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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　酵母抽出物の調製方法において、前記方法には、
　（a）糖蜜を培地として培養されたパン酵母から得られるペースト状の原料酵母抽出物
、ブドウ糖、塩化ナトリウム、グリシン、加水分解済植物プロテイン及び水を反応窯の中
でミックスし、
　（b）ステップ（a）から得られた混合物を１００～１３０℃、ｐH値４.５～６.３の下
で、４０～９０分間熱反応させ、
　（c）ステップ（b）の前記熱反応が終わると、得られた生成物に6～10wt％のグルタミ
ン酸ナトリウムと１．０～３．０ｗｔ％の味出しヌクレオチド二ナトリウムで調合し、及
び
　（d）反応後の酵母抽出物をろ過して、酵母抽出物を含有するろ過液を得る、
　のステップを含む酵母抽出物の調製方法。
【請求項２】
　請求項１に記載の方法において、前記ステップ（d）の後は、また、酵母抽出物を含有
するろ過液をシングル・エフェクト流下液膜式蒸発器に移して、６５ｗｔ％以上にまで濃
縮するステップ（e）が含まれることを特徴とする調製方法。
【請求項３】
　請求項１に記載の方法において、ステップ（a）の原料は、２５０～４００重量部のペ
ースト状の原料酵母抽出物（ドライベース）、６～１０重量部のブドウ糖、２０～４０重
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量部の塩化ナトリウム、６～１０重量部のグリシン、８０～１００重量部の加水分解植物
プロテイン（ドライベース）及び反応物の濃度を２５～４０％にさせる水によって構成さ
れることを特徴とする調製方法。
【請求項４】
　請求項１に記載の方法において、前記熱反応は、ｐＨ値５．０～６．０の下で行うこと
を特徴とする調製方法。
【請求項５】
　請求項１に記載の方法において、前記熱反応の時間は、５０～８０分間であることを特
徴とする調製方法。
【請求項６】
　請求項１に記載の方法において、前記ステップ（c）には、７～９ｗｔ％のグルタミン
酸と、合わせて１．５～２．５ｗｔ％の５”―イノシン酸二ナトリウムと５”―グアニル
酸二ナトリウムとで調合することを特徴とする調製方法。
【請求項７】
　請求項１～６中のいずれかの1項に記載の方法によって得られる酵母抽出物。
【請求項８】
　請求項１～６中のいずれかの1項に記載の方法によって得られる酵母抽出物の栄養品、
調味品及び保健品への応用。
【請求項９】
　前記調味品は醤油であることを特徴とする請求項８に記載の応用。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は酵母抽出物や、調製方法及びその応用に関するもので、もっと詳しく言うと、
濃い味噌の香りがし、口当たりの良い酵母抽出物、調製方法及びその応用に関するもので
ある。
【背景技術】
【０００２】
　酵母抽出物とは、酵母細胞中のタンパク質をアミノ酸とマルチペプチドに、核酸をヌク
レオチドに生分解させて、これらのものとその他有効成分、例えば、B族ビタミンや、グ
ルタチオン、微量元素などと共に酵母細胞から抽出することよって、得られる人体に直接
吸収利用でき、可溶性の栄養及び風味物質の濃縮物である。ここ数年来、人々の生活レベ
ルが高くなるにつれ、人々の飲食の内容にも新しい要望が提出され、各種食品は段々天然
、便利、美味及び多機能の方向に発展しており、食品調味料もすでに従来の醸造調味料又
は化学調味料からもっと上品な味の天然複合調味料の方向に発展しており、それと同時に
、調味料市場もミッド・ハイエンド、美味、便利、天然、栄養の複合調味料の方向に発展
している。酵母抽出物には、アミノ酸とマルチペプチドが含まれており、そして、ヌクレ
オチドや、ビタミン、有機酸及びミネラル物質などの数多くの有効成分を含んでいる。酵
母抽出物は舌触りが良く、肉の香りがあり、栄養や調味及び保健など３つの機能を一括と
する上品な食品調味料であるので、益々消費者からの脚光を浴びるようになっている。
【０００３】
　酵素抽出物は食品加工において特別な調味効果と栄養滋強の役割があるので、応用範囲
が極めて広い。欧米や、日本などの発達国ではすでに大量に使われており、味増強剤の市
場所要量中の比率は３５％にも達している。日本の場合、一部を自分で生産するほか、毎
年海外から大量に輸入しており、その消費量は年毎に増える一方である。酵素抽出物は食
品補助剤として、すでにインスタントラーメンや、肉製品、調味料などに幅広く応用され
ている。
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００４】
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　目下、中国での醤油生産プロセスは主に２種に分けられるが、その一種は天然露天晒し
発酵プロセスで、もう一種は低塩化ナトリウムの固体発酵プロセスである。天然露天晒し
発酵プロセスは自然発酵を通じたもので、発酵期間は約１８ヶ月もかかり、風味や口当た
りが良い。しかし、当該プロセスは生産周期が長過ぎて、敷地が大きすぎて、資金回転が
遅く、労働能率が低く、成人のコストが高いなどの欠点がある。醤油の生産を大規模な工
業化方向に発展させるために、国内では普遍的に低塩化ナトリウム固体発酵生産プロセス
を普及し、生産周期を１ヶ月に短縮しており、産出量が高く、コストが低い。目下、この
方法によって生産される醤油はすでに市場にて主な地位を占めているが、その風味は天然
発酵の醤油に比べると遥かに落ちる。醤油の風味を高めるために、完成品の中に増味剤又
はその他風味物質を含有する調味料を添加しなければならない。
【０００５】
　鐘瑞敏らは「中国調味品」２００４年第２期上の文献「超低塩化ナトリウム、浅い色、
肉香り型酵母抽出物の調製プロセス」において、超低塩化ナトリウム、浅い色、肉香り型
酵母抽出物の調製プロセスについて、比較的全面的に紹介した。当該文献中で得られた酵
母抽出物は次の特徴を有するが、醤油への応用には不適合である。１）アミノ酸状態の窒
素含有量がやや低い。アミノ酸状態の窒素含有量は醤油の重要な品質指標の一種で、醤油
の中に酵母抽出物を添加することによって、アミノ酸状態の窒素含有量を向上させること
ができるが、当該文献中のアミノ酸状態の窒素含有量はやや低いので、醤油への添加には
不適合である。２）色が浅くて肉香り型であるので、醤油の味噌香り風味に不利な影響が
ある。
【０００６】
　一般的に、酵母抽出物には大量なタンパク質とアミノ酸が含まれていて、味は濃厚であ
るが、その欠点は香りがあまりないと言うことである。
【課題を解決するための手段】
【０００７】
　製品の産出量を向上するために、中国では低塩化ナトリウム固体発酵醤油の新プロセス
の普及に注力している。この発酵方法は発酵の周期が短く、タンパク質の利用効率が高く
、生産コストが低いなどの長所があるので、目下、わが国ではすでに三分の二以上の醤油
生産メーカーでは、いずれも、この方法を使用している。しかし、低塩化ナトリウム固体
発酵醤油は、発酵の温度が高く、焦げ臭い匂いがし易いだけでなく、醤油の風味と口当た
りもあまり良くない。そのため、味出し５”－リボ核酸で生産中に存在する上記欠点を克
服するように努めている。
【０００８】
　そのため、本発明者は熱反応を利用して、そして、前記熱反応が終わってから、グルタ
ミン酸ナトリウムと５”－イノシン酸二ナトリウム＋５”－グラニル酸二ナトリウムで調
合することによって、酵母抽出物を調製する方法を開発した。本発明の方法は、味噌味や
、味噌色に似た濃い赤色がし、その水溶液は透明な赤色で、味が口に合う酵母抽出物を提
供することができる。
【０００９】
　本発明は既存技術の上記問題を解決した。本発明の目的は、酵母抽出物の調製方法を提
供することで、その方法には、(a)原料酵母抽出物（ペースト状）や、ブドウ糖、塩化ナ
トリウム、グリシン、加水分解済植物プロテイン（ＨＶＰ）及び水を反応窯の中でミック
スし、（b）得られた混合物を熱反応させ、（c）熱反応が終わると、得られた生成物を調
合し、（d）反応後の酵母抽出物をろ過して、酵母抽出物を含有するろ過液が得られる、
のステップが含まれる。
【００１０】
　本発明の酵母抽出物の調製方法において、前記ステップ（d）の後は、また（e）反応済
み物質をシングル・エフェクト流下液膜式蒸発器に移して、６５ｗｔ％以上にまで濃縮す
るが、好ましくは６５～７０ｗｔ％にまで濃縮するステップが含まれる。
【００１１】
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　本発明の具体的な実施方式中、ステップ（a）において、原料は、２５０～４００重量
部（ドライベース）のペースト状の原料酵母抽出物、６～１０重量部のブドウ糖、２０～
４０重量部の塩化ナトリウム、６～１０重量部のグリシン、８０～１００重量部（ドライ
ベース）の加水分解植物プロテイン及び適当量の反応物の濃度を２５～４０％にさせる水
などによって構成される。
【００１２】
　本発明の具体的な実施例中、ステップ（b）において、ステップ（a）にて得られた混合
物は１００～１３０℃、好ましくは１１０～１２０℃、ｐｈ値４．５～６．３、好ましく
は５．０～６．０の下で、４０～９０分間、好ましくは５０～８０分間熱反応させる。
【００１３】
　本発明の具体的な実施方式中、ステップ（c）において、６～１０ｗｔ％のグルタミン
酸ナトリウムと１．０～３．０ｗｔ％の５”―イノシン酸二ナトリウム＋５”―グアニル
酸二ナトリウムを使って、得られた生成物を調合するが、好ましくは７～９ｗｔ％のグル
タミン酸と１．５～２．５ｗｔ％の５”―イノシン酸二ナトリウム＋５”―グアニル酸二
ナトリウムを使用する。
【００１４】
　本発明の具体的な実施方式中、ステップ（d）において、原料中の沈殿物が最終製品の
中に入らないように、熱反応後の酵母抽出物を２００メッシュのフィルターでろ過する。
【００１５】
　本発明の具体的な実施方式中、ステップ（e）において、反応後の物質はシングル・エ
フェクト流下液膜式蒸発器に入れて濃縮し、６５ｗｔ％以上にまで濃縮するが、好ましく
は６５～７０ｗｔ％にまで濃縮する。
【発明の効果】
【００１６】
　本発明の方法は、味噌味や、味噌色に似た濃い赤色がし、その水溶液は透明な赤色で、
味が口に合う酵母抽出物を提供することができる。
【００１７】
　また、本発明は、本発明によって得られる酵母抽出物の栄養品、調味品及び保険品への
応用に関するものである。
【００１８】
　本発明の方法によって生産される適当量の酵母抽出物を醤油の中に入れると、加工中に
生じる気持ち悪い匂いを除去することができ、製品の味噌香りを際立てることができ、味
のバランスを取り、製品のきつい味を緩和させ、口当たりを更に自然的で、柔らかく、濃
厚にさせ、製品のアミノ酸状態窒素などの品質使用を向上させる。
【図面の簡単な説明】
【００１９】
【図１】本発明の具体的な実施方式による酵母抽出物の生産フローチャート図である。
【発明を実施するための形態】
【００２０】
　次では、添付図を参照して、本発明による酵母抽出物の生産フローチャートについて具
体的に説明するが、本分野の技術者なら、次の具体的な説明は本発明を理解させるための
もので、本発明の保護範囲を制限するものではないということをわかるはずである。
【００２１】
　図１には本発明による酵母抽出物の生産フローチャートを示されているが、その具体的
な操作は次の通りである。(a)酵母抽出物（ペースト状）や、ブドウ糖、塩化ナトリウム
、グリシン、加水分解済植物プロテイン（ＨＶＰ）及び水を反応窯の中でミックスし、（
b）得られた混合物を熱反応させ、（c）熱反応が終わると、得られた生成物を調合し、（
d）原料中の沈殿物が最終製品に入らないように、反応後の酵母抽出物をろ過して、酵母
抽出物を含有するろ過液が得られる。
【００２２】
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　本発明の酵母抽出物の調製方法において、前記ステップ（d）の後は、また（e）反応済
み物質をシングル・エフェクト流下液膜式蒸発器に移して、６５ｗｔ％以上にまで濃縮す
るが、好ましくは６５～７０ｗｔ％にまで濃縮するステップが含まれる。
【００２３】
　本発明の具体的な実施方式中、ステップ（a）において、原料は、２５０～４００重量
部（ドライベース）のペースト状酵母抽出物（ペースト状）、６～１０重量部のブドウ糖
、２０～４０重量部の塩化ナトリウム、６～１０重量部のグリシン、８０～１００重量部
（ドライベース）の加水分解植物プロテイン及び適当量の反応物の濃度を２５～４０％に
させる水などによって構成される。
【００２４】
　本発明の具体的な実施例中、ステップ（b）において、ステップ（a）にて得られた混合
物は１００～１３０℃、好ましくは１００～１２０℃、更に好ましくは１１０～１２０℃
、ｐｈ値４．５～６．３、好ましくは５．０～６．０の下で、４０～９０分間、好ましく
は５０～８０分間熱反応させる。
【００２５】
　本発明に使われる熱反応はメイラード反応（Maillard Reaction）であるが、メイラー
ド反応は還元糖とアミノ酸との間にて行われる反応で、食品風味の主な源である。食品中
の遊離アミノ酸と還元糖のメイラード反応の重要な反応物である。メイラード反応の影響
要素には、温度/時間、水分の活性/水分含有量、ｐH値と反応物構成などが含まれるが、
本発明では反応物成分の含有量と反応条件をコントロールすることによって、要望する製
品の風味が得られる。
【００２６】
　本発明の具体的な実施方式中、ステップ（c）において、６～１０ｗｔ％のグルタミン
酸ナトリウムと１．０～３．０ｗｔ％の５”―イノシン酸二ナトリウム＋５”―グアニル
酸二ナトリウムを使って、得られた生成物を調合するが、好ましくは７～９ｗｔ％のグル
タミン酸と１．５～２．５ｗｔ％の５”―イノシン酸二ナトリウム＋５”―グアニル酸二
ナトリウムを使用する。
【００２７】
　本発明の具体的な実施方式中、ステップ（d）において、熱反応後の酵母抽出物を２０
０メッシュのフィルターでろ過する。
【００２８】
　本発明の具体的な実施方式中、ステップ（e）において、反応後の物質はシングル・エ
フェクト流下液膜式蒸発器に入れて濃縮し、６５ｗｔ％以上にまで濃縮するが、好ましく
は６５～７０ｗｔ％にまで濃縮する。
【００２９】
　味出しヌクレオチド二ナトリウムはヌクレオチド類の食品増味剤であり、５”-イノシ
ン酸二ナトリウム（ＩＭＰ）と５”-グアニル酸二ナトリウム（ＧＭＰ）を１：１の比例
に混合したもので、直接食品の中に入れることができ、増味の役割を果たす。味出しヌク
レオチド二ナトリウムは、目下、比較的に経済的で効果の最も優れた味増強剤であり、イ
ンスタントラーメンの調味料や、チキンエッセンス、チキンパウダー及び調味醤油などの
主な味出し成分で、グルタミン酸ナトリウム（味の素）と一緒に使用する場合、その使用
量は重量と計算して約味の素重量の２％～５％しかないので、「強力味の素」とも呼ばれ
ている。
【００３０】
　ヌクレオチドは細胞中のリボ核酸の構成成分であり、ヌクレオチド中の５”－イノシン
酸と５”-グアニル酸との２種の物質は、自然界では各種肉類やマッシュルーム類など食
品の中に存在しているが、特別で強い美味がする。現在の科学技術は、大規模な工業化生
産によって、この２種の物質を高純度に生産して、インスタント食品生産メーカーに提供
することができる。この２種のヌクレオチドはナトリウム塩化物の形式で生産されるが、
５”-イノシン酸二ナトリウムは「ＩＭＰ」と略称され、５”-グアニル酸二ナトリウムは
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「ＧＭＰ」と略称される。本発明において、両者は１：１の比例で均一にミックスして、
味出しリボ核酸二ナトリウム（「ＩＭＰ＋ＧＭＰ」は「Ｉ＋Ｇ」と略称）を構成させるこ
とができる。
【００３１】
　上記方法において、本発明に使われる酵母抽出物の原料は糖蜜を培地として培養された
もので、タンパク質の含有量は５５ｗｔ％又はもっと高いパン酵母である。
　次では、一部の実施例を挙げて本発明を更に説明することにする。
【実施例】
【００３２】
　酵母抽出物の生産
　実施例１では、先ず、２５０重量部（ドライベース）の酵母抽出物（ペースト状）や、
６重量部のブドウ糖、２０重量部の塩化ナトリウム、６重量部のグリシン、８０重量部（
ドライベース）の加水分解植物プロテイン及び６００重量部の水を反応窯の中に入れてミ
ックスする。それから、得られた混合物を反応窯の中に移して、混合物を１００℃、ｐＨ
値４．５の下で、４０分間熱反応させる。加熱・沈殿させてから、６ｗｔ％のグルタミン
酸ナトリウムと１．０ｗｔ％の「５”－イノシン酸二ナトリウム＋５”－グアニル酸二ナ
トリウム」を入れて調合する。最終製品の中に原料中の沈殿物が入らないように、酵母抽
出物を２００メッシュのフィルターでろ過する。ろ過が終わると、ろ過液をシングル・エ
フェクト流下液膜式蒸発器に移して、６５ｗｔ％濃度以上にまで濃縮するが、好ましくは
６５～７０ｗｔ％にまで濃縮して、最終酵母抽出物製品が得られる。
【００３３】
　これによって、味噌味や、味噌色に似た濃い赤色がし、その水溶液は透明な赤色で、味
が口に合うということを特徴とする酵母抽出物が得られる。
【００３４】
　発明者は上記の実施例と類似した操作を行い、操作条件パラメータと原料の使用量を変
化させた結果、次に示された条件を利用しても本発明の目的に達成できると言うことを発
現し、その最適な条件を利用して得られた調味ペーストは実施例１の製品と基本的に同様
な効果が得られた。
【００３５】
　上記と同様なステップによって、表１に示されたプロセスの通り、実施例２－７の操作
を行う。
【００３６】
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【表１】

【００３７】
　実施例８～１１は本発明方法によって調製された酵母抽出物の醤油への応用である。
【００３８】
　本発明によって調製された製品を一定の重量比で、宜昌溢美堂によって発酵された味付
け用醤油に入れる。表２に示されている実施例８～１１には、実施例４から得られた酵母
抽出物をそれぞれ０．５ｗｔ％、１．０ｗｔ％、１．５ｗｔ％及び２．０ｗｔ％の分量を
取って試験を行った結果、１．０ｗｔ％の分量を添加すると、発酵の気持ち悪い匂いを除
去することができ、製品の味噌香りを際たて、醤油のきつい感じを緩和し、口当たりがも
っと柔らかく、濃厚にすることができた。その他比例の酵母抽出物添加量の試験結果は表
２に示された通りである。
【比較実施例１】
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【００３９】
　酵母抽出物を入れてない醤油の風味、色及び口当たりの特徴である。
【００４０】
　酵母抽出物を入れてない醤油は、ちょっと発酵のアンモニアの味がし、色が暗く、赤色
が明るくなく、味も普通で、やや渋い味がする。
【００４１】
　酵母抽出物を入れた醤油は酵母抽出物を入れてない醤油に比べて、製品の風味や、色、
口当たり及び製品のアミノ酸状態窒素含有量など面での特徴は、表２に示された通りであ
る。
【００４２】
　試験から見ると、醤油の中に本発明方法によって調製された酵母抽出物を入れたものは
、酵母抽出物を入れてない対照サンプルに比べて、加工中に生じる気持ち悪い匂いを除去
し、製品の味噌味を際立てることができ、味の調和とバランスを取り、製品のきつい味を
緩和し、口当たりを更に自然且つ柔らかく、濃厚にすることができ、製品のアミノ酸状態
窒素などの品質指標を向上させることができる。
【００４３】
【表２】

【００４４】
　実施例１２～１５は本発明方法によって調製された酵母抽出物の味噌類への応用である
。
【００４５】
　本発明によって調製される製品を一定の重量比でアソートメント調味用味噌の中に入れ
る。表３に示された実施例１２～15には、実施例４から得られた酵母抽出物をそれぞれ０
．５ｗｔ％、１．０ｗｔ％、１．５ｗｔ％及び２．０ｗｔ％の分量を取って試験を行った
結果、１．０ｗｔ％の分量を添加すると、得られた製品は、香りが比較的濃厚で、明るい
赤色がし、味が良く、口当たりが柔らかく、濃厚であった。試験の結果、アソートメント
調味用味噌の補助剤の中に適当量の酵母抽出物を入れると、各種風味のバランスを更に良
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くし、製品の香りや、味などの面でもっと柔らかく、調和の取れるようにし、それによっ
て製品のレベルを向上することができた。その他比例の酵母抽出物添加量の試験結果は表
３に示された通りである。
【比較実施例２】
【００４６】
　酵母抽出物を入れてない味噌類製品の風味、色及び口当たりの特徴である。
【００４７】
　酵母抽出物を入れてない味噌類製品は、、色が暗く、赤色が明るくなく、味も普通で、
やや渋い味がする。
【００４８】
　酵母抽出物を入れた味噌は酵母抽出物を入れてない味噌に比べて、製品の風味や、色、
口当たりなど面での特徴は、表３に示された通りである。
【００４９】
　試験から見ると、味噌の中に本発明方法によって調製された酵母抽出物を入れたものは
、酵母抽出物を入れてない対照サンプルに比べて、味が良く、口当たりが柔らかく、濃厚
で、やや酵母抽出物の味がした。
【００５０】
【表３】

【００５１】
　具体的な実施例を挙げて本発明を説明したが、本分野の技術者なら、本発明の宗旨と範
囲を外れない限り、本発明に対して各種修正や、同等な代替はできるはずである。そのた
め、本発明はすでに本文において説明された具体的な実施例に限るものではない。もっと
はっきり言うと、本発明の保護範囲は添付の「特許請求の範囲」によって、限定される。
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