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（様式第６号） 

令和 4年度仙台市既存放射光施設活用事例創出事業（トライアルユース） 

事例報告書 
１ 課題名 

〈課題名〉放射光の蛍光 X線分析でニンニクのにおい成分の変化をその場分析する 

 

２ 測定にあたっての体制（社外委託先を含め記載） 

東北大院農学研究科、九州シンクロトロン光研究センターが全面的なサポートをいただき、福島

県食品産業協議会、福島県ハイテクプラザが協力することで、各団体の会員事業者の理解が深ま

り、放射光を積極的に利用しようとする意識の醸成に繋がることが期待されます。測定にあたっ

ての体制詳細につきましては＜図１＞をご参照ください。 

 

測定体制＜図１＞ 

 

 

 

３ 背景と測定目的 

○背景 

ニンニクの独特な香りは、ニンニクを楽しむためには不可欠なものです。ニンニクの香りの元

となるアリシンが少ない無臭ニンニクがありますが、ニンニクはニンニクとしての風味を求めら

れる場合が多く、普通のニンニクの方が大きい需要があります。一方で、問題とされるのは食べ

た後のニンニク臭であり、これは速やかに消えてもらいたいものです。弊社が開発した『食後消

臭化にんにく』は、食べる前にはしっかりとしたニンニクの香りがあり、食べた後にはニンニク

臭がないという画期的な商品です。 

 

食後消臭液は食物繊維を主成分とするものですが、ニンニクの香りはしっかりあるので単なる

吸着作用による効果ではなく、ニンニクの香りの元となるアリシンが食後消臭液の中では悪臭物

質に変化しないのではないかという仮説を立てています。いろいろな方法でこの仮説を検証して

みようとしましたが、直接的に証明できる方法はありませんでした。 
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消臭メカニズム仮説＜図２＞ 

 

 

○目的 

ニンニクのにおい成分は、アリインを出発とするイオウ化合物とセレン化合物です。アリインは

無臭ですが、調理などで細胞が破壊されると酵素（アリナーゼ）が活性化し、ニンニクの香りを

持つアリシンに変化します。アリシンは時間が経つと悪臭成分であるアリルスルフィド類に変化

します。セレンは独特の匂いを持つセレノメチオニンなどの形態で存在しています。食後消臭液

の中でアリインやアリシン、セレン化合物が何に変化しているのかを、食後消臭液の中に入った

まま調べることができれば作用メカニズムを解明できますが、そのような手法はありません。 

 

 

 

４ 測定方法（測定手法、測定セットアップ、使用ビームラインなど） 

測定の内容とサンプル①＜図3＞ 

 

 

○これまでの取組み状況 

これまでに、大学との共同研究などを通してにおい成分の分析を行ってきました。しかし、い

くつか問題がありました。 
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ニンニクの匂い成分の一般的な分析方法は HPLC やガスクロマトグラフィーで行いますが、

食後消臭液の中にある状態で分析することはできませんでした。 

ニンニク臭は短時間で変化してしまいますので、サンプルの前処理などに手間をかけられませ

ん。 
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５ 結果及び考察（代表的なグラフや図を用いて分かりやすく説明すること） 

 

 

 

 

 

測定結果① 硫黄化合物 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

イオウの状態の違いで 

異なる特徴のパターンが得られた。 

 

蛍光のパターンから 

試料中のイオウの状態を 

同定することも可能かもしれない。 

システイン（粉末） 

カゼイン（粉末） 

硫酸アンモニウム（液体） 



6 

 

 

 

測定結果② ニンニクのにおい物質 

ｱﾘｲﾝ（無臭） 

 

 

 

 

ｱﾘｼﾝ（ニンニクの香り） 

 

 

 

ｱﾘﾙﾒﾁﾙｽﾙﾌｨﾄﾞ（ﾆﾝﾆｸ臭） 

 

 

 

ｱﾘﾙﾒﾁﾙｼﾞｽﾙﾌｨﾄﾞ（ﾆﾝﾆｸ臭） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ニオイの成分ごと

に異なる形状のデ

ータが得られた。 

 

各成分のデータを

基準としてニンニ

クに含まれる成分

の同定が可能にな

るかもしれない。 
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測定結果③ 食品の測定 

① １㎜厚にスライス 

したニンニク 

                                 ポリイミドフィルム 

 

 

                                 サンプル 

                                

 

 

 

 

 

 

 

 

 

② チューブニンニク 

 

③ チューブワサビ 

 

④ タマネギスライス 

            穴をあけた金属板 

 

 

 

アリイン（無臭） 

アリシン（ﾆﾝﾆｸの香り） 

アリルメチルスルフィド（ﾆﾝﾆｸ臭） 

アリルメチルジスルフィド（ﾆﾝﾆｸ臭） 

 

スライスニンニク 

 

 

       チューブニンニク 

 

       スライスタマネギ 

   

            ワサビ 

 

 

 

 

SAGA-LS の瀬戸

山寛之博士に食品

を測定するための

セルを作製してい

ただきました。 

食品に含まれる濃度のイオウ化合物も

化学状態を調べることができた。 

ニンニク、タマネギ、ワサビで、含ま

れるイオウの状態が違うことが検出で

きた。 
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６ 今後の課題 

本事業の成果 

・放射光のエックス線蛍光分析で、硫黄の化学状態を分析できることが分かりました。 

 

・食品中に含まれる濃度のイオウの状態も区別できることから、食品分析に活用できそうです。 

 

・今後は、実際の商品、原材料、各製造プロセスのニンニクを評価して、食後消臭化ニンニクの

消臭化メカニズムの解析を目指したいと思います。 

 

７ 参考文献 

 

 


