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　 緒 　　　言

　 複合化学調味料が 誕生 した 背景 には 科学 の 進歩が 最大

の 要 因 と して 挙げ られ るが，こ れ と同 時 に 食 生活 の 変化

も見逃 す わ け に は い か な い
。 即 ち昔か ら使用 さ れ て 来 た

天然 だ し材料で あ あ る鰹節一つ と りあげ て み て も家庭 で

鰹 節 を削 り，削 りた て の もの で だ し汁 を と り調 理 を 行 っ

て い た が，食生 活の 簡易化か ら現在 で は 削 り節を購入 し

使用す る の を 始め と し ， 更に 若い 世代で は 天然 の だ し を

必 要 とせ ず，複合化学調味料の み で だ し を とる 家庭 も増

加 してい る 。

　食品  味 を考え る と こ の 嗜好性 も年 々 変化 して お り新

しい 味，更 に 豊か な うま味 へ と変化 して い る の で あ る。

　 「ハ イ ・ミー」 等の 複 合化 学調味料が は じめ て 出現 し

た の は 昭和35年11月の こ とで あ る が ，

一
般家庭 で 「味 の

素」 と同 じよ うに 使 わ れ始 め た の は 昭和38年頃か ら と云

える。新聞 ， 雑誌な どの 統計資料 に．よれば 複合調味料 は

年 々 非常に 大きな延 び 率 で 生産され て い るが ， こ れ が な

ん の 抵抗もな く一般家庭 に 取 り入 れ られ て い るの は 矢張

り食生 活の 変化及び 人間の 更 に 豊 か な うま味 に 対す る欲

望 の 現 れ と思われ る。本 文で は 日常使用 され て い るだ し

類の 味 よ り始め 複合 化 学 調味 料 「ハ イ ・ミー」 の 性質及

び 調理 の 面 の へ の 利用法に つ い て概説す る こ とにす る。

　 「だ　 し」

　美味 しい 料理 を つ くる調 理 の ポ イ ン トは 材料の 下 ご し

らえ ， 火加 減，味 加減 の 3点に あ るが ， 特 に こ の 味加減

が 料理 の 味 を左 右する こ とは 云 うま で もな い 。調味料は

料理 の 主 役で あ る 食 品 材料の 持 ち 味 を こ ろ さ ず，不 足 す

る味 をカ バ
ー

して 味 を と との え，食べ や すい 味 を作 り出

すの が 役割で ある と云 え る。

　調 味 の 基本は 食塩 で あ るが 味 の よ しあ し を分け る秘訣

は だ しに あ る と云 え る 。

　洋の 東西 を 問わず，だ しと呼 ば れ る もの は すべ て 植物

性 の 食品 と動物性の 食品の 両方を併用す るの が な ら わ し

とな っ て い る。

第 1表　和 ，洋 ，華別だ し， 素汁の と り方 と うま味 の利用形 式

料 　 理 　 の 　 種 　 類 　 　 利用 され る材
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ン 酸

　複
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味 化
料学

套騨 … 　 1貔
　上 表で も判 る よ うに，天 然 に含まれ て い る う ま味成分

を巧 み に 利用 して だ し を作 o て い た の で あ るが，こ の 味

の 不足分 を補 うの に．従来 は 「味の 素」 が 使用 さ れ，美味

しい 味が 作られて い た の で ある。こ の こ とは 今で も変 り

は ない が ， こ の 表か らも判る よ うに 複合化学調味料 「ハ

イ ・ミー」 の 出現 は，植 物 性 食 品 の うま味 の エ ッ セ ン ス

で あ るグ ル タ ミン 酸 と， 動物姓食 品 の うま味 の エ ッ セ ン

ス で ある イ ノ シ ン酸を
一
定 の 割合 で 配合す る こ とに よっ

て 常 に，一定の だ し の 味 を作 る こ と が 可 能 と な った の で あ

る。 そ こ で 化学調 味料 と複合化学調味料の 調味効果の 特

徴 を み る と第 2表の よ うに な る。

　 　 第 2 表　複合化 学調味料 「ハ イ ・ミ ー
」 の 調 昧効果

激 ・… 　 」 「一 ・ … ・

主　　効　　 果 う　 ま　 味 複雑 な 豊 か な うま 味

付　随 　効　果
塩味，酸 味 をや わ ら　 塩味，酸味 を い っ そ う

げ る。 強 くや わ ら げ る。

天然味の 代替効 　 材
．
料 の風 味 を ひ き立

　　　　　　　 て る が 代替性 は ほ と　代替性がか な りあ る。
果　 　　 　 　　 　ん どな し

＊
畩の 業中央 研究所 食品研究部

8

　第 2表 か ら も判 る よ うに 複合 化 学 調味 料「ハ イ ・ミー」

の特徴 は強 い うま味を食品 に つ ける と同時 に 天然味 と の

代替
・
「生に あ る と云 え よ う。

　そ こ で調 理 に 使 わ れ る だ し類 を分柝 し，そ の中に 含ま

れ て い る グ ル タ ミ ン 酸量と 5’一・
ヌ ク レオ タ イ ドの 量 を定

（ 8 ）
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量した 1｝・こ の 結 果 朧 畩 ・ 通 りで あ … 　 　 　 俵 ・ ・ タ ・ ・ 酸 ナ ト ・ ウ ・ 醐 こイ ． シ ． 酸 。 、 ， ウ 厶

第 壕 各概 し鰰 の ヌ ル オ タイ ドと グ ・レ タ ミ ・ 酸 頷 　 　 　
を添加 した もの と鱗 加 の もの の 嬲   （詁 贓 法）

だ しの 種類

試料濃
度

ヌ ク レ オ タ イ　ド眼 g／100cc

9／1
螻踟 ・1跚 ・ ト・・GM ・1・  ・

グ ル タ

ミ ソ 酸
mg

／lOOcc
「 l　　　　　 I　　　　　 I

かつ を削節　2．5

素1桜 え び
　 　 　 　 　 　 LO
の だ し

貝 柱 の 湯　3．0

椎 茸の だ し　 2，0
小 豆の だ し 10．0
車海老の だ
　 　 　 　 　 8．0
し

魚 の 素 汁 50，0

解肉螺
・・、・

鶏骨の 素 汁 40．0

0．940

，7612

．650
．871
．005

．172

，721

．642

，26

13．251

．13

　 0

　 0

　 01

．00S

．846

．005

．84

　 0

　 0

　 01
．23

　 0

　 0

　 0

　 0

　 0

　8．011

．0

1Z．66

．015

．012

．015

．O

・ 液騨 墓
イ ノ シ ソ

ナ トリウ 厶 ．被検 者数
　　　 ％　　　　 人

正 解 者数
　 　 　 人

検 定

・ ・「瞞 ・ ・列　 1・ 11 ・ 1 宰　 事　 弔
　 　 　 0．002
1 ％
　 　 　 O．001O

．　OlO

．Ol
2211 261 事　 ●　 ■

4．401

．98

旨味 物質の関値 16．55 23，6

　　5”AMP …
アデ ニ ル 酸 　 5’・GMP …グ ア ニル 酸

　　
5ノ冒IMP …イ ・ 〃 酸 　 5’・ATP …

ア デ 〃 ・ 3 徽

　　
い ず れ の だ し汁 を と っ て み て もグ ル タ ミン 酸量 ， イ ノ

　
シ ン 酸 量は い ず れ も閾値 以 下 しか 含 まれ ず，意外 に 低 い

　こ とに 気が つ く。 とこ ろ が 分析に 用 い た だ し汁 は どれ も

　強 い うま味を持 っ て い た の で あ る
。 こ の こ とは 食塩 ， 庶

　糖， 有 機酸な ど他 の
一

般的な呈味物質の 呈味効果 と，グ

　
ル タ ミ ン 酸 や イ ノ シ

γ酸 な ど の 有す る呈味効果が 異 る こ

　とを意味 して い る。

　　相 乗効果

　　複合化学調味料の 最も大 ぎな 特徴 は 相乗 効果力を最大

限 に 利用 した もの と云 え る。

　 相乗効果 とは 何か と云 えばグル タ ミン 酸 に イ ノ シ ン 酸

又 は グ ア ニ ル 酸 を 配合す る と非常に 旨味 の 強 くなる現象
の こ とで あ る。

　こ れ は 昔か ら知 られ て い る こ と で あ る が ， 「だ し」 を
とる 場合に 習慣的 に 昆布 と鰹節 と を使用 す るの が 普通で

あ っ た。又 「味の 素 」 の 上手な使い 方は 鰹 や 煮干の だ し
汁 に 「味の 素」 を少量使 うの が 良 い と され て い た 。 こ れ

は あ くまで 経験的 に 知られ て い た こ と で あ るが，こ の 効
果 を科学的に 解析 した の が ，池 田

1），国 中
3〕

で あ る 。

　池田 の実験を引用す る と 次 の よ うに な る。

　　隊 の 剰 の閾値 は o・。3％ で あ る．鰹節の だ し汁 を

と り， こ れ を 2 分 す る。こ の
一

方 に は 「味 の 素」をO．Ol％
（驪 の

II
・）・ °・・。5％ （閾．r直の

ttfi
）を添加 し，「勅 素」

の 入 っ た 「だ し汁」 と入 らない 「だ し汁」 の 識別 を 3点
比較法で 行 っ た

。
こ の 結果全 て の 者が 「味の 素」 の 入 っ

た 方が 旨い と答えた の で あ る。こ の 事実か ら鰹節の だ し

汁 の 旨勅 主成分で あ る イ ノ シ ン 酸 に つ い て更に 詳細な

実験 を行 ・ たの で あ る． こ の
一

例携 蛾 に 挙げる e

（ 9

　
林曝

　0．1％ 有意　　　　　一有意差 な し

　イ ノ シ ン酸 ナ トリ ウム の 閾値 は O．　025％ で あ り， グル

タ ミン 酸 ナ トリウ ム の 閾値 は 。・03％ で あ る ． こ の 勸 、

ら も判 る 如 く共に 単独 の 溶液で は うま味 を感 じない 。と
こ ろ が こ の 醋 を混合 した 溶洳 こつ い て 1まa て の 人 が 旨
味 を感じた の で ある。こ の 現象を 相乗効果 と名づ け た。

　山 a “
ら に よ っ て グル タ ミン 酸 と イ ノ シ ン 酸 の 間 に あ

る相乗効果 力が配合比 に よ っ て ど の よ うに 変化す るか が

検討 され，更 に こ の 相乗効果力を数字で 表現す るこ と ま

で が 可 能 とな っ た の で ある
5，

。

第 1 図 イ ノ シ ・ 酸 ナ 団 ウ ム と グ ・レ タ ミ ン 酸 tF リ ウ ム の

　　　　 相乗 効 果
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　　　　　　　 10　20　30　40　50　60　7Q　＄0　90　100

　　　　　　　　　　イ ノ シ ン酸 ナ トリ ウ ム の 配合率 ％

　　イ ” 職 ナ F・ ’J ウ ム と グル タ ミソ 酸ナ 【・1
丿ウ ム の 混合物 の

　旨味の 強 さを篆わ す式は 次の 通 りで あ る。
　 　 　 　 　 　 　 　 　 or＝ tS＋ 1．21Sxlo ：ttV

（1灘ll三三難 lll
　

一方神経生理 学的見地か ら も河村
6，

， 足立
T ｝

らに よ っ

て 猫 の 舌の 味覚 受 容器 を用 い ， この 味覚受容器か ら信 号
を脳 に 送 っ て い る神経活動か ら，グ ル タ ミン 酸 ナ トリ ウ
ム とイノ シ ン 酸 ナ トリウ ム ，又 は グア ニ ル 酸 ナ トリウ ム

の 問で 相乗効果 の あ る こ と を 証 明 して い る。こ の 方法は

猫 の 鼓索神経織維 に まで と きほ ぐ し，その 一本 ずっ の 神
経 に つ い て どの 味 覚 を中缸に 伝達す るか を調べ ，庶 膾に

よ る味覚興奮を通報す る神経繊維の
一
部が，そ れ ぞれ グ

ル タ ミン 酸 ナ F・ ［
）ウ ム や イ ノ シ ン 酸 ナ ト ・丿ウム に よる味

覚興奮 の 通報に 関与 してい る こ とが 判明 し，こ の 繊維 を

用 い て神経の 興鍛 に よ 。 て 相乗効果の あ る こ と を認 め

）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 9
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たの で あ る e

　　 第 2図 イ ノ シ 職 ナ ト リ ウ ム と グル タ ミ 職 ナ トリウ ム の 相乗効 果

0．OO5M イ ノ シ ン 酸 ナ トリウ ム 　　　　　　　　　　O ．OOIM イノ シ ン酸 ナ トリウ ム

活
性（
応

答

係

数）

R．c − 、7　，，
　

．YSti“ ‘ tn
＞

O．05M グル タ ミ ン 酸 ナ ト リウ ム

R ．C− 17　＿．．．．Y
’e “

”ei

　 　 　 　 O．QO5M イ ノ シ ン 酸ナ トリウム

　 　 　 　 　 　 　 　 十

　 　 　 　 〇．05M グ ル タ ミ ン 酸 ナ トt）ウ ム

，．C，、5錘
  燗黼   黼黼 欄
　 　 　 　 　 　 　 02sec

第 3図 　イ ノ シ ン 酸 ナ ト リ

　 ウ ム と グ ル タ ミ ン 酸 ナ ト

　 リ ウ ム の 反応の 和

1 ：イ ノ シ ン 酸 ナ ト リ ウ ム

　 　 　 　 　 　 （O．　005M＞

G ・・グ ル タ ミ ソ 酸 ナ ト リ ウ

　 　 ム 　　　　　（005M）

50

　

0

　

51

　こ の 図 で も明 か な よ うに イ

ノ シ ン 酸 ナ トリウ ム 0．OO5M

溶 液お よび グ ル タ ミン 酸 ナ ト

リ ゥム O．05M 溶液 に 対す る鼓

索神経全繊維 の 反応をそ れ ぞ

れ 数回ずつ 測 り， 引き続 い て

こ の 2種 の 溶 液 を 混ぜ 合 せ た

もの に 対す る 反応 を数 回 く り

か え し て 測定 した e 図中の 棒

グラ フ は 各 単 独溶液 に 対す る

反応 の 平均値の 和 と混合溶 液

に 対す る反応の 平均値の 比 較

で あ る 。 混合 溶液の 値の 方 が

顕著 に 高 くな っ て い る こ とか

ら相乗 効 果に よ っ て神経 が 強

い 刺激 を 受 け て い る こ とが 判

R ，C＝0 一

R ．C＝0

R ．C＝25

0，01M グル タ ミ ン 酸 ナ トリウム

c、・yi．‘1　 E　M ・・ … e ・e

O．OOIM イ ノ シ ン 酸 ナ ト リウ ム

　 　 　 　 　 十

〇．OIM グル タ ミ ン 酸 ナ ト リ ウ ム

る e

　複合化学調味料 「ハ イ
・ミー」 に つ い て

　前項まで は 味 の観点か ら話を進め て 釆 た 。
「ハ イ ・ミ

ー
」 の 味 を考 え れ ば，相乗効果の カ マ ボ コ 型 の グ ラ フ の

丁 度水平線 に 移る と こ ろ の 組成，即 ち グ ル ク ミン 酸 ナ ト

リ ウム 8S％，イ ノ シ ン 酸 ナ トリ ウム 12％ の 配合 を持 っ て

お り，相乗効果 か ら み れ ば 最も効果的な 配 合 を示 して い

る と云 える 。 使用法は あ とに して まず 「ハ イ ・ミー」 の

簡単な 物理 化学的性質をまと め て み た。

　（1＞ 溶 解 度

　水 に．対す る溶解度は 次式 で 示され る 。

　　　　log留＝ 1，03× 10−！t− O．31

　　　　（踏爰
m゚t ‘： b け る 「ハ イ ’ミ ー」の 9 数

）

10

謡 ト
　 　 　 　 　 　 　 　 0．2sec

水 に 対 し 「ハ イ・ミー」 は 30°C で IOOmtvこ 45g，
50°C

で 70g 溶解す る。

　食酢 に 対す る溶解度 は 次式で 示され る。

　　　　　　　leg　gy＝ 1，83× 10− 2t− 0，31

　記 号 は前記 と同 じで あ る。食酢
IQOm ♂に 溶け る 「ハ イ

．ミ
ー

」 の 量 は 30℃ で 1．　69，SO
“C で 4・29 あ る・

　＜2＞ 溶 解 速 度

　溶解速度は 粒子 の 大 き さ に よ っ て 異 り 30mesh で 平均

16秒 ，
60mesh で 8秒 で 溶解す る 。

　  　安　定　性

結 晶状態 に お け る安定性 は全 燗 勵 こな い ・加熱安定

性つ い て は グ ル タ ミ ン 酸 ナ トリ ウ ム と イ ノ シ ン 酸 ナ トリ

に ウ ム の 個 々 の 安定性 に 依 存す る。

　調 理 に お け る イ ノ シ ン 酸 ナ トリウ ム の 安定性 を 第 5 表

に 示す 。

第 5 表 綱 時 に お け る イ ノ シ ン 酸 ナ ト 1丿ウ ム の 加 熱 安定性

食

・ グ ・ 肉・ 煮鰤 添坤 ・。℃ で 15分熊

副 加 ・ 条 件 陟 靴

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 gs．8

さつ ま 揚げ に 添加
140− 150eC で 3 分加 熱彳受

180〜lge
°C　で 3 分再 ヵロ熱

99．7

調理 時で の 加熱安定性に つ い て は 前X の よ うに 分解 の

心配 は 全 くな い 。た だ グル タ ミン 酸ナ ト リウ ム は 問題な

い が，イ ノ シ ン 酸ナ トリ ウム な どの 核酸系調味料関係で

は 生の 食品 に使用す る と食 品 中に 含まれ て い る フ ォ ス フ

ァ タ 尸 ゼ 等の 分解酵素で分解を受 け，うまみ の な い 物質

に 変化す る こ と が あ る の で こ の 点注意する 必要が あ る。

　複 合 化 学調 味 料 「ハ イ ・ミー」 の 便 用 法

　複合化学 調味料 「ハ イ ・ミ
ー

」の 性格は 用途の 広 い 「だ

しの素」 的 うまみ調味料な の で 調 理 場で 「だ し」 や 「素

（10 ）
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汁」 を と る料理 の 下 ご し ら え の 段階で 味付け に 用 い るの

が 最 も適 して い る 。

　便い 方は割 り下，す ま し汁 ， 味囗曾汁，天つ ゆ，野 菜 ス

ープ，丼物 の つ ゆ等 で は天然材料を使わな くて も十 分

「だ し」 が つ くれ る。

　そ ば つ ゆ，ラーメ ン ス
ープ，コ ン ソメ ス ープ等 で は従

来の 使用量 よ りも天然材料を控 え 目 に して 併用す る と
一

層 コ クの あ る味 に 仕上 が る。

　 「ハ イ ・ミー」 は だ しの 素 と して の イ メージが 非常に

強 く出 て い る が 「だ し」 を使 用 しな い 料理 で も全 体 の 味

付け を濃 い 目に した い 場合 に も適 して い る し，酢の 物，

す し ， ド レッ シ ン グ な ど食酢を使 っ て 味付けす る料理 に

も味が 良 くマ ッ チ し，効果的 で ある。使用量は 食酢 180

m 脅こ 対 し 1〜L．5g が適量 で あ る。

　 こ れ は 「味 の 素」 で も云 え る こ とで あ るが ， 料理一
般

に 使用す る場合 の 適量は 普通食塩 を基準 に して考え る が

「ハ イ ・ミー」 の 場合 に は 食塩の 10％ 前後 が 適量 と云 え

る。

　なお 次回は 複合化学調味料 「ハ イ 。ミ ー」 の 調埋 面へ の 利規

に つ い て 詳述す る予定 で あ る 。
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