
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  D-グルコース／果糖／ショ糖   製品番号  包装単位

TC Sucrose/D-Glucose/D-Fructose    716 260   各 20 回 
 

β-フルクトシダーゼ 

HK 

G6P-DH 

UV テスト 
 果実、野菜、肉、乳製品、蜂蜜、ビール、ワインなどの食品、

紙、医薬品、煙草、生体試料中のシュークロース、D-グルコー
ス、D-フルクトースの測定。 
 
分析物 
 シュークロースは植物の代謝の中心的な位置を占めていま

す。砂糖きびや甜菜からの分離は経済的な強い興味をもたれて

います。シュークロースが分解、転化された場合、D-グルコー
スや D-フルクトースが形成されます。シュークロースは食品中
の重要な成分で、それは貨幣的な価値だけでなく、重要な甘味

剤としてです。 
D-グルコースは動植物界に広く存在します。炭水化物代謝の
必須の構成分でしばしば、D-フルクトース、シュークロースと
同時に遊離の形で存在します。しかしもっと重要な形態はそれ

らの、ジ、トリ、オリゴ、ポリサッカライド(ラクトース、マル
トース、シュークロース、ラフィノース、デキストリン、スタ

ーチ、セルロース)です。遊離の D-フルクトースは植物などに
見られ、果実などの重要な糖の成分です。D-フルクトースはジ、
トリ、オリゴサッカライド(シュークロース、ラクチュロース、
ラフィノース、オリゴ-β-フルクトサン)の成分で、ポリサッカ
ライドのイヌリンの成分でもあります。 
 
原理(1) 
シュークロース + H2O                D-グルコース 

+ D-フルクトース 
D-グルコース + ATP        G-6-P + ADP 
 
G-6-P + NADP+            D-グルコン酸-6-リン酸 

+ NADPH + H+ 
特異性 
⇒シュークロースに関しては F-キット D-グルコース/ショ 
糖(製品番号 139041)の項を参照。 

D-グルコースと D-フルクトースの測定は特異的です。 
 
感度と測定限界 
 測定感度は試料量(v)が2.000mlの時の0.005吸光度に基づい
ています。これは 340nmで測定した際の約 0.2㎎/l(試料溶液)
の D-グルコースあるいは D-フルクトース濃度に相当します。
0.4㎎/lの測定限界は、最大試料量(v)が 2.000mlの時の吸光度
変化量 0.010(340nm)に由来します。⇒シュークロースに関し
ては F-キット D-グルコース/ショ糖(製品番号 139 041）の項を
参照。 
 
直線性 
 測定の直線性は 4μgシュークロース+D-グルコース+D-フル
クトース/アッセイ(2mg シュークロース+D-グルコース+D-フ
ルクトース/試料溶液:v=1.800ml)から 150μg シュークロース
+D-グルコース+D-フルクトース/アッセイ(1.5g シュークロー
ス+D-グルコース+D-フルクトース/試料溶液:v=0.100ml)の間
にあります。 
 
正確性 
 D-グルコースや D-フルクトースの測定において一つの試料
を二重測定した場合、0.005 から 0.010 の吸光度の違いが起き
ます。シュークロースの測定(試料溶液に D-グルコースが存在
した場合)において一つの試料を二重測定した場合、0.010から
0.015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。 
 
 

 
 
フルーツジュースの分析(5): 
シュークロース: r=1.9+0.033 ・(CSucrose in g/l) g/l 
 R=3.3+0.061 ・(CSucrose in g/l) g/l 
D-グルコース: r=0.42+0.027 ・(CD-Glucose in g/l) g/l 
 R=1.0+0.042 ・(CD-Glucose in g/l) g/l 
D-フルクトース: r=0.15+0.033 ・(CD-Fluctose in g/l) g/l 
 R=1.05+0.045 ・(CD-Fluctose in g/l) g/l 
 
キット内容 
1.クエン酸バッファー.pH4,6.約 720U β-フルクトシダーゼ 
2.TEAバッファー.pH7.6.約 110mg NADP.約 260mg ATP 
3.約 320U HK.約 160U G6P-DH 
4.約 420U PGI 
5.測定のコントロール用シュークロース標準物質(結果の計算
には測定の必要はありません。) 

 
試薬 
 シュークロース、D-グルコース、D-フルクトースの測定に用
いられる試薬は危険物条令、化学法令、EEC条令 67/548/EEC
及びその改正版、補遺、適用ガイドラインに入るような危険物

ではありません。しかし使用化学物質が接触した場合の一般的

安全性は確認してください。使用後の試薬は研究室の使用品と

して廃棄できますが、地域の規制には常に注意してください。 
 
試料調製の一般的情報 

⇒シュークロースに関しては F-キット D-グルコー 

ス/ショ糖(製品番号 139 041)の項を参照。 
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