
第 17卷 无 锡轻 工大 学 学报 V ol. 17

第 3期 JO U RN A L O F W U X I U N IV ERSI T Y O F L IG HT IN D U ST RY 1998 No. 3

收稿日期: 1997-10-14

第一作者:戴　军 ,男 , 1957年 12月生 ,高级工程师

高效液相色谱法分析鉴定调味品及其
原料中肌苷酸钠和鸟苷酸钠

戴　军　谷海先　陶冠军

(无锡轻工大学中央研究所 ,无锡 214036)

摘要　分别选用 N H2柱和 O DS柱 ,采用两种高效液相色谱分离模式 ,建立了调味

品及其原料中肌苷酸钠和鸟苷酸钠的定量分析和定性鉴定的方法。方法简便易行 ,

准确可靠。
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0　前　　言
5 '-肌苷酸钠 (英文缩写为 IM P)和 5 '-鸟苷酸钠 (英文缩写为 GM P)作为核苷类强力助鲜

剂 ,在现代食品尤其是调 味品中被广泛使用。由于这两种原料主要依靠进口 ,价格昂贵 ,因

而市场上时有假冒伪劣品出现 ,给用户带来产品质量的损害和较大的经济损失。为此 ,需有

一套准确可靠的分析鉴定方法。过去国内所用的分析方法主要是紫外光谱法 [ 1] ,此法准确度

不高 ,若样品体系复杂 ,需先经柱层析等预处理 ,操作较繁琐。日本已采用高效液相色谱法

( HPLC)分析 IM P和 GM P的含量
[2 ]

,所用色谱柱为阴离子交换树脂柱。作者选用的 ODS

柱和 N H2柱分别建立了两种简便、快速、准确的 HPLC方法 ,成功地应用于调味品中 IM P

和 GM P的定量分析及其原料中的 IM P和 GM P的鉴定检测。

1　材料与方法
1. 1　试剂

　　标准品: 5 '-肌苷酸钠 , Sig ma公司产 ; 5 '-鸟苷酸钠 ,味之素公司提供。

　　样品: IM P+ GM P,特鲜味精 ,“鲜味王” ,“鸡精” ,酱油样都是市售品。

　　其它试剂皆为分析纯。实验用水皆为超纯级 ,无锡华晶公司生产。

1. 2　样品处理

　　对于原料样 IM P+ GM P或者 IM P,准确称取 30～ 50 mg于 100 m L容量瓶中 ,先加少

量水 ,振摇 ,使其溶解后 ,再加水定容至刻度 ,摇匀 ,用 0. 45μm微孔膜过滤 ,滤液用作进样。

　　对于鸡精或特鲜味精样 ,称取 0. 5～ 2 g于 100 m L容量瓶中 ,其操作同上。



　　对于酱油样 ,准确吸取 1 m L于 10 m L容量瓶中 ,用水定容至刻度 ,摇匀后用 0. 45μm微

孔膜过滤。

1. 3　色谱条件

分离模式 Ⅰ正相 Ⅱ反相

色谱柱 Spheriso rbN H24. 6mm× 15cm ( 5μm ) ZO RBAX ODS, 4. 6mm× 25cm( 5μm)

流动相 0. 6% K H2 PO4 /C H3O H, 90 /10(v /v ) 0. 05% H3 PO4 /CH3O H, 95 /5(v /v )　

流　速 1. 0 m L /min

柱　温 25℃

检　测 UV 260( 10) nm～ 380( 60) nm　 M F1. 0

仪　器 HP1050

2　结果与讨论
2. 1　回收率及检测限

　　以上述色谱条件分析部分样品得到色谱图 ,见图 1～ 4. 作加标回收试验 ,得到方法准确

度和精密度的有关数据 ,见表 1. 用 IM P和 GM P的标准液逐级稀释进样 ,测其峰高及基线

噪音强度。以 2倍信噪比计算得在上述色谱条件下进样体积为 10μL时 , IM P和 GM P的最

小检出质量浓度: 模式Ⅰ时 ,分别为 3. 5μg /m L和 4. 6μg /m L; 模式Ⅱ时 ,分别为 2. 0μg /m L

和 2. 9μg /m L.

图 1　 IMP+ GMP色谱图　 图 2　特鲜味精色谱图　　图 3　鸡精色谱图　　图 4　三星酱油色谱图

　　　

模式Ⅰ tR:

IM P, 7. 365 min;

GM P, 8. 64 min

　　　　　　

模式Ⅱ t R:

IM P, 3. 779 min;

GM P, 5. 295 min

　　　　　　

模式Ⅰ tR:

IM P, 7. 428 min　　　　　

模式Ⅰ tR:

IM P, 7. 450 min;

GM P, 8. 724 min
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表 1　部分调味品中 IMP和 GMP的测定结果及其回收率

样品 欲测
成分

公离
模式

平均含量
( n= 5)

变异系数 /
%

加　标　量 测　得　量 回收率 /
%

鸡
精

IM P
Ⅰ
Ⅱ

15. 94 mg /g
16. 89 mg /g

2. 96
3. 01

10. 76 mg /g
10. 76 mg /g

26. 63 mg /g
27. 50 mg /g

99. 35
98. 61

GM P
Ⅰ
Ⅱ

/
/

/
/

/
/

/
/

/
/

酱
油

IM P
Ⅰ
Ⅱ

192. 6μg /m L
198. 9μg /m L

3. 51
3. 87

152. 35μg /mL
152. 35μg /mL

340. 17μg /m L
353. 42μg /m L

96. 9
101. 4

GM P
Ⅰ
Ⅱ

183. 5μg /m L
188. 7μg /m L

2. 94
3. 66

181. 60μg /mL
181. 60μg /mL

359. 77μg /m L
367. 19μg /m L

97. 1
98. 3

鲜
味
王

IM P
Ⅰ
Ⅱ

25. 15 mg /g
24. 97 mg /g

1. 78

3. 23

10. 76 mg /g
10. 76 mg /g

35. 64 mg /g
35. 28 mg /g

97. 5

95. 8

GM P
Ⅰ
Ⅱ

/
/

/
/

/
/

/
/

/
/

2. 2　 IMP和 GMP的定性

　　对于样品中 IM P和 GM P的鉴定 ,除用两者标准品的保留时间对照和以添加标样峰面

积增大法初步定性外 ,还可用二极管阵列检测技术作进一步鉴定和峰纯度评估:若在峰顶及

两侧腰分别采集光谱图 ,所得图谱的形状、吸收带位置及相对强度都与标准品谱图 (图 5～ 6)

一致 ,即可认为初步定性的 IM P和 GM P峰确实都为纯一的 IM P的 GM P.若峰不纯则需进

一步改善分离条件 ,使其峰纯度符合定量要求。

IM P和 GM P在模式Ⅰ流动相中的紫外光谱图见图 5～ 6. IM P和 GM P的最大吸收分

别为 258 nm和 262 nm ,作者选择的检测波长兼顾两者 ,定为 260 nm , 带宽 10 nm. 在模式Ⅱ

的流动相中 IM P和 GM P的光谱图与在模式Ⅰ流动相中基本相同。

　图 5　 IMP光谱采集图　　　　　　　　　　　　图 6　 GMP光谱采集图

　　扫描范围: 220～ 400 nm　　　　　　　　　　　　　　　扫描范围: 220～ 400 nm

2. 3　保留机理及影响因素

在色谱条件的探索、优化过程中 ,试验了流动相中盐浓度、酸度及甲醇比例对 IM P和

GM P保留值和分离的影响。上述色谱条件中模式Ⅰ 的流动相 p H为 5左右 ,偏酸性 ,用酸进

一步增加流动相酸度 (减小 pH值 ) ,保留值会显著增大。盐 ( KH2 PO4 )浓度增大 ,保留值显著

减小。这两种现象说明: 在模式Ⅰ中 , N H2柱在弱酸性条件下 ,已有一定程度的质子化 ,因而

呈现离子交换作用
[ 3]
。甲醇 /水的比例对于保留值也有影响 ,增加甲醇浓度 ,保留值增大。另

外 ,在化学结构上 , GM P比 IM P多一个 N H2
[4 ] ,成氢键能力较强 ,出峰在后。这两点表明 ,正
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相层析的机制在分离模式Ⅰ 中也同时存在。概言之 ,模式Ⅰ具有离子交换和正相层析两者混

合协同作用的机理。

　　模式Ⅱ为一反相色谱体系 ,增加甲醇浓度 , IM P和 GM P的保留值都显著减小 ,且分离

变差 ;反之 ,保留值显著增大。降低酸度或不加 H3 PO4 , IM P和 GM P的保留值都减小 ,分离

变差 ,甚至无法分离。这主要是因为 IM P和 GM P都是钠盐 ,在中性介质中环上羟基和磷酸

基电离成阴离子的倾向较强 ;而在酸性条件下 ,羟基和磷酸基受到“离子抑制”作用 [5 ] ,且

GM P上的 N H2在酸性介质中会与酸形成离子对 ,这两点促使 IM P和 GM P的分子极性减

弱 ,空间结构差异增大 ,因而两者保留值及其差值增大。
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Determination of IMP and GMP in the Condiments and

their RawMaterials by HPLC

Dai Jun　 Gu Haixia n　 Tao Guanjun

( Center Res earch and Design Inst itute, W uxi, 214036)

Abstract　 Tw o m ethods w ere dev eloped fo r quali ta tiv e and quantitative analysis of IM P

and GM P in co ndim ents and thei r raw materials by rev ersed-phase( on the C18 column) and

no rm al-phase ( o n th e N H2 co lum n) high performa nce liquid chroma tog raphy. The tech-

niques are cha racterized by thei r easy opera tio n a nd precise determina tio n.

Key words　 high perfo rm ance liquid ch ro matog ra phy; diso dium 5 '-inosinate; disodium 5 '-

g ua nyla te; co ndiments

(责任编辑:秦和平 )

81第 3期 戴　军等:高效液相色谱法分析鉴定调味品及其原料中肌苷酸钠和鸟苷酸钠


