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Introduction
近年、黒毛和牛はその風味の良さから世界的に高い評価を受けており、特に加熱調理時に生じる
ピーチやココナッツ様の甘い香りが特徴である。この香りの主な要因はラクトン類であり、本研究
ではそれらの牛肉中での局在をイメージング質量分析（IMS）によって可視化することを目的とした。
揮発性の高いラクトン類を安定的に検出するためにGirard’s-T試薬による誘導体化を行い沸点上昇と
イオン化効率の向上を図った。

Fig.2
ラクトンの誘導体化

Fig. 3
ラクトンの同定

Experiment of IMS

Fig.1 IMS結果（牛肉切片）

H&E stain IMS result
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Table.1
誘導体化ラクトンの安定性評価結果
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Sample : Japanese Black steer (31.6 months of age) , the longissimus thoracis muscle 

Section : frozen coronal sections ( 10 µm )

Derivatization reagent : GirT(60 mM) / 20% Acetic acid ; 200 µL 
Matrix for IMS : DHB (15 mg/mL ; 6 mL ）
Target molecules : γ-nonalactone, γ-decalactone and γ-undecalactone
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オレイン酸は筋肉に局在

切片上でのMALDI MS/MS 結果誘導体化後は不揮発性

Conclusion
本研究ではGirard’s-T試薬による誘導体化を通してラクトン類の沸点を上昇させ、真空環境下でも安定して
検出できる条件を確立した。誘導体化イメージング質量分析により、牛肉中のラクトン類は主に筋肉内
脂肪に局在していることが明らかになった。一方で、ラクトンの前駆体とされるオレイン酸は主に筋肉に
存在しており、ラクトンへの迅速な変換がされており、遊離オレイン酸としては少ないことが示唆された。
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Table 1. Comparison of detectable time between GirT-labelled lactones and

non-derivatization lactones 

Signal-to-Noise Value for Derivatized Standard lactones

0min 60min

target Non-Derivatization GirT-labelled Non-Derivatization GirT-labelled

γ-nonalactone 123±61 305±121 51±32 322±155

γ-decalactone N.D. 37±18 N.D. 75±31

γ-undecalactone N.D. 103±41 N.D. 88±39

イオン化：0, 60minどちらも非誘導体化に比べ、誘導体化ラクトンのほうがS/N比が高い。

→イオン化が向上した

安定性：γ-nonalactoneについて、非誘導体化は60minで減少。誘導体化は変化なし。

→時間経過後も安定して検出が可能 安定性

イオン化
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