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 株式会社 J-オイルミルズ（東京都中央区、代表取締役社長:八馬史尚、以下「当社」）は、東北大学農学研究科と共同で取り

組んでいる油脂中の酸化物の分析について、新たな手法を確立することに成功し、その研究成果が、学術誌「Food Chemistry」

に掲載されました。 

油脂中には様々な抗酸化物質が含まれていますが、その挙動を把握する

ことは困難です。今回の研究では、油脂に含まれる代表的な抗酸化物質で

あるトコフェロール（ビタミン E）が酸化されて生成する、ごく微量なトコ

フェロールヒドロペルオキシドおよびトコフェリルキノンの分析を、タン

デム四重極型質量分析計を用いて確立することに成功しました。 

本研究により、これまで詳細に把握できていなかった油脂中の抗酸化物

質の挙動が把握できるようになり、このことは脂質の酸化の理解ならびに

制御に重要な知見であると考えています。 

 

タイトル：Analysis of oxidation products of -tocopherol in extra virgin olive oil  

using liquid chromatography-tandem mass spectrometry. 
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■学術誌「Food Chemistry」について                                       

Food Chemistry は 1976 年に創刊された査読付きの学術誌で、主に食品化学、食品生化学、食品分析などの研究成果が掲載さ

れる。 

 

■Ｊ-オイルミルズ 油脂イノベーション共同研究講座の取り組みについて                         

当社は 2019 年 4 月から 2022 年 3 月まで、東北大学大学院農学研究科と食用油の酸化に関する共同研究講座（Ｊ-オイルミ

ルズ 油脂イノベーション共同研究講座）を開講しています。 

本共同研究講座では、油脂の酸化によって生成する過酸化脂質やそれらから生じる二次酸化生成物を対象として新たな分析

技術を確立することで、油脂の様々な酸化反応で生成される成分を把握することを第一目的としており、さらに、酸化によっ

て発生する事象のキーポイントを理解して制御すべきポイントを明らかにし、油脂の新たな応用可能性を探索することを第二

の目的として取り組んでいます。本取り組みにより、これまで見出されていなかった油脂の活用手法および新技術開発の提供

を可能にすることで、さらなる油脂資源の有益利用に貢献してまいります。 

 

 

 

東北大学との共同研究の成果が 
学術誌「Food Chemistry」に掲載されました 

～産学連携で食用油の酸化と制御技術を研究し、さらなる油脂資源の有益利用へ～ 
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