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技術の特徴

・体内で加水分解され、有害性のある3-クロロ-1,2-プロパンジオール(3-MCPD)及びその関連化
合物の2-クロロ-1,3-プロパンジオール(2-MCPD)、グリシドール(G)を生じることが懸念される脂
肪酸エステル類を分析する方法です。

・日本油化学会の規格試験法委員会に設置されたMCPD脂肪酸エステル等（間接法）小委員会
の合同試験により、脂肪酸エステルの加水分解に酵素反応を用いる本分析法の妥当性が確認
され1)、基準油脂分析試験法に登録が認められました。

・本分析法は、これまでに報告されている間接分析法に比べ工程数が少なく、使用する試薬や標
準試薬が安価です。

研究の内容

今後の展開
・本分析法は、基準油脂分析試験法2018年増補改訂版に掲載される予定です。
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分析法の概要 （参考1.に掲載の図を元に作成）

油脂試料 0.1 g
イソオクタン0.2 mLに溶解

加水分解酵素を添加
（30%NaBr水溶液3 mL、pH 5）
室温（25℃）で30分間高速撹拌

80℃で10分間加熱

脂肪酸エステルの加水分解

グリシドールの臭素化

重水素化内標準を添加

ヘキサンで洗浄

フェニルボロン酸を添加

誘導体化

ヘキサンで抽出

濃縮,濾過

GC-MS分析

検量線試料
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