヌクレオチド、 脂質

ステロイド、 ビタミン

ヌクレオシド、 糖リン酸

糖、 アミノ酸、 有機酸

脂肪酸

揮発性 不揮発性

GC-MS(/MS)

LC-MS/MS

ガスクロマトグラフ質量分析計

GCMS-TQ8040

高速液体クロマトグラフ質量分析計

LCMS-8060
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LC-MS/MS）と一次代謝物測定用のデータベースを組み合わ
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高感度
食品の香気成分など、揮発性の高い成分の高感度な定性、
定量分析が可能です。

高速性能
高速分析に必要な各種機能を搭載、迅速性、生産性の向
上が可能です。

高い汎用性
特殊な前処理などを必要としない簡便な操作で、液体か
ら固体まで多様な試料の分析が可能です。

■ 特長

におい、その他
食物のおいしさでは、舌で感じる基本五味（甘味・塩味・酸味・
苦味・うま味）や辛味・渋味に加えて、においが重要な要素
です。また、においは食品の鮮度を敏感に反映します。
におい物質は種類が多いうえに濃度で感じ方がまったく
異なる場合が多く、さらに複数の匂い物資が混ざりあい、

ヘッドスペース分析システムにより、異なる種類の日本酒中より検
出された揮発性成分を検出しました。検出された揮発性成分を多変
量解析の結果、各日本酒がスコアプロット上でクラスターを示し、
それぞれの日本種を特徴付ける成分を絞り込むことができました。

ヘッドスペース分析システム

HS-20 + GCMS-QP2020 / Nexis GC-2030 

日本酒中揮発成分の分析

試料中の香気成分を GC/MS を用いてスキャン分析後、FFNSC 3 香料ライブラリを用いて類似度検索を行った結果、香気成分を同定すること
ができました。3,462 の香気化合物が登録された本ライブラリを用いることにより、高精度な香気成分同定が可能となります。

FFNSC 3 香料ライブラリを用いた香気成分の分析

異臭クレームのあった食品試料を分析した結果、4 成分が正常品よりも異臭品に多く含まれること確認しました。検出された 4 成分について、
異臭分析データベースを用いて、濃度と臭気閾値の比較、においの質の確認の結果、2,4,6- トリクロロアニソールが異臭の原因物質であるこ
とを特定しました。

異臭のクレームがあった食品試料の分析

その比率が少しでも違えば全く別のにおいとして感じら
れ、客観的な評価が困難といわれています。
ガスクロマトグラフおよびにおい識別装置は、それぞれ異
なる原理によるにおいの客観的な評価法として、食品開発
や品質管理の場に取り入れられています。

ヘッドスペース分析システムとは
試料をバイアルに封入、密封後一定時間加温し、気相に追い出され
た揮発性成分を吸入し、ガスクロマトグラフ / ガスクロマトグラフ
質量分析計に注入、分離検出する分析システムです。
食品中の揮発性の高い香気成分の高感度な分析が可能です。

ガスクロマトグラフ質量分析計 におい識別装置

良いにおい

悪臭

成分ごとに評価 多成分を全体として評価

成分ごとに評価
においのマッピング
においの差異の有無を判定

異臭分析 臭気指数推定

大吟醸酒に多い成分
3-methyl-1-butanol

2-phenylethanol
pentyl acetate

特徴
清酒の基調香
バラ様の香り
バナナ様臭気

Scale：Par,  R2X[1]:0.9, R2X[2]:0.0719

大吟醸酒

普通酒

純米酒

Isobutanol  

Ethyl actate  

1-butanol  

3-methyl -
1-butanol

 

  

Pentyl acetate  

3-methylbutyl acetate  

Furfural  

0.6

-0.2

-0.2 -0.1
-0.4

0.4

0.2

0.2 0.3 0.4 0.5 0.60.1

0

0

t 
[2

]

G C / M S によるにお い 分 析をサポ ートするデ ータベ ース

FFNSC 3　香料ライブラリ

FFNSC 3　香料ライブラリとは
食品の香り（フレーバー）や化粧品・洗面用品の香り（フレグランス）
に使われる香料は、天然や合成の香気化合物の複雑な混合物です。 
FFNSC 3 香 料 ラ イ ブ ラ リ は、3,462 種 の 香 気 化 合 物 に つ い て、
GC/MS 分析から得られる「マススペクトル」と、Wax 系を含む極性
の異なる 3 種類のカラムの保持指標を登録しています。

異臭分析データベース

異臭分析データベースとは
食品の製造・保存・輸送などの過程で予期せぬ事態が起こり、異臭
の問題が発生した場合、その解決や再発防止のために原因物質の特
定が必要です。当社は異臭分析において豊富な経験とノウハウを有
する大和製罐様とともに、異臭分析のノウハウをデータベース化し
ました。過去の異臭問題で特定された原因物質と官能情報（におい
の質や臭気閾値）が収載され、異臭分析の知識や経験がない方でも
分析を始められます。

Eugenol <methyl->
化合物の同定

FFNSC 3による類似度検索
(x10,000)

0.0
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5.0
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主要な異臭成分 GC/MS 分析条件 官能情報

p- ジクロロベンゼン
ペラルゴン酸

2,4- ジクロロアニソール
2,4,6- トリクロロアニソール

異臭品の濃度が正常品よりも
大きくなった 4 成分

推定濃度 (pg/mg)
臭気域値 (pg/mg) においの質

0.052
0
0
0

正常品 異臭品
66.558

0.851
0.003
0.009

1000.000
100.000

10.000
0.001

防虫剤
ドライフルーツ様酸

カビ
カビ

p-ジクロロベンゼン ペラルゴン酸 2,4-ジクロロアニソール 2,4,6-トリクロロアニソール
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食物のおいしさでは、舌で感じる基本五味（甘味・塩味・酸味・
苦味・うま味）や辛味・渋味に加えて、においが重要な要素
です。また、においは食品の鮮度を敏感に反映します。
におい物質は種類が多いうえに濃度で感じ方がまったく
異なる場合が多く、さらに複数の匂い物資が混ざりあい、

ヘッドスペース分析システムにより、異なる種類の日本酒中より検
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その比率が少しでも違えば全く別のにおいとして感じら
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においの強さや質を数値化
人間の官能評価と同じように、においの質と強さを表現、
数値化された客観的な結果が得られます。

複数の表現方法でにおいを見える化
｢偏位臭マップ法｣、｢絶対値表現解析｣、｢主成分分析｣の
3 つのにおい表現法により、においを｢見える化｣します。

ユーザーフレンドリー
測定や解析の設定が簡単に行えるウィザードなどの機能
を搭載し、簡便に、安定した結果が得られます。

■ 特長

においは食物のおいしさに影響する大きな要素であり、においの
質や強さを客観的に把握することは、食品開発において有効な
アプローチです。
ここでは、におい識別装置の偏移臭マップ法による種類の異なる
パンのにおい比較解析例を示します。典型的な食パンを中心試料
とし、フランスパン（通常）を偏移臭 1、酒種パンを偏移臭 2 に
して解析した結果、各種パンの香りの違い、香りを強めた食パン
の違いなどが、マップとして視覚的、定量的に表現されました。

種類の異なるパンのにおい比較

食品は時間経過と共ににおいの質も変化します。このにおいの
変化を客観的に評価することで、食品の劣化の評価、賞味期限設
定への応用が可能です。

ここでは牛乳試料の開封後のにおいの質の変化の測定例を示し
ます。時間の経過と共ににおいの質が変化、未開封の牛乳のにおい
から乖離していくことが確認されました。

においによる牛乳の劣化程度の評価

2.5
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においの質（類似度）

硫黄系

アンモニア

アミン系

有機酸系アルデヒド系

エステル系

芳香族系

炭化水素系

硫化水素

におい識別装置

FF-2020

におい識別装置とは
においを絶対的な数値で、しかも人間の官能に合わせた尺度でにお
いの質と量を分析することが可能な装置です。においを分離せずに
直接複数のにおいセンサー素子に導き測定します。その複数の信号
を総合的に解析して、においの強度や質の違いを評価します。

官能評価
においや味は個人によってばらつきがあり、成分に応じて人が感じる閾値も異なることから、食品のおいしさを評価する
うえで官能評価は欠かせません。各種の官能評価を補助する機器を用いることで、官能評価をより効果的かつ効率的に行
うことが可能です。

におい嗅ぎガスクロマトグラフ質量分析計システムでミント
試料を評価した結果、リモネンは、成分量が多くても強いにおい
を感じず、逆にスカトールは、成分量が少なくても強いにおいを
感じ、成分量とにおいの強度が比例しないことが示されました。

ミントの測定例

におい嗅ぎガスクロマトグラフ質量分析計システム

GCMS-TQ8040 ＋
スニッフィングポート OP275 Pro

においの検知閾値は、成分の種類によって幅広く、その評価
には試料の前処理や測定法の検討が必要になります。希釈混
合装置 FDL-1 は、徐々に弱くなる（または徐々に強くなる）に
おいと無臭空気を交互に出すことが可能であり、簡便に検知
閾値を測定することができます。

においの検知閾値の測定例

異なる官能刺激により、脳の血流変化に差異があることがわかります。

異なる官能刺激時の脳の反応例

希釈混合装置

FDL-1

におい嗅ぎガスクロマトグラフ質量分析計システムとは
クロマト分離後の試料のにおいを分析者自身が鼻で嗅ぎ、においを検
出し、同定するためのシステムです。食品の異臭分析や、香気化合物の
探索などに用いられています。

希釈混合装置とは
サンプルガスを自動で最適な濃度に希釈混合できる装置です。本装
置を用いて簡易官能評価が可能となり、無臭を確認したり、におい
がするかしないか、においが異なったかなどを簡便に評価すること
が可能です。

光脳機能イメージング装置

LIGHTNIRS

光脳機能イメージング装置（NIRS）とは
生体透過性の高い近赤外光を頭部に照射し、生体内で散乱・吸収さ
れながら反射される光の一部を検出することで、脳表面の活動状態
をリアルタイムに可視化する装置です。 安全かつ自然な状態で脳の
活動状態を測定することができるため、食品の官能評価を含め、幅
広い分野に用いられています。

嗅覚のにおい強度

嗅覚のにおい強度

2

4

6

8

10

臭気指数相当値

無臭

上昇法（下降法もできます。）

12

0

においの強さが変わるごと
に無臭を確認するので、検知
が容易となります

20秒 20秒

この時間も調整できます
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添加物
食品添加剤というと、一般消費者の間では悪者と捉えられ
がちですが、現代の食生活において、味、風味、色味、鮮度維
持など、食品のおいしさと添加剤は切り離せない関係と
なっています。

食品添加物を適切かつ有効に使用するには、食品添加物を
正しく理解することが不可欠です。島津製作所は、各種分析
機器による食品添加物の高精度な分析を通じ、食品開発を
サポートします。

高性能
29,000 nm/min の超高速スキャン性能、1 nm の高分解能、198 
nm で 0.5% 以下の低迷光、±0.0002 Abs 以下の高い測光再
現性を実現、低・高濃度試料においても信頼性の高い定量結
果が得られます。

優れた操作性
カラーディスプレイとタッチパネルを採用、直感的な操作が
可能です。

装置バリデーション機能
波長正確さ、波長再現性など自動 / 半自動で検査が可能です。

■ 特長

食品衛生法で使用基準が決められている食品中の保存料の
分析例を示します。
簡便な前処理および測定で様々な成分の高精度な分析が可
能であることが確認されています。

食品中の保存料分析

昨今の食品には、いわゆる低カロリー甘味料が多く用いられ
るようになってきています。これらの甘味料はしょ糖やぶど
う糖、果糖などとは異なる独特の味を呈することがあり、糖類
とともに用いたり、複数の甘味料を混合するなどして味が調
製されています。
ここでは、16 種類の甘味料の一斉分析例をご紹介します。いずれ
の化合物も相関係数0.997以上の良好な直線性が得られました。

甘味料の一斉分析

紫外可視分光光度計

UV-1900

高速液体クロマトグラフ質量分析計

LCMS-8060

肉中の亜硝酸ナトリウム

包装材

食品の包装材は、保存、破損防止、開封しやすさなどを考慮して、食品の特性に応じた接着
方法が用いられています。 ここでは、各食品包装袋の接着強度の測定結果を示します。
食品の種類によって、包装強度、ばらつき度に差が認められました。

糸こんにゃく：接着部分の強度が強く、接着部外での破断になる。
スナック菓子：他サンプルに比べて接着部分が多い。　
うどん 　　　：接着部分が粗く、サンプリングの場所によってばらつきがある。

用途の異なる包装袋の接着部の強度比較
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小型卓上試験機

EZ-SX

小型卓上試験機とは
試料の引張り、圧縮などによる強度評価用
の装置です。食品のテクスチャー評価の
他、包装材の評価にも使用されています。

UV（紫外可視分光光度計）とは
特定の成分が光を吸収する性質を利用し、主に溶液中の有機物や無機イオンの濃度や分子構造の確認を行う装置です。食品中の保存料やビタミン、
色素などの定量に使用されます。付属品を用いれば粉末・固形試料の測定も可能です。

加工食品など、食品のおいしさを保つためには、容器や包装材
が非常に重要な役割を果たします。食品の保存は、それぞれの
食品の特性を考慮して、適切な保存条件を設定することが重要
です。また、包装材は保存はもちろん、破損防止、開封のしやすさ

なども総合的に考慮する必要があります。
目的や用途に応じた容器や包装材の客観的な評価に、各種
分析機器が広く使用されています。

色

分光光度計によるスクリュー管中の各種野
菜ジュースの反射率データを、カラー測定ソ
フトウェアを用いることにより解析しまし
た。結果を 2 次元的な色度図上にプロットす
ることで、試料間の色の差異を客観的に表現
することができました。

野菜ジュースの色の測定

紫外可視近赤外分光光度計

UV-3600 Plus

紫外可視近赤外分光光度計とは
紫外、可視、近赤外の広い範囲の波長が測定可能な分光光度計です。UV-3600 Plus では、本体だけで
なく、大形試料室や積分球付属装置も 3 検出器化されており、固体試料も高感度で測定が可能です。

｢日本料理は目で食べる｣という言葉にもあるとおり、人は味覚だけでなく、視覚によっても食べ物を味わっているといえます。
食品の見た目の中でも色は人の感情への影響が大きく、微妙な色の違いが食欲にも影響を及ぼします。食品試料を分光光度
計で測定し、その結果に対しカラー計算を実行することで客観的な数値として表現でき、試料間の色の比較が可能となります。

極性
+
+
+
+
+
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-

化合物名
スクラロース

ズルチン
アリテーム

レバウディオサイド A 
ステビオサイド

アセスルファムカリウム
サッカリン

サイクラミン酸
アスパルテーム
アドバンテーム

グリチルリチン酸
レバウディオサイド M 

ネオテーム
レバウディオサイド C 

ズルコシド A
イソステビオール

トランジション
414.00 > 199.10
181.20 > 108.10
332.20 > 129.00
984.50 > 325.10
822.00 > 319.30
161.90 > 82.00  
181.90 > 42.00  
178.00 > 80.00  
293.40 > 261.10
457.30 > 200.30
821.20 > 351.10

1289.60 > 802.90  
377.30 > 200.00
949.50 > 787.20
787.50 > 625.20
317.30 > 317.30

保持時間（min）
6.36
6.70
6.92
8.21
8.23
5.23
5.58
6.08
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8.46
8.50
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■ 特長

食品衛生法で使用基準が決められている食品中の保存料の
分析例を示します。
簡便な前処理および測定で様々な成分の高精度な分析が可
能であることが確認されています。

食品中の保存料分析

昨今の食品には、いわゆる低カロリー甘味料が多く用いられ
るようになってきています。これらの甘味料はしょ糖やぶど
う糖、果糖などとは異なる独特の味を呈することがあり、糖類
とともに用いたり、複数の甘味料を混合するなどして味が調
製されています。
ここでは、16 種類の甘味料の一斉分析例をご紹介します。いずれ
の化合物も相関係数0.997以上の良好な直線性が得られました。

甘味料の一斉分析

紫外可視分光光度計

UV-1900

高速液体クロマトグラフ質量分析計

LCMS-8060

肉中の亜硝酸ナトリウム

包装材

食品の包装材は、保存、破損防止、開封しやすさなどを考慮して、食品の特性に応じた接着
方法が用いられています。 ここでは、各食品包装袋の接着強度の測定結果を示します。
食品の種類によって、包装強度、ばらつき度に差が認められました。

糸こんにゃく：接着部分の強度が強く、接着部外での破断になる。
スナック菓子：他サンプルに比べて接着部分が多い。　
うどん 　　　：接着部分が粗く、サンプリングの場所によってばらつきがある。

用途の異なる包装袋の接着部の強度比較
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小型卓上試験機

EZ-SX

小型卓上試験機とは
試料の引張り、圧縮などによる強度評価用
の装置です。食品のテクスチャー評価の
他、包装材の評価にも使用されています。

UV（紫外可視分光光度計）とは
特定の成分が光を吸収する性質を利用し、主に溶液中の有機物や無機イオンの濃度や分子構造の確認を行う装置です。食品中の保存料やビタミン、
色素などの定量に使用されます。付属品を用いれば粉末・固形試料の測定も可能です。

加工食品など、食品のおいしさを保つためには、容器や包装材
が非常に重要な役割を果たします。食品の保存は、それぞれの
食品の特性を考慮して、適切な保存条件を設定することが重要
です。また、包装材は保存はもちろん、破損防止、開封のしやすさ

なども総合的に考慮する必要があります。
目的や用途に応じた容器や包装材の客観的な評価に、各種
分析機器が広く使用されています。

色

分光光度計によるスクリュー管中の各種野
菜ジュースの反射率データを、カラー測定ソ
フトウェアを用いることにより解析しまし
た。結果を 2 次元的な色度図上にプロットす
ることで、試料間の色の差異を客観的に表現
することができました。

野菜ジュースの色の測定

紫外可視近赤外分光光度計

UV-3600 Plus

紫外可視近赤外分光光度計とは
紫外、可視、近赤外の広い範囲の波長が測定可能な分光光度計です。UV-3600 Plus では、本体だけで
なく、大形試料室や積分球付属装置も 3 検出器化されており、固体試料も高感度で測定が可能です。

｢日本料理は目で食べる｣という言葉にもあるとおり、人は味覚だけでなく、視覚によっても食べ物を味わっているといえます。
食品の見た目の中でも色は人の感情への影響が大きく、微妙な色の違いが食欲にも影響を及ぼします。食品試料を分光光度
計で測定し、その結果に対しカラー計算を実行することで客観的な数値として表現でき、試料間の色の比較が可能となります。
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－おいしさを科学する－

様々な分析ニーズに対する技術サポートを提供します

島津Webサイト

製品・付属品情報、セミナー・講習会などイベント情報、
測定例や技術情報を掲載しています。
定期的に発行される各種分析計測機器のアプリケーション
ニュース、データ集などの技術資料、および各種講習会の

島津製作所では、最新の分析に関する技術情報やアプリ
ケーションデータなどを総合的にお客様に提供するための
体制を強化しております。

また、主要大学・研究機関との共同研究、およびその成果
の学会発表、論文投稿など、高度なレベルの技術サポート
にも力を入れております。

案内は、Webサイトでもご覧いただけます。
また、会員登録いただくと、Solutions Navigator（分析・
測定データの検索が行えます）をご利用いただけます。

会員制サイト Solutions Navigator
https://solutions.shimadzu.co.jp/solnavi/solnavi.htm

分析計測機器トップページ
https://www.an.shimadzu.co.jp

検索結果リスト表示
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980-0021
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島津コールセンター （操作・分析に関する電話相談窓口）

450-0001
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650-0033
700-0826
760-0017
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本文書に記載されている会社名、製品名、サービスマークおよびロゴは、各社の商標および登録商標です。
なお、本文中では「TM」、「®」を明記していない場合があります。
本製品は、医薬品医療機器法に基づく医療機器として承認・認証等を受けておりません。
治療診断目的およびその手続き上での使用はできません。
トラブル解消のため補修用部品・消耗品は純正部品をご採用ください。
外観および仕様は、改良のため予告なく変更することがありますのでご了承ください。
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