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1.はじめに 

 著者は今年度より ESI-MS の担当となったが、ESI-MS の知識については大学の授業で少しかじった程

度で無学に等しい。そこで知識・技術の向上を目的とし、先輩職員の指導の下、うま味調味料を用い

た測定練習を行った。本発表ではその過程について報告する。 

 

2.使用機器・測定条件 

 うま味調味料の味の素、アジシオを測定対象とし、装置は ESI-MS(micrOTOF-QIII,Bruker)を使用し

た。ESI-MS においては、測定時にポジティブあるいはネガティブのイオンモードを選択する必要があ

るが、一般的にプロトン化しやすい化合物はポジティブモード、脱プロトン化しやすい化合物はネガ

ティブモードでの測定が適するとされている。2 種類の調味料には、うまみ成分であるグルタミン酸ナ

トリウムが共通して含まれている。これには脱プロトン化しやすいカルボキシ基が存在するためネガ

ティブモードでの測定が適していると考えられるが、今回は両モードでの測定を行い、それぞれ比較

を行った。また、キャリブレーションの際に標準物質としてギ酸ナトリウムを使用した。 

 

3.測定結果 

ポジティブモードでの測定（Fig.1）では、味

の素、アジシオともにグルタミン酸ナトリウム

が検出された（グルタミン酸＋Na: m/z = 

170）。しかし、複雑なマススペクトルが得ら

れ、各ピークの帰属が困難であった。これらの

ピークは等間隔に出現しており、ナトリウムイ

オン等何らかの付加体で m/z の値が増減したも

のであると考えられる。 

 ネガティブモードでの測定（Fig.2）では、ポ

ジティブモードの場合と同様、味の素、アジシ

オともにグルタミン酸ナトリウム（グルタミン

酸-H: m/z = 146）が検出された。また、味の素

を測定した際には、ネガティブモードでの条件

でのみイノシン酸(イノシン酸-H: m/z = 347)お

よびグアニル酸(グアニル酸-H: m/z = 362)がわ

ずかながら検出された。 

ポジティブモードではネガティブモードと比較

して解析が容易なスペクトルが得られた。この

ことから、当初想定していた通り、本測定にお

いてはネガティブモードでの測定の方がより適

切であったといえる。 

 

 

 

4.おわりに 

 今回、実際に手を動かして測定練習をしたことで、測定から解析までのノウハウが身についただけ

でなく、試料ごとに測定条件を検討することの重要性について体系的に学ぶことができた。 

今後も様々な試料を実際に測定することで、知識・技術力の向上を目指したい。 

 

1)2)Fig.1, Fig.2 は主要なピークのみ表示している。 

 

Fig.1 ポジティブモードでの測定結果 1) 

Fig.2 ネガティブモードでの測定結果 2) 


