
GlDH 

ジアフォラーゼ 

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  Ｌ-グルタミン酸    製品番号  包装単位 

TC L-Glutamic Acid     139 092   3×12 回 
 

比色法 
 肉、魚、果物、野菜、スープ、スパイス、ソースなどの食品、

医薬品、生体試料（血液など）中の L-グルタミン酸の測定。 

 

分析物 
 L-グルタミン酸はほとんどの蛋白質に多く存在し、そのナト

リウム塩（グルタミン酸ソーダ、MSG）は調味科として汎用さ

れます。 

 

原理（文献 1） 
L-グルタミン酸+NAD++H2O       2-ｵｷｿｸﾞﾙﾀﾙ酸+NADH+NH4

+ 

 

NADH+INT+H+                 NAD++フォルマザン 

 

特異性 
本法は L-グルタミン酸に特異的です。 

 

感度と測定限界 
 測定感度は吸光度 0.005に基づいており、試料量 2.000 ml を

測定した場合、L-グルタミン酸濃度 0.06 mg/l（試料溶液）に

相当します。 

測定限界は 0.2 mg/l です。最大試料量 2.000 ml を測定した

場合の吸光度変化量 0.020 に由来しています。 

 

直線性 
1回の測定においてL-グルタミン酸0.4μg（すなわち0.2mg/l、

最大試科量 2.000 ml で測定）～14μg（すなわち 0.07 g/l、試

料量 0.200 ml で測定）の間にあります。 

 

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

いが生じる可能性があります。 

標準偏差値は測定範囲内で約 1～2％です。 

細挽ポークソーセージの分析（文献 4）: 

x=0.13 g/100 g r=0.01 g/100 g  S(r)=±0.0035 g/100 g 

        R=0.013 g/100 g S(R)=±0.0047 g/100 g 

パルプの分析（文献 4）: 

       r=0.08 g/100 g  S(r)=±0.03 g/100 g 

        R=0.011 g/100 g S(R)=±0.04 g/100 g 

 

干渉物/誤差の原因 
高濃度のアンモニウムイオンは反応を遅くします。試料中の

高濃度の還元物質（L-アスコルビン酸、亜硫酸）は、開始酵素

（GlDH)の添加時より以前にクリープ反応を引き起こします。 

 

キット内容 
ビン 1：リン酸カリウム/トリエタノールアミンバッファー(pH

約 8.6)、Triton X-100 を含む溶液 

ビン 2 (3 本)：ジアフォラーゼ (約 4U)、NAD (約 28mg)を含む

凍結乾燥物 

ビン 3： INT を含む溶液 

ビン 4：GlDH (約 1080 U)を含む溶液 

ビン 5：L-グルタミン酸標準液（測定のコントロール用。濃度

の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 0.2 ml（最大 2.000ml まで）を測定してください。 

・濁った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。 

・固形、半固形試料は粉砕するかホモジナイズし、水で抽出も

しくは溶解してください。 

・蛋白質を含む試料は、過塩素酸で除蛋白処理してください。 

・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、MEBAK により推奨されています。 


