
JP 2022-74430 A 2022.5.18

(19)日本国特許庁(JP) (12)公開特許公報(A) (11)公開番号　　
特開2022-74430
(P2022-74430A)

(43)公開日　令和4年5月18日(2022.5.18)

(54)【発明の名称】　非酸性アミノ酸含有酵母調味料

(51)国際特許分類
　   Ａ２３Ｌ 27/10 (2016.01)
　   Ａ２３Ｌ 27/00 (2016.01)

ＦＩ
　Ａ２３Ｌ 27/10 　　　Ｈ 　　　
　Ａ２３Ｌ 27/00 　　　Ｚ 　　　

(21)出願番号　 特願2020-184462(P2020-184462)
(22)出願日　 令和2年11月4日(2020.11.4)

(71)出願人　 519127797
三菱商事ライフサイエンス株式会社
東京都千代田区有楽町一丁目１番３号

(72)発明者　 福田  雄典
東京都千代田区有楽町一丁目１番３号  
三菱商事ライフサイエンス株式会社内

(72)発明者　 梶  直人
東京都千代田区有楽町一丁目１番３号  
三菱商事ライフサイエンス株式会社内

Ｆターム（参考）　 4B047 LB03 LB06 LE06 LG56
LG57 LP01 LP07 LP18

テーマコード（参考）
　４Ｂ０４７

(57)【要約】
【課題】
本願発明は、食品に添加した際、味のバランスを損なうことがない食品素材を提供することを課題とする 
。
【解決手段】
本発明者らは、上記課題の解決のために鋭意研究の結果、旨味を呈する酸性アミノ酸を低減した酵母調味 
料が、食品本来の旨味のバランスを損なうことなく、食品の味を向上させる効果を見出した。

審査請求　未請求　請求項の数　5　　ＯＬ　（全6頁）



10

20

30

40

50

JP 2022-74430 A 2022.5.18(2)

【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
酸 性 ア ミ ノ 酸 で あ る グ ル タ ミ ン 酸 、 ア ス パ ラ ギ ン 酸 の 含 量 が ２ ％ 以 下 の 酵 母 組 成 物
【 請 求 項 ２ 】
イ ノ シ ン 酸 、 グ ア ニ ル 酸 の 含 量 が ３ ％ 以 下 で あ る 、 請 求 項 １ の 酵 母 組 成 物
【 請 求 項 ３ 】
酸 性 ア ミ ノ 酸 で は な い ア ミ ノ 酸 の 含 量 が １ ２ ％ 以 上 で あ る 、 請 求 項 １ 又 は ２ の 酵 母 組 成 物
【 請 求 項 ４ 】
酵 母 菌 体 に A s p e r g i l l u s  m e l l e u s 由 来 の 中 性 プ ロ テ ア ー ゼ 作 用 さ せ る 工 程 を 含 む 、 請 求  
項 １ ～ ３ に 記 載 の 酵 母 組 成 物 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ５ 】
請 求 項 １ ～ ３ に 記 載 の 酵 母 組 成 物 を 含 む 飲 食 品
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
こ の 特 許 は 、 非 酸 性 ア ミ ノ 酸 含 有 酵 母 調 味 料 に 関 す る も の で あ る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
酵 母 エ キ ス に は 、 ア ミ ノ 酸 や 核 酸 な ど が 豊 富 に 含 ま れ て お り 、 調 味 料 と し て 様 々 な 食 品 に  
用 い ら れ て い る 。 特 に 、 酵 母 エ キ ス に 含 ま れ る 酸 性 ア ミ ノ 酸 で あ る グ ル タ ミ ン 酸 や ア ス パ  
ラ ギ ン 酸 は 旨 味 を 呈 す る た め 、 旨 味 付 与 の 目 的 で 、 酵 母 エ キ ス は 用 い ら れ て い る 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
ま た 、 酵 母 エ キ ス は 旨 味 だ け で は な く 素 材 感 や 複 雑 味 な ど の 効 果 を 期 待 し て 用 い ら れ る こ  
と も 多 い 。 例 え ば 特 許 文 献 １ で は 、 ペ プ チ ド 、 R N A を 多 く 含 む 酵 母 エ キ ス の コ ク や ク リ  
ー ミ ー 感 の 増 強 に 関 し て 記 載 さ れ て い る 。 ま た 、 特 許 文 献 ２ に は 、 バ リ ン 、 ロ イ シ ン 、 イ  
ソ ロ イ シ ン の 異 味 改 善 効 果 に つ い て 記 載 さ れ て い る 。
【 ０ ０ ０ ４ 】
こ の よ う に 旨 味 以 外 の ア ミ ノ 酸 の 効 果 を 期 待 す る 場 合 、 旨 味 を 呈 す る 事 で 本 来 の 食 品 の 味  
の バ ラ ン ス を 損 な う 事 が 課 題 で あ っ た 。 特 許 文 献 １ で は 、 旨 味 を 呈 す る 遊 離 ア ミ ノ 酸 、 呈  
味 性 核 酸 含 量 が 少 な い 酵 母 エ キ ス を 用 い る こ と で 、 酵 母 エ キ ス が も つ 旨 味 を 抑 え る が 、 食  
品 に 添 加 し た と き は 食 品 自 体 の 味 質 を 増 強 す る と い う 方 法 を 採 用 し て い る 。
【 先 行 技 術 文 献 】
【 特 許 文 献 】
【 ０ ０ ０ ５ 】
【 特 許 文 献 １ 】 Ｗ Ｏ ２ ０ １ ８ ／ ０ ４ ３ ６ ３ ２
【 特 許 文 献 ２ 】 特 開 ２ ０ ２ ０ ― １ １ ５ ８ １ １
【 発 明 の 概 要 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ６ 】
本 願 発 明 は 、 食 品 に 添 加 し た 際 、 味 の バ ラ ン ス を 損 な う こ と が な い 食 品 素 材 又 は 酵 母 素 材  
を 提 供 す る こ と を 課 題 と す る 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ ０ ７ 】
本 発 明 者 ら は 、 上 記 課 題 の 解 決 の た め に 鋭 意 研 究 の 結 果 、 旨 味 を 呈 す る 酸 性 ア ミ ノ 酸 を 低  
減 し た 酵 母 組 成 物 が 、 食 品 本 来 の 旨 味 の バ ラ ン ス を 損 な う こ と な く 、 食 品 の 味 を 向 上 さ せ  
る 効 果 を 見 出 し た 。
【 ０ ０ ０ ８ 】
ま た 、 酵 母 組 成 物 は 食 品 本 来 の 旨 味 の バ ラ ン ス を 損 な う こ と な く 、 食 品 の 味 を 向 上 さ せ る  
効 果 を 見 出 し た 。
【 ０ ０ ０ ９ 】
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す な わ ち 本 発 明 は 、
（ １ ）  酸 性 ア ミ ノ 酸 で あ る グ ル タ ミ ン 酸 、 ア ス パ ラ ギ ン 酸 の 含 量 が ２ ％ 以 下 の 酵 母 組 成 物
（ ２ ）  イ ノ シ ン 酸 、 グ ア ニ ル 酸 の 含 量 が ３ ％ 以 下 で あ る 、 前 記 （ １ ） 酵 母 組 成 物
（ ３ ）  酸 性 ア ミ ノ 酸 で は な い ア ミ ノ 酸 の 含 量 が １ ２ ％ 以 上 で あ る 、 前 記 （ １ ） 又 は （ ２  
） の 酵 母 組 成 物
（ ４ ）  酵 母 菌 体 に A s p e r g i l l u s  m e l l e u s 由 来 の 中 性 プ ロ テ ア ー ゼ 作 用 さ せ る 工 程 を 含  
む 、 （ １ ） ～ （ ３ ） に 記 載 の 酵 母 組 成 物 の 製 造 方 法 。
（ ５ ）  前 記 （ １ ） ～ （ ３ ） に 記 載 の 酵 母 調 味 料 を 含 む 飲 食 品
に 係 る も の で あ る 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ １ ０ 】
本 発 明 に よ る と 、 旨 味 を 呈 す る 酸 性 ア ミ ノ 酸 を 低 減 し た 酵 母 調 味 料 を 製 造 す る こ と で 、 食  
品 本 来 の 旨 味 を 損 な う こ と な く 、 食 品 の 味 を 向 上 さ せ る 効 果 が あ る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 形 態 】
【 ０ ０ １ １ 】
以 下 、 本 発 明 を 詳 細 に 説 明 す る 。
本 発 明 の 酵 母 調 味 料 は 、 酸 性 ア ミ ノ 酸 で あ る グ ル タ ミ ン 酸 、 ア ス パ ラ ギ ン 酸 の 含 量 が ２ ％  
以 下 で 、 酸 性 ア ミ ノ 酸 で は な い ア ミ ノ 酸 の 含 量 が １ ２ ％ 以 上 の も の で あ る 。
【 ０ ０ １ ２ 】
本 発 明 に 用 い る 酵 母 エ キ ス は 、 通 常 の 酵 母 エ キ ス の 製 造 法 を 用 い る こ と が で き 、 複 数 の 方  
法 を 組 み 合 わ せ る こ と も で き る 。 例 え ば 、 酵 母 を 培 養 し 、 該 酵 母 菌 体 を 集 菌 、 洗 浄 し た 後  
、 熱 水 抽 出 法 、 酵 素 抽 出 法 、 又 は 、 酸 、 若 し く は ア ル カ リ 抽 出 法 、 さ ら に は 、 こ れ ら の 組  
み 合 わ せ に よ り 酵 母 エ キ ス の 抽 出 方 法 な ど が あ る 。 得 ら れ た 抽 出 物 に プ ロ テ ア ー ゼ 等 を 作  
用 さ せ 、 濃 縮 、 殺 菌 、 乾 燥 す る こ と に よ り 製 造 す る こ と が 出 来 る 。 さ ら に 、 本 願 で は 、 酵  
母 エ キ ス 抽 出 後 の 酵 母 残 渣 を 用 い る こ と も で き る 。
【 ０ ０ １ ３ 】
こ の よ う な 酵 母 調 味 料 の 製 造 に 用 い ら れ る 酵 母 と し て は 、 パ ン 酵 母 、 ビ ー ル 酵 母 （ サ ッ カ  
ロ マ イ セ ス ・ セ レ ビ シ エ ） 、 ト ル ラ 酵 母 （ キ ャ ン デ ィ ダ ・ ユ テ ィ リ ス ） な ど を 挙 げ る こ と  
が で き る 。
【 ０ ０ １ ４ 】
本 発 明 の 酵 母 の 培 養 方 法 、 抽 出 方 法 は 、 一 般 的 に 採 用 さ れ て い る 方 法 で 良 い が 、 具 体 的 な  
方 法 を 以 下 の 段 落 で 例 示 す る 。
【 ０ ０ １ ５ 】
酵 母 の 培 養 方 法 は 、 制 限 な く 、 通 常 の 方 法 で 培 養 し た も の を 使 用 す る こ と が で き る 。 一 般  
的 に は 、 酵 母 を 培 養 す る 際 の 培 地 に は 、 炭 素 源 と し て 、 ブ ド ウ 糖 、 酢 酸 、 エ タ ノ ー ル 、 グ  
リ セ ロ ー ル 、 糖 蜜 、 亜 硫 酸 パ ル プ 廃 液 等 が 用 い ら れ 、 窒 素 源 と し て は 、 尿 素 、 ア ン モ ニ ア  
、 硫 酸 ア ン モ ニ ウ ム 、 塩 化 ア ン モ ニ ウ ム 、 硝 酸 塩 な ど が 使 用 さ れ る 。 リ ン 酸 、 カ リ ウ ム 、  
マ グ ネ シ ウ ム 源 も 過 リ ン 酸 石 灰 、 リ ン 酸 ア ン モ ニ ウ ム 、 塩 化 カ リ ウ ム 、 水 酸 化 カ リ ウ ム 、  
硫 酸 マ グ ネ シ ウ ム 、 塩 化 マ グ ネ シ ウ ム 等 の 通 常 の 工 業 用 原 料 で よ く 、 そ の 他 亜 鉛 、 銅 、 マ  
ン ガ ン 、 鉄 イ オ ン 等 の 無 機 塩 を 添 加 す る 。 そ の 他 は 、 ビ タ ミ ン 、 ア ミ ノ 酸 、 核 酸 関 連 物 質  
等 を 使 用 し な い で も 培 養 可 能 で あ る が 、 こ れ ら を 添 加 し て も 良 い 。 コ ー ン ス チ ー ブ リ カ ー  
、 カ ゼ イ ン 、 酵 母 エ キ ス 、 肉 エ キ ス 、 ペ プ ト ン 等 の 有 機 物 を 添 加 し て も 良 い 。 ま た 、 市 販  
さ れ て い る 乾 燥 酵 母 を 使 用 し て も よ い 。
【 ０ ０ １ ６ 】
培 養 温 度 や ｐ Ｈ 等 の 培 養 条 件 は 、 特 に 制 限 な く 適 用 で き 、 使 用 す る 酵 母 菌 株 に 合 わ せ て 設  
定 す れ ば 良 い 。 一 般 的 に は 、 培 養 温 度 は ２ １ ～ ３ ７ ℃ 、 好 ま し く は ２ ５ ～ ３ ４ ℃ が 良 く 、  
ｐ Ｈ は ３ ． ０ ～ ８ ． ０ 、 特 に ３ ． ５ ～ ７ ． ０ が 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ ７ 】
本 発 明 の 培 養 形 式 と し て は 、 バ ッ チ 培 養 、 あ る い は 連 続 培 養 の い ず れ で も 良 い が 、 工 業 的  
に は 後 者 が 望 ま し い 。 培 養 時 の 撹 拌 、 通 気 等 の 条 件 は 特 に 制 限 な く 、 一 般 的 な 方 法 で よ い  
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。
【 ０ ０ １ ８ 】
菌 体 培 養 後 に 酵 母 菌 体 に 酵 素 処 理 を 行 う 。 菌 体 培 養 後 の 湿 潤 酵 母 菌 体 を 蒸 留 水 に 懸 濁 し て  
遠 心 分 離 を 繰 り 返 す こ と で 洗 浄 し た 後 に 、 酵 素 処 理 を 行 う 。
本 発 明 で は 、 菌 体 培 養 後 に 直 接 酵 素 処 理 を 行 っ て も 良 い が 、 本 発 明 で は 、 熱 水 抽 出 法 、 酵  
素 抽 出 法 、 又 は 、 酸 、 若 し く は ア ル カ リ 抽 出 法 、 さ ら に は 、 こ れ ら の 組 み 合 わ せ に よ り 酵  
母 エ キ ス を 抽 出 し た 後 の 酵 母 菌 体 残 渣 を 用 い る こ と も で き る 。 酵 母 エ キ ス 抽 出 方 法 は 、 任  
意 に 採 用 で き る が 、 本 願 発 明 で は 、 酵 母 に 多 く 含 ま れ る 、 酸 性 ア ミ ノ 酸 を 低 減 し た 酵 母 エ  
キ ス で あ る た め 、 予 め 、 酸 性 ア ミ ノ 酸 が 抽 出 さ れ た 後 の 酵 母 菌 体 を 用 い る こ と が 、 好 ま し  
い 。 熱 水 抽 出 で あ れ ば 、 ｐ Ｈ ７ ． ０ ～ ８ ． ５ に 調 整 し 、 ５ ０ ～ ９ ０ ℃ で １ ０ ～ ６ ０ 分 間 加  
熱 撹 拌 し て エ キ ス 抽 出 す る 。 ｐ Ｈ 調 整 は 、 通 常 の 方 法 で よ い 。 洗 浄 後 、 再 度 遠 心 分 離 を す  
る 。 遠 心 分 離 で 得 ら れ た 沈 殿 物 （ 酵 母 菌 体 残 渣 ） を 再 懸 濁 し 、 酵 素 処 理 を す る 。 再 懸 濁 は  
、 菌 体 濃 度 が 乾 燥 重 量 換 算 で 、 ５ ～ ３ ０ ％ 、 好 ま し く は １ ０ ～ ２ ０ ％ に な る よ う に 蒸 留 水  
に 再 懸 濁 す る 。
【 ０ ０ １ ９ 】
本 発 明 で は 、 酵 母 菌 体 に 、 プ ロ テ ア ー ゼ の み を 作 用 さ せ る か 、 効 率 的 に 酵 母 を 分 解 す る た  
め に プ ロ テ ア ー ゼ と グ ル カ ナ ー ゼ を 併 用 し て も 良 い 。
【 ０ ０ ２ ０ 】
プ ロ テ ア ー ゼ は 、 タ ン パ ク 質 に 作 用 し て 、 ア ミ ノ 酸 を 生 成 さ せ る 。 使 用 す る プ ロ テ ア ー ゼ  
と し て は 、 A s p e r g i l l u s  m e l l e u s 由 来 の 中 性 プ ロ テ ア ー ゼ が 好 ま し い 。 こ の よ う な 酵 素  
は 、 市 販 の 酵 素 を 使 用 し て も 良 い 、 例 え ば 、 天 野 エ ン ザ イ ム 社 製 の プ ロ テ ア ー ゼ 製 剤 「 プ  
ロ テ ア ー ゼ Ｐ 「 ア マ ノ 」 3 S D 」 な ど を 例 示 す る こ と が で き る 。 酵 素 処 理 の 方 法 は 、 酵 素  
の 至 適 条 件 を 採 用 し て 良 い が 、 前 記 の 市 販 酵 素 の 場 合 は 、 酵 母 懸 濁 液 を ｐ Ｈ ４ ～ ７ 、 望 ま  
し く は ｐ Ｈ ５ ～ ６ に 調 整 し 、 ２ ５ ～ ７ ５ ℃ 、 望 ま し く は ３ ０ ～ ５ ０ ℃ で 、 酵 母 菌 体 重 量 に  
対 し て 酵 素 を ０ ． ０ ５ ～ ２ ％ 、 望 ま し く は ０ ． １ ～ １ ％ 添 加 し 、 １ ～ ３ ０ 時 間 、 望 ま し く  
は １ ０ ～ １ ５ 時 間 反 応 さ せ る 。
【 ０ ０ ２ １ 】
本 発 明 で は 、 プ ロ テ ア ー ゼ の み の 使 用 で も 良 い が 、 さ ら に 効 率 的 に 酵 母 を 分 解 す る た め に  
、 酵 母 細 胞 壁 溶 解 酵 素 を 使 用 し て も 良 い 。 酵 母 細 胞 壁 溶 解 酵 素 と し て は 、 グ ル カ ナ ー ゼ を  
好 適 に 採 用 す る こ と が で き る 。 さ ら に 、 本 発 明 で 使 用 す る 酵 母 細 胞 壁 溶 解 酵 素 と し て 、 使  
用 す る の は 、 プ ロ テ ア ー ゼ を 含 ま な い グ ル カ ナ ー ゼ を 使 用 す る こ と が 特 に 好 ま し い 。 プ ロ  
テ ア ー ゼ を 含 ま な い グ ル カ ナ ー ゼ で あ れ ば 、 特 に 制 限 は な い が 、 こ の よ う な 市 販 酵 素 と し  
て は 、 「 デ ナ チ ー ム Ｇ Ｅ Ｌ 」 （ 長 瀬 ケ ム テ ッ ク ス 製 ） を 例 示 す る こ と が で き る 。 反 応 条 件  
は 、 使 用 す る 細 胞 壁 溶 解 酵 素 の 至 適 条 件 良 い 。 ま た 、 細 胞 壁 溶 解 酵 素 は 、 前 段 の A s p e r g  
i l l u s  m e l l e u s 由 来 の 中 性 プ ロ テ ア ー ゼ と 同 時 に 使 用 す る こ と が 好 ま し い 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
酵 素 反 応 後 、 必 要 に 応 じ て 、 酵 素 の 失 活 処 理 を 行 う 。 通 常 は 、 ９ ０ ～ １ ０ ０ ℃ で １ ０ ～ ６  
０ 分 間 加 熱 す る こ と に よ り 、 酵 素 を 失 活 さ せ る 。
【 ０ ０ ２ ３ 】
酵 素 失 活 後 、 本 発 明 で は 、 固 液 分 離 は 行 わ ず 、 そ の ま ま 酵 母 調 味 料 と し て 使 用 す る こ と が  
で き る 。 必 要 に 応 じ て 、 濃 縮 、 乾 燥 に よ り 、 粉 末 化 し て も 良 い 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
本 発 明 は 、 通 常 の 酵 母 調 味 料 と し て 使 用 で き る 。 使 用 で き る 飲 食 品 と し て は 、 特 に 制 限 は  
な い が 、 た れ 、 ス ー プ 、 畜 肉 ・ 水 産 食 品 な ど 、 様 々 な 食 品 、 飲 料 、 又 は 加 工 飲 食 品 が 挙 げ  
ら れ る 。
【 ０ ０ ２ ５ 】
飲 食 品 に 対 す る 酵 母 調 味 料 の 量 は 、 一 般 的 に ０ ． ０ １ ～ ５ 重 量 ％ で あ り 、 好 ま し く は ０ ．  
０ ３ ～ ２ 重 量 ％ 、 更 に 好 ま し く は ０ ． ０ ５ ～ １ 重 量 ％ で あ る 。 こ の 範 囲 で あ れ ば 、 飲 食 品  
の 風 味 を 自 然 に 増 強 す る こ と が で き る 。 ０ ． ０ １ ％ よ り 少 な い 添 加 量 で は 呈 味 改 質 の 効 果  
を 認 め に く く 、 ま た 、 ５ ％ よ り 多 く 含 有 さ せ る と 、 酵 母 調 味 料 自 体 の 風 味 が 目 立 つ よ う に  



10

20

30

40

50

JP 2022-74430 A 2022.5.18(5)

な り 、 ま た 、 コ ス ト 的 に も 好 ま し く な い 。
【 ０ ０ ２ ６ 】
本 発 明 に お い て 、 ア ミ ノ 酸 は Ｌ － ８ ９ ０ ０ 型 高 速 ア ミ ノ 酸 分 析 計 （ （ 株 ） 日 立 ハ イ テ ク 製  
） を 用 い て 分 析 し た 。
【 実 施 例 】
【 ０ ０ ２ ７ 】
以 下 、 実 施 例 を 挙 げ て 、 本 発 明 を 詳 細 に 説 明 す る 。 但 し 、 本 発 明 は 、 以 下 の 様 態 に 限 定 さ  
れ る も の で は な い 。
【 ０ ０ ２ ８ 】
＜ 実 施 例 １ ＞
キ ャ ン デ ィ ダ ・ ユ テ ィ リ ス Ｃ ｓ ７ ５ ２ ９ 株 （ Ｆ Ｅ Ｒ Ｍ Ｐ － ３ ３ ４ ０ ） １ ０ ％ 菌 体 懸 濁 液 １  
０ ０ ０ ｍ Ｌ を 沸 騰 水 中 で １ ５ 分 間 加 熱 し た 後 、 遠 心 分 離 に よ り 、 エ キ ス 成 分 を 除 去 し 菌 体  
を ２ ０ ０ ｇ 得 た 。 そ の 後 菌 体 を 、 再 び １ ０ ％ に 懸 濁 し ６ ０ ０ ｇ と し て 市 販 の プ ロ テ ア ー ゼ  
製 剤 と し て 「 プ ロ テ ア ー ゼ Ｐ ６ Ｓ Ｄ 」 （ 天 野 エ ン ザ イ ム 製 ） 、 グ ル カ ナ ー ゼ 製 剤 と し て 「  
デ ナ チ ー ム Ｇ Ｅ Ｌ 」 （ 長 瀬 ケ ム テ ッ ク ス 製 ） を ｐ Ｈ ６ ． ０ 、 ５ ０ ℃ 、 １ ５ 時 間 作 用 さ せ た  
。
そ の 後 、 １ ５ 分 失 活 後 に 濃 縮 、 噴 霧 乾 燥 を 実 施 し 酵 母 調 味 料 粉 末 を ５ １ ｇ 取 得 し た 。 得 ら  
れ た 酵 母 調 味 料 の 酸 性 ア ミ ノ 酸 含 量 は １ ． ５ ％ 、 イ ノ シ ン 酸 ＋ グ ア ニ ル 酸 含 量 は ０ ％ 、 非  
酸 性 ア ミ ノ 酸 含 量 は １ ５ ％ で あ っ た 。
【 ０ ０ ２ ９ 】
＜ 実 施 例 ２ ＞
市 販 の か つ お だ し を 固 形 分 １ ％ と し た １ ０ ０ ｇ 重 量 溶 液 に 対 し 、 実 施 例 １ の 酵 母 エ キ ス を  
０ ． １ ｇ 重 量 加 え 官 能 評 価 を 実 施 し た 。
【 ０ ０ ３ ０ 】
＜ 比 較 例 １ ＞
実 施 例 ２ と 同 様 に 、 「 酵 味 E T 」 ( 三 菱 商 事 ラ イ フ サ イ エ ン ス 製 ) の 官 能 評 価 を 実 施 し た 。  
酵 味 E T の 酸 性 ア ミ ノ 酸 含 量 は １ ． ５ ％ 、 イ ノ シ ン 酸 ＋ グ ア ニ ル 酸 含 量 は ５ ． １ ％ 、 非 酸  
性 ア ミ ノ 酸 の 含 量 は ８ ． ５ ％ で あ っ た 。
【 ０ ０ ３ １ 】
＜ 比 較 例 ２ ＞
実 施 例 ２ と 同 様 に 、 「 ア ジ レ ッ ク ス N H 」 ( 三 菱 商 事 ラ イ フ サ イ エ ン ス 製 ) の 官 能 評 価 を 実  
施 し た 。 ア ジ レ ッ ク ス Ｎ Ｈ の 酸 性 ア ミ ノ 酸 含 量 は ０ ％ 、 イ ノ シ ン 酸 ＋ グ ア ニ ル 酸 含 量 は ０  
％ 、 非 酸 性 ア ミ ノ 酸 の 含 量 は ０ ． １ ％ で あ っ た 。
【 ０ ０ ３ ２ 】
＜ 比 較 例 ３ ＞
実 施 例 ２ と 同 様 に 、 「 バ ー テ ッ ク ス Ｉ Ｇ ２ ０ 」 ( 富 士 食 品 工 業 製 ) の 官 能 評 価 を 実 施 し た 。  
バ ー テ ッ ク ス Ｉ Ｇ ２ ０ の ア ミ ノ 酸 含 量 は ５ ． １ ％ 、 イ ノ シ ン 酸 ＋ グ ア ニ ル 酸 含 量 は ２ ０ ．  
１ ％ 、 非 酸 性 ア ミ ノ 酸 の 含 量 は ３ ． ５ ％ で あ っ た 。
【 ０ ０ ３ ３ 】
官 能 評 価 の 結 果 を 表 １ に 示 し た 。
【 表 １ 】

【 産 業 上 の 利 用 可 能 性 】
【 ０ ０ ３ ４ 】
本 発 明 の 製 造 方 法 に よ り 得 ら れ た 調 味 料 は 、 一 般 的 な タ ン パ ク 酵 素 分 解 物 や 酵 母 エ キ ス と  
同 様 に 用 い る こ と が で き 、 た と え ば 醤 油 、 つ ゆ 、 だ し 、 タ レ の 原 料 と し て 、 ま た 加 工 食 品  
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の 調 味 料 と し て 配 合 す る こ と が で き る 。 ま た 、 微 生 物 発 酵 用 の 培 地 や 肥 料 、 飼 料 用 途 な ど  
に も 使 用 す る こ と が で き る 。
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