
●乳加工食品の全窒素(たんぱく質)測定例 

       （ SUMIGRAPH Model NC-220F ） 
 

[概  要] 

 食品および食品原料中のたんぱく質は、栄養評価や原材料・製品の品質評価に加え、取引条件に関係する

など、極めて重要な分析試験項目のひとつです。そのたんぱく質は、一定の割合で窒素元素を含有し、それ

以外の食品構成成分は窒素元素を含まないことから、全窒素量を測定し、一定の係数（たんぱく換算係数）

を乗じて粗たんぱく質として求めています。 

現在、全窒素量は湿式ケルダール法で分析されていますが、分析試験の迅速性、操作の簡便性さらには安

全衛生など種々の問題点が指摘されています。このたび弊社は上記課題・問題点を解決する改良デュマ法｛酸

素循環燃焼方式「ＳＵＭIＧＲＡＰＨ ＮＣ－２２０Ｆ」｝の開発に成功し、全窒素量（たんぱく質）の迅速

かつ高精度測定を可能としました。 

今回、市販のチーズ、バター、マーガリンおよび粉ミルクを入手し、５００ｍｇ水準での全窒素測定例を

ご紹介いたします。 

 

[原 理] 

 試料を反応管 14 内で酸素ガスを循環させなが

ら燃焼・酸化させ、窒素成分は窒素酸化物等に、

炭素成分は CO2 に変換します。その窒素酸化物等

および CO2 ガス等の均一化された燃焼ガスを計量

管 18 で分取し、還元後、水分などの不要な成分を

除去し、TCDガスクロマトグラフ 6、7で全窒素お

よび全炭素として検出定量します。 

  

［ ＳＵＭＩＧＲＡＰＨの流路概略図 ］ 

[条 件] 

 ● 測定装置：ＳＵＭＩＧＲＡＰＨ「ＮＣ-２２０Ｆ」 

 ● 測定方法：ＭＥＴＨＯＤ「Ｌ×Ｌ」 

 ● 試 料 量：５００ｍｇ水準（石英濾紙敷き石英ボート中に採取） 

 ● 使用天秤：感量０.１ｍｇのマクロ天秤 

 ● 反応温度：８７０℃設定 

 ● 還元温度：６００℃設定 

 ● サイクル：ＰＵＲＧＥ/ＰＵＭＰ/ＭＥＡＳ＝６０/２００/１００sec 

 ● 定量校正：BLANKと Aspartic acid ５００ｍｇ水準の２点検量線 
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[測定例] 

市販品のチーズ、バター、マーガリン、粉ミルク約５００ｍｇを石英ボート（石英濾紙敷き）中に採取

し、マクロ天秤にて精秤後、測定した全窒素測定結果を下表に示します。 

 高濃度の脂肪分を含む試料は、ケルダール分解が極めて困難であるため、ケルダール窒素（KJ-N）測定

値はやや低めの傾向となります。 

 

 試 料 
試料量 

ｍｇ 

全窒素測定値（％） ＫＪ-Ｎ 

％ 測定値 平均値 ＣＶ％ 

Aspartic acid 

（校正） 

526.0 10.51    

516.3 10.52    

515.1 10.52 10.52 0.05  

517.4 10.52    

プロセスチーズ 

530.3  3.470    

501.1  3.462    

500.2  3.470  3.466 0.13 3.43 

521.9  3.461    

バター 

510.8  0.053    

528.2  0.053  0.054 1.04 0.04 

511.2  0.054    

519.0  0.054    

マーガリン 

522.0  0.075    

515.2  0.075    

523.1  0.074  0.074 1.56 0.06 

519.0  0.075    

粉末ミルク A 

 

518.8  1.220    

514.2  1.211    

518.6  1.215  1.214 0.34 1.21 

513.7  1.212    

粉末ミルク B 

 

519.7  0.700    

514.0  0.692    

522.0  0.698  0.698 0.65 0.70 

514.2  0.702    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

当社ホームページ ：https://www.scas.co.jp/ 
技術事例 ：https://www.scas.co.jp/technical-Informations/technical-news/  
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