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Scheme 1-1
Ａ．食品混合物中のフタル酸エステル類試験法

試料（ホモジネート）50g （ドレッシング及びマヨネーズは試料量 5g）

サロゲート添加
アセトニトリル100mL×２（２回目の抽出で固まった場合は水を加える ）．
ホモジナイズ各１分
遠心分離 3000rpm、５分

上澄液（300mL容分液ろうと）
食塩７ｇ
機械振とう（５分）

アセトニトリル層 水層

アセトニトリル飽和n-ヘキサン 40mL
機械振とう（５分）

アセトニトリル層 水層
減圧乾固
10mL容スピッツに移し替える
n-ヘキサン５mL×２
振とう（手振り，30秒）

ヘキサン層 水層または沈殿物
フロリジル＋PSAカラム
（フロリジルPR 1～2g＋PSA 500mg＋Na SO 1～2g，n-ヘキサンで充填）2 4

5%アセトン／n-ヘキサン 10mL（フロリジル2gの場合は20mL）で溶出
溶出液

減圧濃縮
n-ヘキサンで２mLに定容

試験液

Scheme 1-2
Ｂ．日本酒・ワイン試験法

試料（液体）100g

サロゲート添加
食塩 15ｇ
ヘキサン100mL×２
機械振とう（５分）

ヘキサン層 水層

無水硫酸ナトリウム 20ｇ
１５分間放置
グラスフィルターでろ過（無水硫酸ナトリウムを20mLのヘキサンで洗浄）
減圧乾固
n-ヘキサン５mL×２

フロリジル＋PSAカラム
（フロリジルPR 1g＋PSA 500mg＋Na SO 1g，n-ヘキサンで充填）2 4

5%アセトン／n-ヘキサン 10mLで溶出
溶出液

減圧濃縮
n-ヘキサンで２mLに定容

試験液



- 36 -

Scheme 1-3
Ｃ．ビール試験法

試料 約50ml
超音波脱気 １５分

秤量 20g

サロゲート添加
エクストレルート20に負荷
放置（１０分）
酢酸エチル 100ml

減圧乾固
n-ヘキサン５mL×２

ヘキサン層 水層

フロリジル＋PSAカラム
（フロリジルPR 1g＋PSA 500mg＋Na SO 1g，n-ヘキサンで充填）2 4

5%アセトン／n-ヘキサン 10mLで溶出
溶出液

減圧濃縮
n-ヘキサンで２mLに定容

試験液

Scheme 1-4
Ｄ．バター、マーガリン、ファットスプレッド試験法

試料 2g （湯せんで融かす）

サロゲート添加
アセトン 100mL×２
機械振とう（５分）
ろ過（グラスフィルター）

ろ液 残さ（捨てる）

減圧濃縮
10%塩化ナトリウム溶液 50mL
酢酸エチル／n-ヘキサン(1:2) 50mL×2
機械振とう（５分）

有機層 水層（捨てる）

無水硫酸ナトリウム 10g
ろ過（グラスフィルター）
減圧乾固
n-ヘキサン 10mL
n-ヘキサン飽和アセトニトリル 20mL×３
機械振とう（５分）

アセトニトリル層 ヘキサン層（捨てる）
減圧乾固
n-ヘキサン５mL×２

フロリジル＋PSAカラム
（フロリジルPR ２g＋PSA 500mg＋Na SO 1g，n-ヘキサンで充填）2 4

5%アセトン／n-ヘキサン 20mLで溶出
溶出液

減圧濃縮
n-ヘキサンで２mLに定容

試験液
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Scheme 1-5
Ｅ．植物油試験法

試料 2g

サロゲート添加
ヘキサン 20mL
n-ヘキサン飽和アセトニトリル 30mL×３
（これらの溶媒を使って100mL容分液ろうとに移す）
機械振とう（５分）

アセトニトリル層 ヘキサン層（捨てる）

10%塩化ナトリウム溶液 250mL
n-ヘキサン 100mL×2

機械振とう（５分）

ヘキサン層 水層

無水硫酸ナトリウム 20g
減圧乾固
n-ヘキサン５mL×２

フロリジル＋PSAカラム
（フロリジルPR 2g ＋PSA 500mg＋Na SO 1g，n-ヘキサンで充填）2 4

5%アセトン／n-ヘキサン 20mLで溶出
溶出液

減圧濃縮
n-ヘキサンで２mLに定容

試験液

Scheme 1-6
Ｆ．粉ミルク、チョコレート、ビスケット、チーズ、スナック菓子、カップ麺、フリー

ズドライ食品試験法

試料 粉ミルク20g、その他の食品5g

サロゲート添加
アセトニトリル100mL×２
ホモジナイズ各１分
遠心分離 3000rpm、５分

上澄液（300mL容分液ろうと）

アセトニトリル飽和n-ヘキサン 40mL
機械振とう（５分）

アセトニトリル層 ヘキサン層

沈殿が生じたら、グラスフィルターでろ過

減圧乾固
n-ヘキサン５mL×２

フロリジル＋PSAカラム
（フロリジルPR ２g＋PSA 500mg＋Na SO 1g，n-ヘキサンで充填）2 4

5%アセトン／n-ヘキサン 20mLで溶出
溶出液

減圧濃縮
n-ヘキサンで２mLに定容

試験液
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Scheme 1-7
Ｇ．牛乳、アイスクリーム試験法

試料 牛乳は10g、アイスクリームは5g

サロゲート添加
水 40mL
エタノール 50mL
シュウ酸ナトリウム 0.5g
エーテル・ヘキサン混液(1:1) 50mL
振とう 5 min
分液（分かれない場合は遠心分離 1500rpm, 5min）
エーテル・ヘキサン混液(1:1) 25mLｘ２

有機層（３回分） 水層
捨てる

無水硫酸ナトリウム20gで脱水
グラスフィルターでろ過（ヘキサン20mlで残さを洗浄）
減圧乾固
アセトニトリル 100mL
アセトニトリル飽和ヘキサン 20mL
振とう 5min

下層 上層
減圧乾固 捨てる
n-ヘキサン５mL×２

フロリジル＋PSAカラム
（フロリジルPR 2g＋PSA 500mg＋Na SO 1g，n-ヘキサンで充填）2 4

5%アセトン／n-ヘキサン 20mLで溶出
溶出液

減圧濃縮
n-ヘキサンで２mLに定容

試験液


