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研 究 報 文

Glutamic acidの 定 量

上 瀬 玲 子
x

緒 言

 Glutamis acidはAminQ acidの 一 種 類であ つ て

広 く調 味料 として使 用 され ている。

 1866年Ritthausen 1)に よ り,始 め て,小 麦 グル テ ン

か ら分離 され,グ ル テンか ら得た ので これをGlutamic

acidと 命 名 した。1908年 池 田菊 苗博士2)は 昆 布 の

熱 水抽 出液か ら,こ れ を単 離 し,こ れが昆布 だ しの 旨

味成 分で あ る事 を発見 し調味料 と して利用 され た。

 Glutamic acidは 蛋 白質 中に か な り多 く含 まれ,

植 物 性蛋 白質 に多 く,特T,rプ ロ ラ ミンに属 す る蛋 白質

に 多い。小 麦 グ リアジンに42.7°o,大 麦 ホ ルデイ ンに

41.30/,ラ イ麦 グ リアジ ンに33.＄ °o,ツ エ イ ンに31.3

00含 まれ てい る。動物性 蛋白質 では,カ ゼイ ンに20%

以 上,卵 アル ブ ミンに13%前 後 含 まれ てい る。

 Glutamis acidは 苦 味,辛 味,渋 味,鹸 味 等 の食 品

Y'好 ま しくない味 を抑 制 して 旨味を あたえ る の で 汁

物,煮 物,和 え物等yYは 欠 くこ とので きない調 味料 で

あ る。

 Glutamic acidの モ ノナ トリウ ム塩 は調味料 と し

て市 販 されてお り我 々の食生活 に密接 な関係 を もつ て

い る。微 量(0.03%)を 用 い て も旨味 を呈 し又,食 塩

が存 在すれ ば 旨味 を増加す る。 食品 えの添 加 の基 準量

は0.1～0.3%で あ る。食塩1%濃 度 の戯 物 では0.1～

0.15%が 最 適量 であ る。 又,旨 味 は水 素 イオ ン濃 度

(pH)に 支 配 され る。 pH 6～7の 間で 旨味が最 高Y'

発 揮 され る。 そのため酸 の強い もの,重 曹 で アル カ リ

性 とした もの等では基準量 よ り多 く用いな く て は な

らな い。

 Giutamic acidの 定 量方 法に は,微 生 物 を 利

用す る方法,イ オ ン交換 樹脂を使 用す る方 法,Paper

chromatographyを 応 用す る方 法等が あ る。

 1952年,Hiller, Zinnert, Frese 3)等 は, Paper

chromatographyを 行 いninhydrinに よ る発 色帯 に
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プ ロムナ フ タ リンパ ラフイ ン油 を しみ こませ分 光光 度

計 でその色調 の強度 曲線 を表わ しこの曲線 の面 積 を測

定 し,標 準 ア ミノ酸 の検定 曲線 に照 して定量す る方 法

を報告 して い る。

 私 は平友恒 教授がAlallineの 定 量(未 発表)を 行わ

れ た と同一 要領でGlutamic acidの 定 量 を行つ た。即 ち

Butano1酢 酸 を展開液 とし,0.2°o ninhydrin-butancl

溶 液 を発色剤 として一 次 元paper chromatography

上 昇 法 を行 つた。Glutamic acidの 種 々 な量 をが

紙光 電光 度計で測定 し,Gltltamic acidのStandard

curveを 作 製 し た。 次 にCasein, Egg・albumin,

Gelatin, Fibrinの 四種 の 蛋 白質 中のGlutamic

acidを 前 述 と同様 の方法 でPaper chromatography

上 昇 方を行 いGlutamic acidのStandard curveよ

り定量 を行つた 。

実 験

1 研 究 材料

味の 素,Casein, Eg9-albumin, Gelatin, Fibrin

皿 試 料 調製

 市 販 の グル タ ミ ン酸 ソー ダー(味 の素)100g・ に

水40pm1を 加 え温 め溶 解 させ た。1N-HCI 400m1.

を 加 え る と白色の結 晶を生 じた。 これ を真 空中にご48

時 間 放 置 しよ く乾 操後 粉末 に して試 料 とした。

 収 量  68.142g.

皿 Paper chromatographyに ごよる定 量

1Standard curveの 作 製

 展 開液;Butanol:水;氷 酢 酸(4;1;5)

  上記の割合で混合 したものを30Q恒 温器に

 一昼夜放置 し,上 層部を展開液 として用いた。

発色剤;0.2%Ninhydrin butanol溶 液。

が 紙;東 洋炉紙No.50.幅2.8cm.に 裁断 し

    たもの。

展 開;30。 恒温器中にて一昼夜。

発色法;50°oの 硫酸を入れ関係湿 度37と したデ
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シケータ ー中に炉紙 を入れ キ ッ プの装 置 を用 い水 素

ガスを30分 間 通 し,300の 恒 温器 に24時 間放 置 し発色

させた。

 0.5%Glutamic acid溶 液 を ミクロピペ ッ トで10,

20,30,40,50の 割 合 で炉 紙 上に 線 状につ け 一 次 元

Paper chromatography上 昇 法 を 行 つ た。 発 色 さ

せた炉紙 を100。C}こ 熔 した パ ラフィ ンにつけ炉紙光

電光度 計に より発 色 の強度 を測定 した。 グ ラフに描 き

(第1図)ピ ー クの面積 を プ ラニメータ ーに より測 定 し

(第1表)Standard curveを 作 製 した。 (第2図)

第1図 0.5°oglutamic acidの 発 色状態

    (炉 紙 光 電光度 計に よ り測定)

第2図 0.5%Glutamic acidのStandard curve
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第1表 発 色 帯 の 面 積
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 2 試 料 の 調 製

 Casein, Egg-albumin, Gelatin, Fibrinを 各 々

0.1g,秤 量 し,10%塩 酸 を5ml.加 え ガ ラス ボ ンベで

115～1200Cのoil-bath中 で5時 間分解 した。 加水分解

物 に水を加 え,減 圧 濃縮に よ り塩 酸 を除去 し脱 色,中

性 とし1%溶 液 に稀 釈 し試 料 とした 。

 3 Amino acid加 水 分解 物 中のGlutamic acid

  の 定 量

 各 種Amino acidの1%溶 液 を ミク ロピペ ツ ト で

各 々30と り,Glutamic acidのStandard curve作

製 と 同 一 条件 で一 次元paper chromatagraghy上

昇 法 を行 つた。Glutamic acidの 比 較試 験 に よ り位

置 を決定 し下に示 す計算 方法 に よつ て加水 分解物中 の

Glutamic acidを 定 量 した。

 計 算 例 一一一Casein

  ミク ロピペ ツ ト  30-0.0167cc

    O.5°0

   5×(.,)0.0167-0.00000835
  xOOO

Standard curveの 一 部 分
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    O/

    1
      xO.0167==0.0000167 (16.7γ)
   100

発 色帯 の面積  53

Standa*●d curveと の 交点  16

・6×2.8-410・48

4・4＄ ×100 =26 .7
×6.7

   26.7°�      ♂

Glutamic acid の 一 次 元 Paper cliromatographSY

Paper chromatography

第3図 一1Amino acidの 分 離状態 第3図 一2Amino acidの 分 離 状態
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第2表 発 色 帯 の 面 積
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第3表  実 験 結 果

＼
＼憐 鵯 伽i、

測 定 回数 ＼ ＼、1

1
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J
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    Gelatln
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    i
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18.4,°�1

17.6
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12.4"o'j25.9%
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平 均125・51・5.9i・1・
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第4表  従来の蛋白質 中のGlutamic acid

     の含有量5)と の比較

Casein

23.0°�

22.4

22.3

27.7

27.5

22.6

25.1

21.5

22.5

23.2

Egg-

albumin

14.6°�

19.5

1s.4

12.1

15.1

7.4

Gelatin

11.4°�

7.8

11.1

10.4

Fibrin

 13.6j�

 15.4
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総 括

ユ. グ ル タ ミン 酸 ソー ダー(味 の 素)100gr.よ り

 Glutamic acid 68。1429.を 得 た。

2.一 次 元paper chromatography上 昇 法 に よ り

 Casein, E99'albumin, Gelatin, Fibrinの 加 水

 分 解物中 のGlutamis acidを 定 量,各 々25.5%

 15.90/,10.9°�,25.7%,を 得 た。

 この論 文を終 え るにあた り,こ の研究 に親 切な御指

導 を うけ ました平 教授 並び に色 々 とお 力添 え を頂 きま

した研究 室の皆様 に深 くお 礼中上 げ ます。

  1958.1.20
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