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新 ら しい 化 学 調 味 料
寸イ ノ シ ン 酸や

うま味成分として､古 くから知られ､みんなに親しま

れてV,る化学調味料にグルタミン酸ソ-ダ (商品名､味

の素)がある｡これは､池田菊箇博士によって発見され

昆布のうま味成分として知られてV,る呈味物質である｡

これが最近では､日常欠 く事の出来な∨イヒ学調味料と

して,なじまれてV,ることは周知の通 りであるQところ

が昨年 (1961年)初節イノシン酸とV,われる新らしい化

学調味料が出現し時代の脚光を浴びるに至 った｡

グルタミン酸ソ-ダが昆布の味を有しているのに対し

イノシン酸はカツオブシの味を有してV,ると云われてお

り､我/Yの食生活に患V,ては家庭的で親しみ易い調味料

ではなかろうかと思う｡

イノシン酸については､約50年前即ち1913年幻､既に

小玉博士によって研究力こなされ､カツオブシの味を呈す

ることがわかってV,たOところが､その製造法は､グル

タミン酸ソ-ダに比べて､面倒なため化学調味料として

の生産方式が考えられてV,なかった｡即ち高価 (0,1gm

が14ドル-20ドル)な発品として製造されてV'たため､

化学調味料としての突冊 ヒは鍵確だと考えられていたO

ところか最近RAiL本土.に於て始めて化学調味料としての

企業化に成功し､鞘脈されるようになった｡

以T最近の食品関係の専門雑誌から得たイノシン酸に

ついてのあらましを紹介したV'｡

寸イノシン酸の製造法や

イノシン酸は動物筋肉 (たしじゃこ､いか類)からの

製造法や酵母の菌体を分解して取りtL'.1方法の研究が進

み､生産孜が比薮的安くなり (lgm30¢以下)介業化の

段酢に入ったわけである｡

◎ 動 物 筋 肉 か ら の 製 造

新鮮な魚肉は戎笹の酵素により分解されて､魚肉中に

相当多生のイノシン酸が欝箭されるので､これを抽出し

て製するO魚の抽出液からイノシン酸を放り出す)j法と

して､4通 りの特許が公袈されているO

即ち (1)電気透析法､ (2)陰イオン交換燐肥法､

(3)措詰廃液法､ (4)イカからの製造法である

◎ 酵 母 の 薗 休 か ら の 製 造

食パンの製造に使われるイ-ストと同じ種類の酵母の

菌体成分から核酸と呼ばれる蛋白質に関係のある物IEfを

抽LV.して､これをカビ (アオカビの一棟)の酵素で分断

してイノシン酸を1枚り出すのである

以上が現在コ二託的Er.行われてV,る製法であるか､31:他

の方法として､化学合成法や生合成法の研究も行われて

V､るようである｡

Llイノシン酉空のうま味や

イノシン酸のうま喋は､ダルクミン酸よりも何んとな

くL-.品なうまさかあると訂する人かあるといわれてV,る

製造原価はグルタミン酸の約10C倍､RlJち グルタミン

酸1gm上JJlり 約0.3セントに対して､イノシン酸は30セン

トで肝 ⅠlLの割高tなってV,る しかしti-;｢け べき点はイ

ノシン酸がグルタミン酸の約201.1'･の呈喋 JJかあり､また

イノシン酸にグルタミン酸を加えると効灘か大きくなり

=ul.喋ノブはJO倍に九的再~ると云われてV,る｡従って'4鹿川

の調味料としては覗LEのところ､イノシン酸単独の製品

はなく､グルタミン酸に200--100'､城は会社によって

は8.00まで混じて市即亘されてV,るのである｡

寸イノシン酸の将来性や

現在のところ製造原価がグルタミン酸に比べ随卦劃高

であるのでイノシン酸単独の製品としては値段が高過 ぎ

て家庭間調味料としては伸びそうではないように思われ

る｡しかし将来原別としての酵母が増産されて､多良生

産がPJ能となれは､磯造原価も引下げられることになり

相ylllPぴるF'J能性がある｡

なお､グルタミン酸D値段まで近づけばgl;要が多くな

り益}<伸びるだろうと期待されている.

最劇こ現在市販されてVlる商品名とイノシン酸の合有

圭副ま次の通 りである｡

☆ 喋の兵プラス

グルタミン酸98%､イノシン酸2%

☆ 必力味の素プラス

ク◆ルクミン酸96%､イノシン酸4%

☆ V, の 一 番

グルタミン酸92%､イノシン酸8%

以上イノシン酸につV,て最近の食品関旅雑誌､主とし

て食品と科学醗酵≡tg,会誌から抄鎚してみた.(宮里興信 )

(8 )


