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異物の事例①   ～太刀魚から動物の歯のようなものが出てきた～ 

形態観察：異物が歯や骨、または別の物かを調べるため、肉眼と実体顕微鏡(図 2)で外観(図 3)

や切断した内部(図 4)の観察を行いました。 

分析方法：異物に含まれる成分(カルシウム、鉄など)を蛍光 X 線分析装置(図 5)で測定しまし

た。太刀魚の骨を対照品としました。 

検査結果：異物を観察したところ、歯の特徴は確認できず、外観が骨腫に似ていました。また、

異物の主成分はカルシウムとリンで、検出した成分の種類や割合が太刀魚の骨と似

ていました。 

 

 

 

 

図 2 実体顕微鏡 
図 5蛍光 X線分析装置 図 3 異物 

1cm

図 4 異物(切断) 

1cm

異物の事例②   ～ハンバーグからプラスチックのような異物が出てきた～ 

形態観察：肉眼と実体顕微鏡で異物(図 6)と対照品の外観の観察を行いました。 

分析方法：異物の素材を調べるため、赤外分光光度計(図 7)で測定を行いまし

た。製造所に異物に似たプラスチック製品(ペンのキャップなど)が

あり、それを対照品としました。 

検査結果：異物と対照品を観察したところ、異物は2片が透明で3片がやや

白色であり、一方、対照品のキャップは透明な部分とやや白色の

部分がありました。また、異物と対照品の素材はどちらも透明な

部分がスチレンとアクリロニトリル共重合体で、やや白色の部分

がポリプロピレンでした。 
図 7  赤外分光光度計 

図 6  異物(5片) 

3mm 

インに虫やごみが落下した、長期間の保存で食品中の成分が結晶化したなどがあげられます。 

異物の検査は、異物の素材や成分を明らかにし、対照品と同じものか調べることが原因究

明のカギとなるため、複数の分析機器を使って測定します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

この事例では、異物は太刀魚の骨腫と考えられました。太刀魚や鯛などの魚では、骨成分

が異常沈着してこのような腫瘍ができることがあるようです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

この事例では、異物とキャップの素材が一致したため、キャップが肉に混入し粉砕された

ことが原因と考えられました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

異味の検査    

異臭の検査    

異味の事例   ～じゃがいもを食べたら苦みとえぐみがした～ 



３

異物の事例①   ～太刀魚から動物の歯のようなものが出てきた～ 
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異味に関する相談には、苦い、えぐみがある、変な味がするなどがあります。原因には、

苦みやえぐみのある物質が食品に入った、野菜などの中で苦みやえぐみのある成分が作られ

た、変敗してしまったなどがあげられます。 

異味の検査では、何が異味の原因物質か予測して、食品中からその成分をうまく取り出し、

取り出した成分が異味の原因となるか確認することが原因究明のカギとなります。しかし、

食品中には様々な物質が含まれるので、目的の成分を取り出すことは容易でなく、取り出し

た成分が異味の原因か確認できないこともあります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

未成熟のじゃがいもや表面が緑化したじゃがいもはソラニン類を多く含む可能性がありま

す。表面が緑化していたら皮を厚くむき、苦みやえぐみを感じたら食べるのをやめましょう。 

 

 

異臭に関する相談には、シンナー臭や消毒臭、プラスチック臭がするなどがあります。原

因には、果物が熟しすぎて酢酸エチル(シンナーのような臭い)が発生した、次亜塩素酸などの

消毒薬が付着していた、耐熱性のないプラスチックを加熱したために臭いが移ったなどがあ

げられます。 

 異臭の検査では食品から揮発する成分を分析します。人の嗅覚の方が機器よりも鋭敏に感

じる臭い成分が多いため、異臭は感じるものの機器では検出できない場合があります。また、

異臭が発生した原因を探るため、異臭が発生した状況を再現してそれを対照品として検査す

る場合があります。 

異味の検査    

異臭の検査    

異味の事例   ～じゃがいもを食べたら苦みとえぐみがした～ 

分析方法：じゃがいもを食べて苦みやえぐみを感じた場合、ソラニンなどが原

因と予測されるので、相談品(図 8)と対照品(市販のじゃがいも)に含

まれるソラニン類(α-チャコニン、α-ソラニン)の量を高速液体クロ

マトグラフ(図 9)で測定しました。 

検査結果：皮をむき、可食部を外側と中心部に分け、ソラニン類を抽出して測

定したところ、相談品の外側から対照品の外側より高濃度のα-チャ

コニンとα-ソラニンを検出しました。 

相談品と対照品の中心部からはソラニン類は検出されませんでした。 
図 9 高速液体 
クロマトグラフ 

図 8 相談品 




