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食品中のコリン分析法について 

 

 

はじめに 

コリンは，生体内で多くの重要な役割を果たす栄養成分であり，人体の健康維持に欠かせな

い化合物です 1)，2)。コリンを構造の一部として含み，リン脂質(レシチン)であるホスファチジ

ルコリンは，細胞膜の主要な構成成分であり，細胞の構造を正常に保つ役割を果たします。ま

た，コリンは神経伝達物質であるアセチルコリンの前駆物質でもあります。アセチルコリンは，

神経筋接合部での筋肉の収縮や，中枢神経系での記憶などの機能に関与しています。さらに，

コリンは肝臓での脂質代謝にも重要です。コリンが不足すると，脂質の代謝が正常に行われず，

肝臓に脂肪が蓄積して脂肪肝を引き起こす可能性があります。また，コリンは生合成される量

が少ないため，食事から摂取する必要があります。アメリカでは日常摂取量の調査が進められ

ており，食事摂取基準において 1 日当たりの適正摂取量(成人男性：550 mg，成人女性：425 mg)

が設定されています 3)，4)。日本でも同様に食事摂取基準の設定を行う場合，まずは日常摂取量

の調査を行うことが望まれますが，日本の食品のコリン含量について，データベースがないた

め，日常摂取量の調査を行うことが難しいのが現状です。データベース化するためには，国内

の多くの食品を簡便に正確に測定する分析法が必要です。 

本稿では，食品中のコリンの形態と量について解説した後，一般的なコリンの分析法と，弊

財団が新たに開発した分析法についてご紹介します。 

 

食品中のコリンの形態と量について 

食品中のコリンは遊離のコリンと結合体であるコリンエステルの形で存在することが分か

っています。コリンエステルとして，ホスホコリン，グリセロホスホコリン，ホスファチジル

コリン，スフィンゴミエリンなどが挙げられます(図-1 参照)。アメリカ合衆国農務省(United 

States Department of Agriculture, USDA)では，一般的な食品中の遊離コリン，コリンエス

テルおよび総コリンの含有量についてデータベース化しています 5)。基本的には動物性食品に

総コリン量が多く，その中でも卵や鶏レバーはホスファチジルコリンの割合が多いことが USDA

の結果より確認されています。また，サーモンはホスファチジルコリンだけではなく，グリセ

ロホスホコリンの割合が多いことが特徴的です。一方で，植物性食品のトマトは総コリン量が

少ないですが，遊離のコリンやホスホコリンの割合が多いことが分かっています。紹介した食

品の総コリン量および構成するコリンエステルの割合は以下の図-2 の通りです。食事から摂取

されたこれらのコリンエステルは胃での消化や膵液に含まれる酵素により分解され，遊離のコ

リンとして吸収されると考えられています 6)。  
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図-1 食品中に含まれるコリンの主な形態 

 

 

図-2 代表的な食品の総コリン量および構成するコリンエステルの割合 5) 
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食品中の一般的なコリンの分析法について 

食品中の総コリン量の分析は主に 2 つのアプローチが取られます(表-1 参照)。アプローチ

①は，総コリン量に対して各コリンエステルの割合を確認することができますが，各化合物の

標準品および内標準物質を用意する必要があり，コストがかかります。また，それぞれの化合

物を分別して測定する必要があるため，作業が煩雑になります。一方，アプローチ②は各コリ

ンエステルの割合を知ることはできませんが，酸加水分解のステップが完了すれば遊離コリン

を測るだけなので，コストを削減し，簡便な作業で総コリン量を測定できます。しかし，現状

の酸加水分解条件では，ホスホコリンなどの一部のコリンエステルの分解が不十分であること

が分かっており，この方法は粉乳などの一部の食品に限られています。 

 

表-1 食品中の総コリン量の分析に用いられる主なアプローチと特徴について 

アプローチ 総コリン量の求め方 メリット デメリット 

① 

(USDA) 

遊離コリンおよび個別コ

リンエステルをそれぞれ

測定し，計算値として総

コリン量を算出する 

コリンエステルの 

割合が分かる 
高コスト・煩雑 

② 

(AOAC) 

コリンエステルを酸加水

分解し，遊離コリンに変

換して測定し，総コリン

量とする 

低コスト・簡便 

コリンエステルの 

分解不足により 

食品群が限定的 

 

コリンエステルの酸加水分解に焦点を当てた新規分析法の開発について 

これまでに AOAC において採用されている酸加水分解条件として，硝酸とマイクロウェーブ

を用いた方法や，塩酸とウォーターバスを用いた方法があります 7)，8)。弊財団では，食品に含

まれる主要なコリンエステルを十分に分解するための酸加水分解条件の最適化を目指し，幅広

い食品に適用できるように検討を行いました。その結果，薄い濃度の塩酸(0.055 mol/L)とオ

ートクレーブを用いた長時間(8 時間)の酸加水分解処理で，ホスホコリン及びそれ以外のコリ

ンエステルを完全に加水分解する条件を見出し，液体クロマトグラフ-質量分析計(LC-MS)で測

定する新規分析法を開発いたしました 9)。この分析法は，従来の方法に比べて用いる酸の濃度

が薄く，酸加水分解時の作業安全性に優れます。また，遊離となったコリンを感度や選択性に

優れる LC-MS を用いて測定することにより，低含量の食品でも簡便かつ正確に測定することが

できるようになりました(表-2 参照)。 

 

表-2 開発した新規分析法の特徴及び AOAC の方法と比較した利点 

方法  酸加水分解条件  安全性  適用範囲  

AOAC  
硝酸とマイクロウェーブまたは， 

塩酸とウォーターバスを用いて加水分解  
△ 

△ 

(食品群が粉乳など限定的 ) 

新規分析法  塩酸とオートクレーブを用いて加水分解  〇 
◎ 

(様々な食品に適用可能 ) 
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おわりに 

将来，日本において食事からのコリンの摂取量調査や食事摂取基準を設定することになれば，

多くの食品の総コリン量を正確に効率よく測定する必要があります。開発した新規分析法は，

幅広い食品を簡便に正確に測定することができるため，データベース化にも最適です。 

本法での食品中のコリンの分析は 2023 年の 11 月から受託を行っております。ご興味のある

方はお気軽にご連絡いただけると幸いです。 
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