
メーカー：株式会社日立ハイテクサイエンス

型式 : LA8080

測定方式：ニンヒドリンポストカラム誘導体化法

測定可能なアミノ酸：4１種類

グルタミン酸、グルタミン、アスパラギン酸、アスパラ

ギン、バリン、ロイシン、イソロイシン、チロシン、

フェニルアラニン、トレオニン、セリン、グリシン、ヒ

スチジン、メチオニン、プロリン、タウリン、アラニン、

トリプトファン、リシン、アルギニン、γ-アミノ酪酸

ヒドロキシプロリン など

特殊なアミノ酸については、担当者と協議が必要です。

開放機器紹介

■機器の概要

アミノ酸分析装置は、食品原料や加工食品に含まれるアミノ酸を分析する装置です。食品中
のアミノ酸を分析することにより、味（旨味や甘味など）や栄養性（必須アミノ酸など）の科
学的評価を行うことができます。

■活用事例

■仕様・留意事項

アミノ酸分析装置

ふぐを原料とした魚醤油に含まれる旨味系アミノ酸含

有量を測定しました。

アスパラギン酸やグルタミン酸は旨味を呈するアミノ

酸として知られており、食品を評価する上で重要な指標

とされています。

新商品開発などにおいて、既存商品と比較することに

より、呈味の優位性を確認することができます。

活用例① 魚醤油中の旨味成分の定量

鶏肉中に含まれているアンセリン及びカルノシン含有

量を測定しました。

アンセリンやカルノシンは、抗酸化作用、緩衝作用、

抗疲労作用など、様々な機能性を有するイミダゾールジ

ペプチドです。

活用例② 鶏肉に含まれる機能性アミノ酸の定量 アンセリンのピーク

アスパラギン酸のピーク

グルタミン酸のピーク

m
V

時間(min)

カルノシンのピーク

お問い合わせ先：技術支援部 技術相談・支援室
電話：0836-53-5053 E-mail：soudan@iti-yamaguchi.or.jp

本機器は、（公財）JKAの
オートレースの補助を受けて
2024年度に整備しました。
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