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生化学分析および食品分析用テストコンビネーション
 

Ｆ-キット  グリセロール     製品番号  包装単位 

TC Glycerol      148 270   3×10 回 

 

UV テスト 
 ビール、マジパン、ワインなどの食品、化粧品、医薬品(溶液、

座薬など)、紙、ボール紙、煙草、生体試料(血清など)中のグリ

セロールの測定。 

 

分祈物 
 アルコール発酵の副産物であるグリセロールとその脂肪酸エ

ステル(グリセリド)は普遍的に天然に存在します。グリセロール

は高級ワインの成分であり、マジパン、煙草、化粧品の保湿剤

として用いられます。 

 

原理(文献 1) 
グリセロール＋ATP       L-グリセロール-3-リン酸＋ADP 

 

ADP＋PEP    ATP＋ピルビン酸 

 

ピルビン酸＋NADH＋H＋     L-乳酸＋NAD＋ 

 

特異性 
 本法はグリセロールに特異的です。ジヒドロキシアセトンは

この条件下では変換されません。 

 

感度と測定限界 
 測定感度は試料量 2.000ml を 340nm で測定した場合の吸光

度の最少変化量 0.005 に基づいており、グリセロール濃度 0.1 

mg/l(試料溶液)に相当します。 

測定限界は 0.4 mg/l です。最大試料量 2.000 ml で測定した場

合の吸光度変化量 0.020 から算出されます。 

 

直線性 
 1 回の測定で、グリセロール濃度 1 µg(0.4 mg/l、最大試料量

2.000ml を測定した場合)～40 µg(0.4 g/l、通常試料量 0.100ml

を測定した場合)の間に直線性があります。 

 

正確性 
 一つの試料を二重測定した場合、0.005～0.010 の吸光度の違

いが起きます。標準偏差値は測定範囲内で約 1～3%です。 

標準液  m=0.206 g/l  r=0.0047 g/l   R=0.0115 g/l 

グレープジュース: 

白    m=0.613 g/l  r=0.0138 g/l   R=0.g337 g/l 

赤    m=0.907 g/l  r=0.0251 g/l   R=0.0511 g/l 

ワイン: 

白    m=6.050 g/l  r=0.1154 g/l   R=0.5002 g/l 

赤    m=16.57 g/l  r=0.3166 g/l   R=0.1484 g/l 

トローチ m=1.482 g/100g r=0.0393g/100g  R=0.1484g/100g 

（文献 9 より） 

 

干渉物/誤差の原因 
 ATP とホスフォエノールピルビン酸の分解、ならびに空気中

の酸素による NADH の酸化はクリープ反応の原因となること

があります。 

 

キット内容 
ビン 1(3 本)：グリシルグリシンバッファー(pH7.4)、NADH(約

7 mg)、ATP(約 22 mg)、PEP(約 11 mg)を含む 

ビン 2：PK(約 240U)、LDH(約 220U)を含む懸濁液 

ビン 3：GK(約 34U)を含む懸濁液 

ビン 4：グリセロール標準液(測定のコントロール用。濃度算出

には必要ありません。) 

 

試料調製の一般的情報 
・無色透明、中性の液体試料をそのままあるいは希釈して、液

量 0.1 ml(最大 2.000ml まで)を測定してださい。 

・濁りのある溶液は、ろ過してください。 

・二酸化炭素を含む試料は、脱気(ろ過など)してください。 

・酸性の試料は、NaOH や KOH で pH 約 8 に調整してくださ

い。 

・強く着色した試料を希釈せず用いる場合は、ポリビニルポリ

ピロリドン(PVPP)で処理してください。 

・固形、半固形試料は粉砕またはホモジナイズし、水で抽出あ

るいは溶解してください。 

・蛋白質を含む試料は、Carrez 試薬で除蛋白してください。 

・脂肪を含む試料は、温水で抽出してください。 
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本法は、ドイツおよびスイスの食品法に収載されており、

ALVA、MEBAK、OIV により推奨されています 


