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１．はじめに 

アミノ酸はタンパク質の構成成分であり、

生命にとって重要な役割を担う成分です。

また、タンパク質に組込まれていない“遊

離アミノ酸”は、生理活性物質や代謝産物

として生体内の様々な生理作用に寄与する

成分であり、呈味成分でもあることから、

食品の品質評価や研究開発の観点からも重

要視されている成分です。  

当センターにおいても、L-グルタミン酸

をはじめとする呈味成分だけでなく、抑制

性の神経伝達物質として知られる“γ-アミ

ノ酪酸（GABA）”など、機能性アミノ酸

への関心が高まっています。そこで本稿で

は、当センターのアミノ酸分析装置につい

てご紹介します。  

 

２．アミノ酸分析手法について 

食品中のアミノ酸分析は主に、高速液体

クロマトグラフ（HPLC）により行います。

アミノ酸は特異的な吸収域や電気化学的な

特性がないことから、誘導体化により検出

可能な構造に変化させて分析を行います。

代表的な誘導体化の手法としては、ニンヒ

ドリン法や o-フタルアルデヒド法（OPA 法）

が挙げられます。  

ニンヒドリン法は、カラムで試料を分離

後に誘導体化を行う“ポストカラム誘導体

化法”となります。アミノ酸分析専用装置

が必要になりますが、誘導体化されるアミ

ノ酸の種類が多く安定性に優れていること

から、食品や生体試料の分析に広く使用さ

れている手法です。  

OPA 法は、誘導体化後の試料を注入して

分離を行う“プレカラム誘導体化法”とな

ります。ニンヒドリン法と比べると検出可

能なアミノ酸の種類が少なくなりますが、

蛍光誘導体化により検出感度が 10 倍程高く、

超高速分析により 1 試料あたりの分析時間

を大幅に短縮することができます。また、

ODS カラムを用いるため固体試料の抽出に

用いた有機溶剤の除去が不要となり、試料

抽出処理を簡便化できることから、当セン

ターでは OPA 法による「Nexera X2 自動プ

レカラム誘導体化アミノ酸分析システム

（㈱島津製作所）（図１）」を用いていま

す。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

３．誘導体化の原理と分析クロマトグラム 

OPA による誘導体化の反応式を図２に示

します。NH2 基をもつ一級アミノ酸は、ア

ルカリ雰囲気にチオール基（本法ではメル

カプトプロピオン酸）が存在する環境下で、

OPA と反応して蛍光物質に誘導体化されま

す 1)。 

 

 

 

 

 

 

 

 

当センターのアミノ酸標準試料(24 成分)

の分析クロマトグラムを図３に示します。

プロリン以外のアミノ酸は一級アミノ酸の

ため OPA と反応しますが、二級アミノ酸

であるプロリンは OPA とは反応しないこと

から、本法では“クロロぎ酸 9-フルオレニ

ルメチル（FMOC）”を誘導体化試薬に併

用しています。また、二級アミノ酸は一級

アミノ酸とは検出波長が異なるため、13 分

以降は波長を切り替えて測定しています。  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食品のアミノ酸分析について  

図１ 当センターのアミノ酸分析装置  

図３ アミノ酸標準試薬のクロマトグラム 

図２ OPA による誘導体化の反応式  
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４．おわりに 

近年では、分析装置の高度化などに伴い、

本稿でご紹介した分析手法の他にもLC-MS

を用いた分析手法など、様々な分析手法が

開発されています。アミノ酸分析は装置ご

とに特徴が異なり、検出可能なアミノ酸の

種類や感度等も異なることから、分析の目

的によっては装置の選択が必要になるケー

スがあります。  

 

当センターでは主に、図3に示す24種類の

アミノ酸標準試薬を用いて分析を行ってい

ますが、その他にも茶に多く含まれる“テ

アニン”など個別に対応可能な成分もあり

ます。分析のご相談の際は、お気軽にお問

合せ下さい。 
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