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キーワード 

 ヘッドスペース 

 食用油 

 ループ 

 トラップ 

 マルチインジェクション 

 

 

装置 HS-20, GCMS-QP2020 

 

分析事例の紹介 

ヘッドスペース分析システム HS-20 による食用油の臭気成分の分析 
-ループ・トラップモードとマルチインジェクション回数の比較検討- 

 

はじめに 

 ヘッドスペース分析システム付きガスクロマトグラフ質量分析装置 HS-20, 

GCMS-QP2020 を用いて、食用油の臭気成分を分析した事例を紹介する。HS-20 は、

ループモードとトラップモードで分析することができる。図１に、ループ・トラップモ

ードの概念図を示す。ループモードでは、サンプルバイアル瓶の揮発性成分をループ管

に捕集し、GCMS で分析を行う。一方、トラップモードでは、トラップ管に揮発性成

分を吸着捕集し、加熱脱着して揮発成分を GC に導入する。揮発性成分を濃縮できるた

め、高感度で分析することができる。また、トラップモードでは、複数回のサンプリン

グが可能である（マルチインジェクション）。本事例では、食用油の臭気成分分析に対

して、ループ・トラップモードとマルチインジェクション回数を比較検討した。 

 

実験 

鶏の唐揚げを調理した食用油 400 μlをヘッドスペース分析用バイアル瓶に入れ、キ

ャップをクリンプし、測定用試料とした。トラップモードの分析条件を以下に示す。 

 

図１ (a)ループモードと(b)トラップモードの概念図 
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HS  

・トラップ管：TenaxTA 

・保温温度：40℃ 

・保温時間：20 min. 

・ﾄﾗｽﾌｧｰﾗｲﾝ温度：150℃ 

・ｻﾝﾌﾟﾙﾗｲﾝ温度 150℃ 

・ﾏﾙﾁｲﾝｼﾞｪｸｼｮﾝ回数：1~5 

GC 

・カラム：DB-WAX 

   (60m, 0.25, 0.25) 

・スプリット 5:1 

・オーブン温度： 

   40℃(2min)→ 10℃

/min →230℃(5min) 

MS 

・イオン源：250℃ 

・ｲﾝﾀｰﾌｪｲｽ温度：250℃ 

・スキャンモード： 

 35 ~ 400 m/z 

 

 

   

ループモードとトラップモードを比較するために、バイアル瓶の保温温度を低く設定し、

臭気成分の揮発を抑制した。 

 

結果 

 図１に、ループモードとトラップモードで測定した食用油の臭気成分のトータルイオ

ンクロマトグラムを示す。使用済み食用油の臭いの原因となるアルデヒド類が検出され

た（表１）。トラップモードは、ループモードと比較して、ピーク強度が顕著に増加し

た。また、ループモードでは検出されなかった微量成分が検出されたことから、トラッ

プモードの優位性が示された。 
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図１ 使用済み食用油ヘッドスペースのトータルイオンクロマトグラム。 

 

表１ 使用済み食用油の臭気成分 

ピーク No. 化合物名 

1 ブタナール 

2 ペンタナール 

3 ヘキサナール 

4 オクタナール 



                        Application Note, vol. 27, June. 2020. 

Advanced Instrumental Analysis Center, Shizuoka Institute of Science and Technology          3 

 

 図２は、トラップモード、マルチインジェクション回数 1~5 回で測定した食用油の

臭気成分のトータルイオンクロマトグラムである。マルチインジェクション回数に比例

して、ピーク強度が増加した。 
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図２ 使用済み食用油ヘッドスペースのトータルイオンクロマトグラム。 

 

 

まとめ 

 食用油の臭気成分分析に対して、ループ・トラップモードとマルチインジェクション

回数を比較検討した事例を紹介した。微量臭気成分の分析には、トラップモードに加え、

揮発性成分サンプリング時のマルチインジェクションが有効であることを示した。 
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