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Применение глутаминовой кислоты  и ее солей в 

пищевой промышленности

Глутаминовая кислота (ГК) и ее соли (Е620-Е625)

является одним из самых распространённых усилителей

вкуса и аромата, применяемых в пищевой промышленности

Е номер:

Е 620 – глутаминовая кислота

Е 621 – глутамат натрия 1-замещенный

Е 622 – глутамат калия 1-замещенный

Е 623 – глутамат кальция

Е 624 – глутамат аммония 1-замещенный

Е 625 – глутамат магния





Цель работы



Методика выполнения измерений

МВИ. МН6364-2021 Массовая доля L-(+) – глутаминовой кислоты в

пищевой продукции. Методика измерений методом

высокоэффективной жидкостной хроматографии с флуоресцентным

детектированием
Метод определения основан на проведении экстракции свободной, не связанной в

белке L-(+) – глутаминовой кислоты из пищевой продукции (хлебобулочные,

плодоовощные, мясные, рыбные, молочные продукты, специи) при помощи

соляной кислоты молярной концентрации 0,02 моль/дм3, очистке экстракта,

проведении реакции дериватизации L-(+) – глутаминовой кислоты о-фталевым

альдегидом и последующем анализе дериватизата методом ВЭЖХ-ФЛД.

Диапазон количественного измерения методики составляет 0,25–100 г/кг.

Максимальная расширенная неопределенность полученных результатов составляет

26,3% на нижнем уровне диапазона измерения.





Таблица - Результаты исследований пищевой 

продукции на  содержание ГК 

Группа пищевой продукции
Количество

исследований

Диапазон содержания 

ГК по группам 

пищевой продукции

г/кг

Чипсы, сухарики 24 1,0 – 5,0

Продукты быстрого приготовления 

(лапша, супы, пюре, салаты) в готовом 

продукте

48 0,6 – 3,3

Мясная продукция

(консервы, паштет, колбасные изделия, 

п/ф замороженные: пельмени, 

блинчики, котлеты и т.п)

40 0,3 – 2,5

Рыбная продукция 

(рыба соленая, икра, консервы, п/ф 

замороженные: палочки, бургеры и т.п)

26 0,5– 4,7

Соусы 8 1,0 – 5,6

Итого 146



Рисунок – Среднее значение содержания ГК в группах 

пищевой продукции,  г/кг.
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Выводы

 Все исследуемые образцы содержали свободную L-(+)
глутиминовую кислоту в количестве от 0,3 г/кг до 5,6 г/кг;

 Максимальное количество свободной L-(+) глутиминовой
кислоты содержалось в таких продуктах, как чипсы,
сухарики и соусы 2,92 г/кг и 3,44 г/кг соответственно,
минимальное количество свободной L-(+) глутиминовой
кислоты обнаружено – в мясной и рыбной продукции
1,26 г/кг и 1,50 г/кг соответственно;

 Содержание свободной L-(+) глутиминовой кислоты во
всех исследованных образцах ниже максимально
допустимого уровня, установленного в требованиях
технического регламента Евразийского экономического
союза


