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岩手県産食品等をサンプルとした香気成分分析の試行＊ 
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岩手県内で製造された４種類の食品等について、香気成分分析に関する基礎

的知見を得るため、機器分析を実施した。前処理に SPME 法を用いて、GC-MS に

よる揮発性化合物の定性分析を行った。分析の結果から、それぞれの食品にお

ける香気成分の特性を確認することができた。 
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1  緒  言 

食品の香りは、人間の嗜好に大きく影響を与える要因

のひとつである。香気成分は、人間が香りを感じる多種

多様な揮発性化合物であり、それらは機器分析によって

化学的に分析することが可能である。香気成分分析を通

じて得られるデータは、食品の付加価値向上や品質管理

に有益な情報となる。しかしながら、香気成分分析を適

切に実施するためには、分析対象に応じた前処理手法や

機器分析条件の検討が必要となる。したがって、過去に

分析経験のない食品をサンプルとする場合、分析の試行

を通じて予備的知見を蓄積していかねばならない。 

ガスクロマトグラフ質量分析装置(GC-MS)は、香気成

分をはじめとする揮発性化合物の分析に用いられる。サ

ンプル中に含まれる複数化合物の分離を行う GC 部と、

マススペクトルと呼ばれる質量情報を得る検出機である

MS部からなる。GC-MSは、各種化合物の定性分析や定量

分析に広く力を発揮する機器である。固相マイクロ抽出

(SPME : Solid Phase Micro Extraction)法は、GC-MS分

析に活用される前処理手法のひとつである。吸着層を備

えたファイバーに揮発性化合物を吸着、濃縮することで

抽出を行い、簡易な操作で感度の高い分析を実現するこ

とができる。 

本研究では、岩手県内企業や当センターで製造された

新しい食品素材等をサンプルとして、将来的な香気成分

分析に有用な知見を得ることを目的に、SPME法と GC-MS

を用いた香気成分分析を試行し、各サンプルの特性を確

認した。 

 

2  方法 

2-1 材料 

サンプルとして、グレープシードオイル、マツタケ抽

出液、ナマコエキス及び木材チップ浸漬液を用いた。グ

レープシードオイル、マツタケ抽出液及びナマコエキス

は、岩手県内の企業においてそれぞれ製造されたもので

ある。木材チップ浸漬液は、木材チップのフレーバー利

用を検討するため、甲類焼酎（Alc.25%）にコナラ及びア

カマツの木材チップを浸漬して当センターで製造したも

のである。これらは全て液体サンプルであり、-40℃又は

4℃で保管した。 

2-2 揮発成分の抽出 

揮発成分の抽出には SPME 法（SPME ファイバー：

DVB/CAR/PDMS, 50/30 µm, 1 cm）を用いた。ナマコエキ

スは 3mL、その他は 2mLをバイアルへ封入し、50℃で 10

分間加温、その後気相に 10 分間ファイバーを露出させ

て揮発成分を吸着させ、GC注入口にて 240℃で 3分間加

熱脱着した。 

2-3 揮発成分の分析 

揮発成分の分析には GC-MS（Agilent Technologies、

GC 7890A、MSD 5975C）を用いた。注入口はスプリットレ

スモードで温度は 240℃とした。カラムは INNOWAX（60 m 

×0.25 mm, 0.25 µm）を用いた。カラムの昇温条件は、

40℃ 5分間保持、240℃まで 12℃/minで昇温、240℃ 5 

min 保持とした。キャリアガスはヘリウムで流量は 1.5 

mL/minとした。分析は全てのサンプルで２回ずつ実施し

た。得られたマススペクトルをもとに、解析ソフト

(Agilent MS ChemStation)を用いてライブラリデータと

照合し、候補化合物の推定を行った。 

 

3  結果及び考察 

3-1 グレープシードオイル 

分析に供したグレープシードオイルは、ワイン残渣か

ら選別した種を非加熱圧搾して搾油した、いわゆるコー

ルドプレス法を特徴とする製品である。 

分析の結果、TIC(Total ion current chromatogram)上
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で複数のピークを確認することができた（図 1）。このう

ち、ピーク面積値の大きい上位 10化合物について、マス

スペクトルから候補化合物を推定したところ、表 1の結

果が得られた。 

これらはいずれも、ワインに含まれる香気成分として

報告されている化合物である 1)。なお、比較のため、溶

剤抽出法で製造したとみられる市販のグレープシードオ

イルを同条件で分析したところ、表 1の化合物は検出さ

れないか、検出されてもピーク面積はごく小さいものだ

った（データは省略）。 

以上の結果から、本研究で用いたグレープシードオイ

ルは、原料に由来するワインの香りが特徴となっている

ことが示唆された。 

 

図 1 グレープシードオイルの TICクロマトグラム 

 

表１ グレープシードオイルの分析結果 

 

3-2 マツタケ抽出液 

分析に供したマツタケ抽出液は、県内企業が試作した

マツタケを原料とした液体素材である。 

分析の結果、TIC 上で複数のピークを確認することが

できた（図 2）。このうち、ピーク面積値が大きい上位 10

化合物について、マススペクトルから候補化合物を推定

したところ、表 2の結果が得られた。 

これらはいずれも、マツタケの香気成分として報告さ

れている化合物である 2)。マツタケの香りは、1–Octen–

3-ol及び Methyl cinnamateを主要香気成分として、そ

の他複数の化合物が寄与しているとされる。 

分析サンプルからマツタケと同様の香気成分が検出

されたため、原料であるマツタケからマツタケ抽出液へ、

特徴的な香気成分が移行していることが示された。 

 

図 2 マツタケ抽出液の TICクロマトグラム 

 

表 2 マツタケ抽出液の分析結果 

 

3-3 ナマコエキス 

分析に供したナマコエキスは、県内企業等が開発した

新規の機能性素材であり、特許登録されている 3)。 

分析の結果、TIC 上で複数のピークを確認することが

できた。しかしながら、ピーク面積値の大きい化合物の

多くで、候補化合物を特定できなかった。今回の分析条

件ではピークの分離が不十分だったこと等が原因として

考えられる。 

 そこで、乾燥ナマコの香気成分として文献に報告のあ

る化合物 4)に対象を絞り、ピーク面積値の小さな化合物

Abundance 

(min) 

Abundance 

(min) 

No. RT

（保持時間）

推定化合物

1 7.676 Pentanal

2 9.795 Hexanal

3 10.526 3-methylbutyl acetate

4 11.905 3-methyl-1-butanol

5 12.358 Ethyl hexanoate

6 15.012 Ethyl octanoate

7 15.202 Acetic acid

8 16.188 Propanoic acid

9 19.239 Hexanoic acid

10 19.991 2-phenylethyl alcohol
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No. RT 推定化合物

1 9.747 Hexanal

2 13.357 1-octen-3-one

3 14.437 3-octanol

4 15.066 2-octenal

5 15.195 1-octen-3-ol

6 15.555 cis -Linalooloxide

7 16.279 Benzaldehyde

8 16.332 1-octanol

9 16.964 cis -2-octen-1-ol

10 21.520 Methyl cis -cinnamate
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も含めて、網羅的にそれらの存在を探索した。その結果、

表 3に示す化合物を見出した。これらは青草や海藻、磯

の香りを持つとされている化合物であった。 

これらの香りは、ナマコエキスの官能評価における印

象と合致するものだった。今後、検証を進めていくため

には、本研究の結果を踏まえた分析手法の改善が必要で

あろう。 

 

表 3 ナマコエキスの分析結果 

 

3-4 木材チップ浸漬液 

分析に供した木材チップ浸漬液は、岩手県産の木材チ

ップの活用方法を検討する中で、当センターにおいて試

作した実験サンプルである 5)。 

 木材チップの利用方法として、果実酒の場合、オーク

チップの浸漬が酒税法で認められており、浸漬すること

によって樽の香りが付与されるとされている。今回は、

樽の香りに寄与するとされる化合物 6)に注目し、それら

が検出されるか確認した。 

 コナラチップ浸漬液をサンプルとして分析したところ、

TIC 上では樽の香りに関する化合物のピークを確認する

ことは困難だった。今回の分析条件では検出感度が不十

分だったこと等が原因として考えられる。続いて、目的

化合物に特徴的なフラグメントイオンの情報をもとに探

索したところ、表 4に示す化合物の存在を確認できた。

フラグメントイオンとは、化合物が MS 部で分解したこ

とにより生じるイオンであり、定性分析の手掛かりとな

るものである。 

今後は、前処理手法や分析条件の改善、LC-MS など他

の機器の活用等を検討することで、信頼性の高い定性分

析や定量分析を実現していく必要があるといえる。 

 

表 4 分析対象とした樽の香りの成分 

 

また、アカマツチップ浸漬液を分析してコナラチップ

浸漬液と比較したところ、アカマツチップ浸漬液のみで、

TIC上にテルペン系の化合物が複数検出された（図 3）。

ピーク面積値の大きかった代表的なテルペン系の化合物

を表 5に示す。 

テルペン系の化合物は、針葉樹の香りを特徴づける香

気成分とされている 7)。アカマツをはじめとする針葉樹

の木材チップは、コナラなどの広葉樹の木材チップとは

特徴の異なる香りを付与できる可能性があると言える。 

 

図 3 アカマツチップ浸漬液の TICクロマトグラム 

 

表 5 アカマツチップ浸漬液の主要なテルペン系化合物 

 

4  結  言 

岩手県内企業及び当センターが製造した食品等をサ

ンプルとして香気成分分析を行った。分析には GC-MS、

前処理には SPME 法を用い、各サンプルの香気成分の特

性を概観することができた。 

将来的には、本研究を基に香気成分分析を展開してい

くことで、それぞれの食品に有益な情報を得ることがで

きると考えられる。例えば、グレープシードオイルやマ

ツタケ抽出液では、製品の香りの特徴を分析結果により

科学的に裏付けることができる。ナマコエキスでは、機

能性素材としての用途に応じた香味の調整が求められた

場合に、分析的な知見が手掛かりとなり得る。木質チッ

プ浸漬液に関しては、当センターで酒類における木質チ

ップ利用の研究に着手しているところである。 

今後、さらに研究を進めていく上では、分析条件を改

RT 推定化合物

6.387 3-methylbutanal

7.676 Pentanal

9.747 Hexanal

11.573 Heptanal

15.569 2-ethyl-1-hexanol

16.326 1-octanol

17.388 1-nonanol

RT 推定化合物

19.904 trans -whisky lactone

20.553 cis -whisky lactone

23.804 Eugenol

26.468 Vanillin

Abundance 

(min) 

No. RT 推定化合物

1 8.491 α-pinene

2 10.056 β-pinene

3 11.043 α-phellandrene

4 11.619 d -limonene

5 11.800 β-phellandrene
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善しながら、特徴成分については定量分析を行っていく

必要がある。また、各香気成分が食品の香りにどの程度

寄与しているか評価するため、官能評価試験を実施する

など、幅広い観点から研究を進展させていくことが重要

である。 
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