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この講座は検査分析士をはじめとする機器分析の実務を行う人、分析機器の販売に携

わる人や、機器分析の結果を利用する人を対象としています。この講座は教科書をはじ

めから学習する余裕のない機器分析の実務者や利用者、セールスエンジニア等が、短時

間で必要な知識を学習出来ることを目標として 1回で修了するように構成されています。

尚、成績優秀者には修了証が授与されます。講座は難易度により 3 段階に分か

れます。一般向け、初心者向け、上級者向けです。 
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食品中の成分分析： 初級向け

学習のねらい 

食品は天然物素材を中心とする極めて多くの成分で構成されている。食品に含まれる成分

には、ビタミン、ミネラルの様に体内で他の成分から生合成されないために、直接食事か

ら摂取しなければならない必須の栄養素もある。そして必須の栄養成分であっても過剰摂

取した場合には、健康障害につながる成分もある。 

また、逆に農薬や環境・公害物質などの様な有害物質が混入している場合もある。したが

って健康な体を育て、それを維持するためには各食品成分を適量摂取する必要がある。そ

の適量や限度を定める基礎となっているのが食品の成分分析である。 

 さらに食品成分は、「一次機能；栄養機能 （栄養の供給）」に対する有効成分の保存性

以外に、食品に特徴的な「二次機能；感覚機能 （美味しさづくり）」に関連する成分の保

存性が問題となる。この講座では、食品の成分分析の必要性及びその食品成分がどのよう

にして分析されるかを学ぶ。 

目 次 

はじめに；学習のねらい 

1. 食品に表示される「消費期限」・「賞味期限」

2. 食品成分の安定性

3.信頼性ある定量値をえるには！ 分析法バリデーション

＜ 分析法バリデーション：Analysis validationの目的 ＞

4. 食品中の主な栄養成分（ビタミン、ミネラル）の定量方法

日本標準食品成分表に採用されている定量法の概略

5. 定量分析（Quantitative Analysis）

5.1 定量分析法；検量線

5.1.1  絶対検量線法（Absolute Calibration Method） 

5.1.2  内部標準法（Internal Standard Method） 

5.1.3  標準添加法（Standard Addition Method） 

6. 食品中のミネラル定量法

6.1  原子吸光分析法（Atomic Absorption Spectrometry）

6.1.1  装置の構造・原理の概略 

6.1.2 原子吸光法の検出限界 

6.2  ICP発光分析法（ICP Atomic Emission Spectrometry） 

6.2.1 測定の原理の概略と検出限界 

6.2.2   ICP 光源の構造とプラズマ発生機構 

・ 理解度テスト


