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 トランス脂肪酸とは、トランス型の二重結合を持つ不飽和脂肪酸のことである。このトランス

脂肪酸は植物油の構成脂肪酸としてはほとんど含まれていないが、水素添加法により植物油から

マーガリンなどを製造する過程で生ずることが知られている。この成分を多量に摂取すると低密

度リポタンパクコレステロールが増加し、心臓疾患のリスクが高まることが指摘されている。そ

のため、食品中の当該成分を迅速に解析できる実用分析法の開発が求められている。そこで本研

究では、有機アルカリ共存下での反応熱分解ガスクロマトグラフィー（反応 Py-GC）により、試

料前処理操作を行わずに食品中のトランス脂肪酸類を迅速かつ簡便に直接分析することを試みた。 
 まず、トランス脂肪酸からなるトリグリセリドを試料に用いて、測定条件の適正化を行った結

果、反応試薬として水酸化トリメチルスルホニウムを選択し、反応熱分解温度を 400 C に設定し

たときに当該試料中のトランス脂肪酸成分をほぼ定量的に検出できることが分かった。そこで、

この条件下での反応 Py-GC を応用して、約 20 μg の極微量のマーガリン中に含まれるトランス脂

肪酸成分の分析を試みた。その結果、得られたクロマトグラム上には、主成分であるオレイン酸

やリノール酸などのシス体の脂肪

酸成分に加えて、それらの対応する

トランス体もわずかではあるもの

の明瞭に観測された。これらのピー

ク強度から、マーガリン試料におけ

るトランス脂肪酸成分の含有率を

40 分以内の比較的短時間で精密に

解析することができた。今後、本法

が食品中のトランス脂肪酸の実用

的な分析方法として広く活用され

ることが期待される。 

①熱分解装置（化学反応場）
試料中のトランス脂肪酸成分を
切り出し、分析し易い構造へ変
換する。

②高分解能ガスクロマトグラフ
変換したトランス脂肪酸成分を
高分解能分離して、検出する。

マーガリンなど
の食品試料

数十μgのごく微量の
試料を装置へ導入

図 本研究で用いた測定システム 


