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实验技术与方法

蒸发光散射⁃亲水作用色谱法测定味精和鸡精中的谷氨酸钠

汪辉１，２，徐睿鑫１，李晰晖１，胡丽俐１，彭新凯１，２，夏立新１，２

（１． 长沙市食品质量安全监督检测中心，湖南 长沙　 ４１００１３；
２． 湖南省食品安全生产工程技术研究中心，湖南 长沙　 ４１００１３）

摘　 要：目的　 建立了蒸发光散射⁃亲水作用色谱法测定味精和鸡精中的谷氨酸钠。 方法 　 色谱柱为 Ｖｅｎｕｓｉｌ
ＨＩＬＩＣ（４ ６ ｍｍ × ２５０ ｍｍ，５ μｍ）；柱温 ３０ ℃ ；流动相为 ０ ０２ ｍｏｌ ／ Ｌ 醋酸铵（冰醋酸调 ｐＨ ＝ ３ ５） ⁃乙腈（８０∶ ２０，Ｖ ／ Ｖ）；
流速 １ ５ ｍｌ ／ ｍｉｎ；检测器为蒸发光散射检测器（ＥＬＳＤ）；样品经水超声提取，提取液过滤后供仪器分析。 结果　 谷

氨酸钠在 ６ ０ ～ ２０ ｇ ／ Ｌ 浓度范围内线性良好，味精和鸡精的平均回收率分别为 ９８ ５％ 和 ９４ ７％ ，ＲＳＤ 分别为

１ ０７％和 ２ １４％ （ｎ ＝ ５）。 结论　 该方法适用于味精和鸡精中的谷氨酸钠的测定。
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Ｅ⁃ｍａｉｌ：ｗａｎｇｈｕｅｉ１５８＠ １６３． ｃｏｍ

　 　 谷氨酸钠是味精和鸡精中的主要呈味物质，也
是反映产品鲜度的主要物质。 不法分子为牟取更

大的利润，在产品中掺入淀粉、蔗糖等物质，损害消

费者的正当权益。
掺入的淀粉、蔗糖等物质会对现有的标准测定

方法产生干扰［１］。 目前，测定谷氨酸钠的方法有旋

光法［２⁃３］、 高 氯 酸 非 水 溶 液 滴 定 法［２，４］、 甲 醛 值

法［５⁃７］、高效液相色谱法（ＨＰＬＣ） ［８⁃９］ 等。 其中，以旋

光法测定味精中谷氨酸钠含量，操作简便、快捷，数

据稳定，但测定鸡精时易受蔗糖和淀粉的干扰和影

响［３，１０］；高氯酸非水溶液滴定法和甲醛值法操作较

复杂，且易受环境和人为因素影响［３，１０］；高效液相色

谱法均采用紫外检测器或二极管阵列检测器在低

波长处检测，干扰较大［１１］，将谷氨酸衍生后采用荧

光检测器检测，虽然专一性较强，但对于高含量谷

氨酸钠的味精和鸡精进行测定，衍生过程的不确定

因素较多，最终导致测定结果误差较大［１２⁃１３］。 因

此，建立一种适合于味精和鸡精中谷氨酸钠含量测

定的新方法势在必行。
本研究以水直接提取，采用亲水性色谱柱分

离，利于蒸发光散射检测器测定谷氨酸钠的含量，
通过回收率、精密度和实际样品测定等试验，证明

该方法准确、可靠，有一定的实际应用价值。
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１　 材料与方法

１ １　 主要仪器与试剂

１２００ 型高效液相色谱仪（配有四元泵、自动进

样器和柱温箱，美国 Ａｇｉｌｅｎｔ）、３３００ 蒸发光散射检测

器（美国 Ａｌｌｔｅｃｈ）、ＳＧＷ⁃２ 自动旋光仪（上海仪电物

理光学仪器有限公司）。 Ｌ⁃谷氨酸钠一水化合物和

醋酸铵的纯度均≥９８％ 、冰醋酸（色谱纯）、盐酸（优
级纯）均购自国药集团化学试剂有限公司，甲醛（分
析纯，湖北奥生新材料科技有限公司），乙腈（色谱

纯，德国 Ｍｅｒｋ）。
１ ２　 方法

１ ２ １　 样品前处理

称取约 ３ ｇ 样品于 １００ ｍｌ 容量瓶中，加水溶解，
超声 ５ ｍｉｎ，加水定容至刻度，摇匀。 根据味精和鸡

精中谷氨酸钠含量，取溶液适当稀释，过 ０ ２２ μｍ
微孔滤膜，滤液待测，见图 １。

注：ａ． 标准溶液（１０ ０ ｍｇ ／ ｍｌ）；ｂ． 味精溶液（１６ ０ ｍｇ ／ ｍｌ）；
ｃ． 鸡精溶液（１６ ０ ｍｇ ／ ｍｌ）

图 １　 标准溶液和样品溶液的色谱图

Ｆｉｇｕｒｅ １　 Ｃｈｒｏｍａｔｏｇｒａｐｈｙ ｏｆ ｓｔａｎｄａｒｄ ａｎｄ ｓａｍｐｌｅ ｓｏｌｕｔｉｏｎ

１ ２ ２　 色谱条件

色谱柱为 Ｖｅｎｕｓｉｌ ＨＩＬＩＣ （４ ６ ｍｍ × ２５０ ｍｍ，
５ μｍ），柱温 ３０ ℃，流速 １ ５ ｍｌ ／ ｍｉｎ，流动相为

０ ０２ ｍｏｌ ／ Ｌ醋酸铵（冰醋酸调 ｐＨ ＝ ３ ５）⁃乙腈混合

溶液（８０∶ ２０，Ｖ ／ Ｖ），进样量 ５ μｌ。 检测器漂移管温

度 ４５ ℃，载气为高纯氮，载气流速 １ ５ ｍｌ ／ ｍｉｎ，增
益 １ ０。

２　 结果与分析

２ １　 色谱柱的选择

谷氨酸钠极性较大，考虑到在 Ｃ１８ 柱上保留值

小， 考 察 了 可 使 用 纯 水 的 Ｕｌｔｉｍａｔｅ ＡＱ⁃Ｃ１８ 柱

（４ ６ ｍｍ ×２５０ ｍｍ，５ μｍ）对谷氨酸钠的分离效果，
结果显示谷氨酸钠的保留值仍然较小，且干扰较严

重；以分离模式与氨基柱相当的 Ｐｒｅｖａｉｌ Ｃａｒｂｏｈｙｄｒａｔｅ
ＥＳ 柱（４ ６ ｍｍ × ２５０ ｍｍ，５ μｍ）分离谷氨酸钠，虽
然分离效果较好，但测定鸡精时有一定的干扰；而

Ｖｅｎｕｓｉｌ ＨＩＬＩＣ 柱（４ ６ ｍｍ × ２５０ ｍｍ，５ μｍ）的填料

为强亲水性的极性吸附剂，适合分离极性大的化合

物， 因 此 选 用 Ｖｅｎｕｓｉｌ ＨＩＬＩＣ 柱 分 离 目 标 化

合物［１４⁃１５］。
２ ２　 流动相的选择

考察了 ０ ０２ ｍｏｌ ／ Ｌ 醋酸铵溶液（ｐＨ ＝ ６ ８）⁃乙
腈、０ ０２ ｍｏｌ ／ Ｌ 醋酸铵（冰醋酸调 ｐＨ ＝ ５ ０）⁃乙腈，
０ ０２ ｍｏｌ ／ Ｌ 醋酸铵（冰醋酸调 ｐＨ ＝ ３ ５）⁃乙腈 ３ 种

流动相体系，结果显示基线噪音随着 ｐＨ 值降低而

变小，峰宽也随之变窄，但目标化合物的保留值却

随之增大，见图 ２。 这可能是流动相中［Ｈ ＋ ］与色谱

柱固定相的中性的酰胺键合基团结合形成配位键

的缘故。 分析时间也是色谱条件优化的因素之一。
增大流动相中水相比例可以适当降低保留值，但基

线噪音也会增大。 因此，采用加大流速，将分析时

间控制在 ２０ ｍｉｎ 以内。 最终选择 ０ ０２ ｍｏｌ ／ Ｌ 醋酸

铵（冰醋酸调 ｐＨ ＝ ３ ５）⁃乙腈（８０ ∶ ２０，Ｖ ／ Ｖ）作为流

动相，流速为 １ ５ ｍｌ ／ ｍｉｎ。

注：ａ． ｐＨ ＝ ６ ８； ｂ． ｐＨ ＝ ５ ０； ｃ． ｐＨ ＝ ３ ５

图 ２　 谷氨酸钠（２ ０ ｍｇ ／ ｍｌ）在不同 ｐＨ 值流动相中的色谱图

Ｆｉｇｕｒｅ ２　 Ｃｈｒｏｍａｔｏｇｒａｍ ｏｆ ｓｏｄｉｕｍ ｇｌｕｔａｍａｔｅ（２ ０ ｍｇ ／ ｍｌ）
ｂｙ ｍｏｂｉｌｅ ｐｈａｓｅｓ ｗｉｔｈ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｐＨ ｖａｌｕｅｓ

２ ３　 检出限和线性考察

精密称取谷氨酸钠 ５ ０ ｇ（精确至 ０ ０１ ｍｇ）于
１００ ｍｌ 容量瓶中，加水超声溶解，定容至刻度，制成

每 １ ｍｌ 中含谷氨酸钠 ５０ ｍｇ 的溶液，作为对照品溶

液。 分别精密吸取 １ ２、１ ６、２ ０、２ ４、 ２ ８、 ３ ２、
３ ６、４ ０ ｍｌ 溶液于 １０ ｍｌ 容量瓶中，定容到刻度，摇
匀后过滤，滤液注入高效液相色谱仪，以谷氨酸钠含

量的自然对数为横坐标，峰面积的自然对数为纵坐标

作标准曲线［１６］，以 Ｓ ／ Ｎ≥３ 倍信噪比确定该方法的检

出限为 ０ １ ｇ ／ ｋｇ，得回归方程为： ｙ ＝ １ １５６６ｘ ＋
３ １３４４，ｒ２ ＝ ０ ９９９ ３。 结果表明，谷氨酸钠在 ６ ０ ～
２０ ｍｇ ／ ｍｌ 浓度范围内具有良好的线性关系。
２ ４　 精密度和稳定性试验

分别取按 １ ２ １ 样品前处理制备好的味精和鸡

精溶液各 １ 份，每份重复测定 ６ 次，ＲＳＤ 分别为
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１ ２２％和 ０ ５４％ ，说明该仪器具有良好的精密度。
分别取按 １ ２ １ 样品前处理制备好的味精和鸡

精溶液各 １ 份，分别在 ０、４、８、１２ ｈ 测定，ＲＳＤ 分别为

２ ０５％和 ２ ８６％，说明样品溶液在 １２ ｈ 内较稳定。
２ ５　 回收率试验

分别取市售味精（含量为 ９９ ８％ ）和鸡精（含量

为 ５０ １％ ）各 ３ ｇ，平行取 ５ 份，加入含量相当的谷

氨酸钠，按 １ ２ １ 样品前处理制备供试品溶液，稀释

至 ２ ３ 线性范围浓度，按 １ ２ ２ 色谱条件测定含量，
计算得味精的回收率为 ９８ ５％ ，ＲＳＤ 为 １ ０７％ ；鸡
精的回收率为 ９４ ７％ ，ＲＳＤ 为 ２ １４％ ，结果见表 １。

表 １　 样品中谷氨酸钠的加标回收率和相对标准偏差（ｎ ＝５）
Ｔａｂｌｅ １　 Ｒｅｃｏｖｅｒｉｅｓ ａｎｄ ｒｅｌａｔｉｖｅ ｓｔａｎｄａｒｄ ｄｅｖｉａｔｉｏｎｓ ｏｆ

ｓｏｄｉｕｍ ｇｌｕｔａｍａｔｅ ｉｎ ｓａｍｐｌｅｓ

样品
测定量

／ ｇ
添加量

／ ｇ
实测值

／ ｇ
平均回
收率 ／ ％

ＲＳＤ
／ ％

味精 ３ ０ ３ ０ ６ ０５、５ ７９、５ ７２、５ ８０、５ ８５ ９８ ５ ２ １４
鸡精 １ ５ １ ５ ２ ９３、２ ９６、３ ００、３ ００、３ ００ ９４ ７ １ ０７
注：味精 ３ ｇ，本底 ９９ ８％ ，加入标准样品 ３ ０６ ｇ，加标样品的谷氨酸
钠的纯度 ９８％ ；鸡精 ３ ｇ，本底 ５０ １％ ，加入标准样品 １ ５３ ｇ，加标样
品的谷氨酸钠的纯度 ９８％

２ ６　 与传统方法比较

分别取市售味精、加盐味精和鸡精各 ２ 批次按

本方法测定谷氨酸钠的含量，结果显示有 １ 批次谷

氨酸钠含量不符合标准要求，其他均合格。 任取味

精、加盐味精和鸡精各 １ 批次，味精按照 ＧＢ ／ Ｔ
８９６７—２００７《谷氨酸钠（味精）》 ［２］ 规定的旋光法和

ＧＢ ／ Ｔ ５００９ ４３—２００３《味精卫生标准分析方法》 ［７］

规定的甲醛值法测定，鸡精按照 ＳＢ ／ Ｔ １０３７１—２００３
《鸡精调味料》 ［５］ 规定的甲醛值法测定。 由表 ２ 可

知，本研究所建立方法与旋光法（测定味精）、甲醛

值法（测定味精、鸡精）的两次独立测定结果的绝对

差值均不超过算术平均值的 １０％ ，说明以该方法测

定味精、鸡精中的谷氨酸钠含量可靠。

表 ２　 ３ 种方法的测定结果（％ ）
Ｔａｂｌｅ ２　 Ｒｅｓｕｌｔｓ ｏｆ ｔｈｒｅｅ ｍｅｔｈｏｄｓ

样品 ＨＰＬＣ 旋光法 甲醛值法

１＃味精 ９９ ９ ９９ ３ ９７ ８
２＃味精 ９９ ３ ９９ １ ９７ ７
１＃加盐味精 ８３ ４ ８１ ７ ８３ ０
２＃加盐味精 ４３ ７ ４３ ３ ４３ ９
１＃鸡精 ４８ ４ — ４４ ９
２＃鸡精 ４４ ０ — ４１ ２

注：—为干扰较大，不采用此方法测定

３　 小结

本研究建立的基于蒸发光散射⁃亲水作用色谱

法测定味精和鸡精中的谷氨酸钠的含量。 该方法

稳定性好，回收率适宜，高浓度线性关系良好，适于

味精和鸡精中的谷氨酸钠含量的测定。
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