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海藻類の完全利用い関する研究明 G報)

偶藻類白星，~成分に関する研究(そり 1)

真昆:tfjより L-グノV タミン酸の分離

森田 l陸 夫 佐藤久弐

On  the Perfect Utilization of Sea 

A Study 00  the Sapid Componeots in Sea.weeds (Phaeoρhyceae) (1) 

The Separatioo of L.Glutamic Acid from Laminaria 

Mutsuo Morita and Hisatsugu Sato 

Abstract 

There are Dr. Ike:l.a' s wel1.1cnown investigation on the sapid component in 

Laminaria in which he pointe:l. out that the substance was sodium glutamate. 

We have now studie:l. components of aLaminm'ia and isolated fred L'glutamic 

acid in crystalline form instead of sodium glutamate from the aqueQUS m巴thanolic

extract of the Laminaria. 

Moreover free glutamic acid has originally little sapid taste but very sour. 

We suppose that th~ distinctive characteristic flavor of Lamina1'ia to be attributed 

to some other substance3 than to sodium glutamate. 

I 緒
圭id陶
画周

昆ヲ'riの呈味成分に関しては古く池田博士の著・名なる研究1がある。同氏は酸，甘，鹸， 者の

四1床の他に，鰹節，昆布等の煮出?十においてそのl床が最も明瞭に感ぜられる一極のl此いわゆ

る「うま味」の存在することを提唱し昆布の法出液について研究の結果，その「うま味」を

呈する物質はグルタミン酸ソーダで為ると結論している。

然るに我々は真昆布の合7.kメタノ ール抽出物につき研究の結果，真昆有iにおし、てはグルタミ

ン酸はソーダ;庖の形ではなく，遊離酸の形で合まれていることを見出し二，三の根拠から従

来の所説の誤謬を指摘し得たのでこの事実，及び同時に真毘ギri中になお他の新呈1味成分の存在

することも確認したので、併せて報告する。

1 池田:東京化学会誌， 30， 820 (1909) 
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I実験

(1) L- グ}f.，~タン酸の分離

試料として用いた昆布は採取後約6ヶ月を経た良質の室蘭，近海産真昆布(Laminariajapo凶

nica Arescitoug)である。

本試料につき第1表の如く操作し L ダルタミン酸の白色菱商状結晶 3gを得た。

第 1 表 盟専3.5kg

70%合水メタノ戸，~10kgで1u:l'寺間煮沸抽出
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(2) L-グJl，.タミン酸て。あることの確認

(1)において得た 3gの白色菱面状結品につき，その融点，窒素含量，酸度を測定し叉結晶

形を検討して，本結品がL-グルグミン酸であることを確認した。

本結晶は202-202.50CJの分解点を有L L-ダルグミン酸のそれと正確に一致する。

キエルダー}v法により窒素合量を測定した結果は第2表の如くで，グノレグミン酸の窒素合量

9.50%とよく一致する。
第 2 表

I NH3の中和に要した| 釜 素
~_:r(mg) Níîóiíç!ê~~) Þ<. ~，~ I (~)_Iご孫て

20.8 1.404ラ I1.9663 I 9.45 
24.5 1.6582 I 2.3215 I 9.44 
41.9 2.890ヲ I4.0467 I 9.66 

平均 9.52 

叉フェノールフグレインを指示薬として酸度を測定した結果は第3表の如くで，実験誤差範

囲内でよく理論値と一致する。

一一一一一型三一表 一一一一

試料(mg) i Aj252hEC) i盟論値付c)

57.4 

57.8 

54.4 

3.95 

3.91 

3. 75 

3.90 

3.93 

3. 70 

本結晶の 60侶顕微鏡写真につきその結晶形を L-グルタミン酸のそれと比較検討し全く同

ーの結晶形であることを認めた。

車 池田噂士の都究との比較考察

池田博士の研究を略述2すれば次の如くである。

昆布告妻出i液を蒸発濃縮してマンニット，塩化カリ等を充分に除去し粘樹液を得る。このもの

からは何等の結品も析出せず，しかも旨味を保有し中性である。然るにこれを腕き友を7.Kにと

かせばアルカリ性を呈するから「うま味」は一種の有機酸塩であることを推察し得る。こ Lで

この有機酸を沈澱せしめるために種々の方法を試み，結局，硝酸鉛の飽和溶液を加え，沈澱ぜ

しめることを得た。次にこの沈澱を炭酸石炭と共に水中に投じ硫化水素で処理し，すべての酸

を石友塩とし誼過する。この菰液につき硫酸銀を以て塩素イオン，沃素イオンを一落し水酸化パ

リウムで硫酸を除き， 1彦酸を以てカルシウムイオンを去り，かくて未知の酸と硝酸の混合溶液

を得，これを減圧器縮し硫酸乾燥器内に放置して，グルタミン酸の結晶を得た。

以上の研究経過を第1表の我々の研究経過と比較するとき明瞭に相違する点は，爽雑成分の

除去或は目的物質の単離に当り，池田博士は各種沈澱剤を使用しているのに対し，我々は有機

溶剤を使用している点である。この相違点から結果する重大な事実は沈澱剤を用いた場合には

2 日本化学総覧， 第 1集， 3. 4 
C 43) 
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最早グノレタミン酸の昆布中における賦存形式を，確実に知ることが出来ないのに対し，有機溶

剤を用いた場合には，グノレグミン酸を賦存したま Lの状態で取出し得るという事実であるO 即

ち硝酸鉛を以てグルタミン酸鉛として分離する場合には，もともと遠出液中にソーダ塩として

存在しても，将叉遊離酸として存在しても，何れの場合にもグルタミン酸となるのに反L，原

成分に対し全く無影響と考えられる有機溶剤による場合には，結晶として分離された形がその

ま L賦存形態であると断じて差支えない。

上に述べた如く，池田博士は法出液が中性であり，叉その次分の水溶液がアルカリ性である

事実を挙げて有機酸塩であることを断定されたのであり，グルタミン酸ソ{ダを直接に結晶と

して分離したので、はない。従ってこの断定には法出液中になお幾多の爽雑成分の存在すること

から考えて疑義の存する余地がある。即ち諺出液が中性であるのは一つの場合として，昆布法

出液中に存在するベグイン， アデ=ン8其他の有機底基成分とグルタミン酸が， 或種の塩を形

成し酸性を示さないのではないかということも考えられる。叉我々は昆布法出液から他に，そ

の次分の水溶液がアルカリ性であるグルタミン酸ソーダに非らざる一物質を分離しており，池

田博士の述べる諺出液の友分水溶液のアルカリ性は恐らくグルグミン酸ソーダに基くものでは

なく，この物質によるものであろうと考えられる。

なお池田博士は約10貫匁の昆布から上の如く操作して，約30gのグルタミン酸4を得ておら

れるのに対し，我々は第1表の如く 3.5kg (1貫匁弱〉の昆布から3gのグルタミン酸を得ている

のであって，この収量の点から考えれば原料昆布に基因するグルグミン酸合量の差はともかく

として， ソーグ、塩と，遊離酸の共存する余地はないと考えられる。

W 結 語
，、、
，...-，.__-

以上述べたととろより昆布中にはグルタミン酸ソ{ダは存在せず，グルタミン酸そのものが

存在することは明かである。従って然らば昆布のいわゆる「うま味」はこのグルタミン酸に基

くものであるか，それとも他の未知物質に基くものであるかど次の間題となる。この点に関し

ては我々は昆布の主たる呈味成分はグルグミン酸ソーダでないことは勿論，グルタミン酸でも

なく他の物質に基くものであると確信している。

我々はなお研究途上ではあるが，昆布抽出液から特異成分元素として， N， P， Sを含む未

知I呈味物質を1-5%程度(グルタミン酸の収量は0.1%弱〉で得ており，量の上から叉味覚の上

からこのものが主なる呈味成分であろうと考えている。先にEで、述べたその次分の水溶液がア

ルカリ性を呈するグノレグミン酸ソ{ダに非ざる一物質とはこのものである。

我々は未だ本物質につき完全結晶化に成功しておらず，イヒ学的に単一なものであることを確

3 奥田，高安:水産学会報， 2， 195 (1918) 
4 味の素治草史;P.9 (1951) 
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認するまでには至っておらないが，その二，三の特性を挙げれば次の如くである。帯黄色無定

形の粉末で吸湿性であり. 71<には非常によく溶解し，その水溶液は特有ないわゆる「うま味」

を呈する。各種の有機溶剤には殆ど不溶で紫外線により黄緑色の壁光を発する。相当量の次分

を有し;灰からは燐酸根及びカルシウムが検出されている。一定の融点を示さず，温度の上昇と

共に次第に膨化し遂に黒化する。 本物質中の Pはフォスファターゼにより分離せしめ得ること

から燐酸エステルの形で含まれているものと推察される。叉Sはアルカリに対し安定で硫化物

をつくらない。=ンヒドリン反応は陽性であるがピワレット反応は明瞭でない。本物質につい

ての詳細は第2報以下に報告する予定である。

終りに本研究の実施に当り，北海道水産試験場長大島博士の御好意を頂いた。こLに記して

厚く謝意を表する次第である。

(昭和29~手6月 15日受付)

C 45) 


