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©日本うま味調味料協会

国内外の「うま味」研究の推進や、
「うま味調味料」の正しい理解とエビデンスに基づく有用性

（健康的な食生活に役立つ情報）認知の向上
を目的とした広報活動を行っています。

＜ 当協会会員企業 ＞

日本うま味調味料協会のご紹介

味の素株式会社 三菱商事ライフサイエンス株式会社

ヤマサ醤油株式会社 株式会社新進
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本日の内容

１．なぜ化学調味料が不適切なのか

２．うま味調味料の発明

３．うま味とうま味調味料の特徴

４．食の課題解決に役立つうま味調味料
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１．なぜ“化学調味料”が
不適切なのか

うま味調味料の歴史

生活者の認識

国際機関が認めている安全性

消費者庁のガイドラインにおいて
禁止に当たる可能性が高い事例として明記された

「化学調味料無添加」表示



“化学調味料”という名称の誕生
（NHKにより、良い名前として命名）

昭和37年(1962年)放送の NHK きょうの料理
番組が始まってからちょうど5年目！進歩的な料理番組で大人気！

敗戦から立ち直った日本の家庭に
おいしさ・栄養・楽しさ✨を届けたい

ポジティブな良い名前として

“化学調味料”という名称が
初めて使われる

電波にのって一気に広まり、
家庭で愛される調味料として浸透

昭和20年代以前
食糧事情
厳しい時代

昭和29年
学校給食法施行

食料供給拡大
食の質向上

昭和30年代後半
スーパーマーケット
加工食品の急増

昭和30年代後半
〜40年代前半
電化製品の普及
家事省力化

昭和39年東京オリンピック

昭和20年終戦

昭和42年
協会も改名

日本グルタミン酸ソーダ
工業協会
↓↓↓

日本化学調味料協会

1950-1960年代背景 Copylight©日本うま味調味料協会
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昭和30年頃

科学技術
庁発足
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「化学調味料」から「うま味調味料」へ

「うま味」を付与する特性や、
サトウキビ等の農作物を原料に発酵法で作られていることを

正しく表現する名称ではなかったため、

“化学調味料” は、昭和30年代の公共放送の料理番組で、
商品名を出さずに伝えるために、

ポジティブな意味を込めて使われ始めた名称でしたが、

1985年に「うま味調味料」に変更されています。
現在“化学調味料” は定義がなく、正式には存在しない言葉となっています。

サトウキビなどの
農作物が原料

発酵の力

うま味調味料
製法は発酵法
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サトウキビ等から 発酵によって作られている

うま味調味料はサトウキビ等の農産物を原料に、

発酵法で作られています。

原料は
天然のサトウキビ

サトウキビを絞って
糖蜜を作ります

発酵菌を加えます

発酵菌が糖を取り込み、
グルタミン酸を作ります

グルタミン酸
ナトリウムの
結晶にします

乾燥します グルタミン酸が
溜まります

うま味調味料の
できあがり
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これって化学調味料？消費者のイメージはバラバラ！

消費者が化学調味料と捉えている対象は幅広く、実にさまざまで、

消費者にとっても、不明確な言葉となっています。

消費者の意識（日本うま味調味料協会 2020年6月調査）

＜質問＞
〇〇は“化学調味料”だと
思いますか？

（n=800）



国際機関が認めている安全性

うま味調味料の安全性は、
国内外で認められています。

厚生労働省や、
国際機関では、国連食糧農業機関（FAO）と

世界保健機構（WHO）の
合同食品添加物専門家会議（JECFA）が

安全性を認めています。

8

Copylight©日本うま味調味料協会

国連関係機関（JECFA）による

安全性評価レポート ▶
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9食品添加物の安全性に関する誤解は、
“食品の無添加表示” と、“メディアからの発信” の影響が大きい

Q. 食品添加物について、あなたが不安を感じるきっかけとなった事柄は何ですか？

令和2年度「食品安全委員会が行うリスクコミュニケーションに関する意識調査」より

“食品のパッケージに
「無添加」の表示が書いてあるのを見て”

（n=3,395）

新聞・テレビ・インターネット・ニュース
メディアからの発信の影響は大きい！

誤った、否定的・警鐘的な
論調の発信が

安全性についての誤認を
招いている！
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102022年3月に 消費者庁が
「食品添加物の不使用表示に関するガイドライン」を公表

＜ ガイドライン策定の背景 ＞

加工食品の容器包装における食品添加物の表示方法は、
食品表示法に基づく 食品表示基準で規定され、
消費者の誤認を招く表示が禁止されているが、
これまで、その表示禁止事項の解釈が充分に示されて
おらず、 「●●●無添加」等の食品添加物が使用されて
いない旨の表示については 規定がなく、さまざまな表示
がなされてきた。

＜ ガイドラインの目的 ＞

そのような状況を背景に、消費者の誤認を招かないよう、
留意が必要な事項を具体的にまとめ、
食品表示基準第9条に規定された「表示禁止事項」に当

たるか否かについて、 事業者が自己点検を行う際の
メルクマールとなるものとして、策定された。

◆ 表示見直し期間 ◆

（経過措置期間）

２年程度
（令和６年３月末まで）

※『経過措置期間に製造、
販売された商品が
流通することがあっても
やむを得ないが、
可能な限り速やかに
見直しを行うことが
望ましい』と付記された

消費者庁
「食品添加物の不使用表示に関す

るガイドライン」
▼

※ 本ガイドラインは、「食品表示基準第9条」の表示禁止事項の具体的解釈であり、
今後加工食品の容器包装における行政の監視・指導の対象となる。
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11うま味調味料が関係する、「食品表示基準 第９条」の
表示禁止事項に当たる恐れが高い表示

＜ 「食品表示基準」に規定されていない用語を使用した表示 ＞

食品表示基準に規定されていない用語である

「合成」「人工」「化学」「天然」等と共に、

「無添加」および「不使用」の言葉を使用した表示

※ 実際のものより優良又は有利であると誤認させる恐れ

例）「化学調味料不使用（無添加）」

日本うま味調味料協会のサイト
▼
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＜ 同一機能・類似機能を持つ原材料を使用した食品への表示 ＞

「酵母エキス」や「たんぱく加水分解物」等、うま味を付与する機能を持つ

原材料を使用した製品への表示

※内容物を誤認させる恐れ

例）●“添加物としての調味料を使用していない旨 ” を表示
●「調味料(アミノ酸)不使用（無添加）」と表示

日本うま味調味料協会のサイト
▼

うま味調味料が関係する、「食品表示基準 第９条」の
表示禁止事項に当たる恐れが高い表示



２．うま味調味料の発明

うま味の発見

うま味調味料の発明

十大発明家のひとり
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「うま味」の発見 ～多くの食物に共通の味～

注意深くものを味わう人は、アスパラガス、トマト、チーズおよび肉の
複雑な味の中に、共通な、しかし全く独特で甘味、酸味、塩味、苦味のどれに
も分類できない味を見出すであろう。
(1912年 Int’l Congress of Applied Chemistry における池田博士の発表から）

昆布から
グルタミン酸（アミノ酸の一種）

を抽出

池田 菊苗博士

（東京帝国大学※教授）

1908年に
その味を「うま味」と命名

約110年前の明治時代、池田博士は、昆布だしの中に、さまざまな食品に共通のおいしさ
に関わる独特な味があることに気づき、昆布からその味の成分を取り出す研究を行った。

※現在の東京大学

いけだ きくなえ
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世界初のうま味調味料の誕生

昆布からグルタミン酸を抽出

その味を「うま味」と命名

1908年

世界初の「うま味調味料」の誕生！1909年

世界初！

7月25日に製造法の特許取得1908年

池田博士は、1899年にドイツへ留学した際、当時のドイツ人の体格と栄養状態の良さに驚き、

「（おいしく食べることで）日本人の栄養状態を改善したい 」と、強く願うようになりました。

そして、「うま味」成分であるグルタミン酸を手軽に料理に使える調味料として発明したのが、

うま味調味料です。料理をおいしくすることで、当時の日本人の栄養状態の改善を願った研究
でした。

7月25日は
うま味調味料

の日！



特許庁は、日本の工業所有権制度１００年（昭和６０年４月１８日）を機に、
歴史的な発明者の中から１０名を選定した。

豊田佐吉
特許第１１９５号

木製人力織機 (M24)

御木本幸吉
特許第２６７０号
養殖真珠 (M26)

高峰譲吉
特許第４７８５号
アドレナリン (M34)

池田菊苗
特許第１４８０５号

グルタミン酸ソーダ (M41)

鈴木梅太郎
特許第２０７８５号
ビタミンＢ1 (M44)

杉本京太
特許第２７８７７号

邦文タイプライター (T4)

本多光太郎
特許第３２２３４号
ＫＳ鋼(T7) 

八木秀次
特許第６９１１５号
八木アンテナ(T15)

丹羽保次郎
特許第８４７２２号
写真電送方式(S4)

三島徳七
特許第９６３７１号
ＭＫ磁石鋼(S7)

日本の十大発明家のひとり

特許庁HPより改変
Copylight©日本うま味調味料協会
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３．うま味の特徴

うま味とは

うま味調味料の働き

全ての生き物の体内で作られる
グルタミン酸



うま味とは？

Copylight©日本うま味調味料協会
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旨み/旨味/うまみうま味

おいしさ
を表す言葉

うま味 ≠ 旨み/旨味/うまみ

指し示す意味が異なります

だしや
天然の食材に含まれる

“うま味成分”の味
を表す言葉

（英語：umami） （英語：deliciousness）
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「うま味」は基本味のひとつ、おいしさを構成する要素
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Keast et al
Chemical Senses, Volume 29, 
Issue 5, June 2004

Copylight©日本うま味調味料協会

苦味をやわらげる。

口中香（風味）
を強める。

うま味調味料の働き ー 味・味わいへの影響 ー
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うま味調味料の働き ー うま味の相乗効果 ー

うま味調味料
（92～100mg/100g）

グアニル酸

又は

食材のうま味成分と、うま味調味料を組み合わせることで、
「うま味の相乗効果」等により、うま味を強める。

図：日本うま味調味料協会の冊子「なるほど！うま味調味料」より改変



うま味調味料の配合にも活かされている
「うま味の相乗効果」

昆布の
うま味成分

かつお節の
うま味成分

干し椎茸の
うま味成分

（※商品の一例です）

Copylight©日本うま味調味料協会
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栄養成分表示＜製品0.5g当り(5振り相当)＞



生き物はグルタミン酸を作っている

動物や植物、微生物、私たち人間も含めて、生物はみな、
生きるために必要なグルタミン酸（アミノ酸）を

自らの体内で作っており、

グルタミン酸は、ほぼ全ての食材に含まれています。

Copylight©日本うま味調味料協会
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母乳にも含まれるグルタミン酸

母乳に含まれる遊離アミノ酸

20

18.70

うま味を味わって
飲んでいる！

うま味成分
（グルタミン酸）

酸味（レモン果汁） 苦味（ゴーヤ果汁） 甘味（砂糖水）

資料提供：
NPO法人
うま味インフォメーションセンター

© 特定非営利活動法人 うま味インフォメーションセンター

シュタイナー博士の論文に沿った
味覚テスト
(Steiner 1986).
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Copylight©日本うま味調味料協会



4．食の課題解決に役立つ
うま味調味料

素材の味が引き立つ活用術

おいしい減塩

野菜摂取促進

持続可能なたんぱく質摂取への貢献



素材の味が引き立つ！
～ うま味調味料の活用術 ～

Copylight©日本うま味調味料協会
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Copylight©日本うま味調味料協会

27食塩の過剰摂取は、特に東アジアにおける
重大な栄養課題となっています

GBD 2017 Diet Collaborators. Lancet. 2019; 393: 1958-72より抜粋

（過剰な食塩）

総死亡数に占める
不健康な食事に
起因する死亡

High sodium
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日本における危険因子別の関連死亡者数（2007年）

Ikeda N et al.:PloS Med. 2012:9(1):e1001160

食事由来因子の
トップ !!
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食塩摂取量の現状と目標値

令和元年国民健康・
栄養調査結果より



30
「おいしい減塩」に役立つうま味調味料

うま味調味料でうま味をきかせると、
素材の味が引き立ち、また味全体も強くなるので、
塩分を控えてもしっかりした味わいになります。

うま味調味料を上手に活用すると、
食塩濃度をほとんど増加させずに、おいしく減塩

することができます。

「うま味調味料」 を活用したおいしい減塩（みそ湯を例に）

Copylight©日本うま味調味料協会
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あらゆる料理に活用できる「うま味調味料」

うま味調味料を使うメリット

汎用性があり、あらゆる料理の減塩に役立てていただくことができます。

和・洋・中 どんな料理にも

塩や砂糖と同様に、うま味調味料には
香りがなく、食材や他の調味料の香り
や風味を生かすことができ、
どんな料理とも相性がよい。

うま味調味料は水分を含まず、パラパラと振る
だけなので、だしを使わない（水分を加えな
い）料理にも、手軽に「うま味」を加えること
ができる。

だしを使わない（水分を加えない）料理にも
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32うま味調味料の活用は
継続した「減塩」を成功させるカギ

減塩は･･･

➡ 日々、継続して実践する必要がある

➡ けれど、おいしくなければ続かない

➡ でも、おいしくするために手間をかけていたら、
日々継続して実践することはできない

成功のカギは、

手間をかけずに「おいしく減塩」すること！

「うま味調味料」を上手に活用！！
経済性と共に、簡便調理ニーズとも合致
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野菜摂取の促進に役立つ、うま味調味料

うま味調味料ON/OFF比較
親子126組の感想

日本うま味調味料協会

◀サイト

リーフレット▶
より

野菜の苦味をやわらげ、おいしさを引き出す。
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34持続可能なたんぱく質摂取に向けて

プラントベースドミートのおいしさ向上・減塩への貢献の可能性



Copylight©日本うま味調味料協会
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１．“化学調味料”は、生活者を惑わせる、定義が存在しない不明確な言葉です。

３．うま味調味料は約110年前に、東京帝国大学の池田菊苗博士によって日本人の栄養改善
を願って発明され、誕生しました。

４．うま味調味料には、さまざまな食品をおいしくする働きがあります。
◆持続性、こく、広がり、まろやかさ濃厚感などを満たし、味全体を強める。
◆食材のうま味成分とうま味調味料を組み合わせることで、「うま味の相乗効果」等

により、うま味を強める。
◆食材の風味を強める。

まとめ

２．2022年3月公表の、消費者庁の「食品添加物の不使用表示に関するガイドライン」で、
「化学調味料無添加」表示は、消費者の誤認につながる不適切な表示と言及されました。

５．うま味調味料は、おいしい減塩、野菜摂取の促進に役立ち、プラントベースドミート等、
持続可能なたんぱく質摂取にも貢献する可能性があります。

日本うま味調味料協会は、誤解によるうま味調味料の活用機会ロスを防ぎ、
生活者の食の課題解決に貢献するべく、取り組みをさらに進めていきます。
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36今年も開催します！！応募者の熱い取組みに是非ご注目ください！！

22年度の結果は
こちら

★コンテストの目的：
地域の食文化、嗜好性を生かした、おいしい減塩レシピをコンテストを通して生み出し、
食文化の継承と共に、おいしい減塩を地域に根付かせ、栄養改善に貢献すること。

★22年度の例
エントリー数：114チーム ／ 受賞作品の平均減塩率：52％（優勝・準優勝・特別賞4賞の平均）



ありがとうございました。
今後共よろしくお願い致します。

日本うま味調味料協会



「食品添加物の不使用表示に関するガイドライン」
の解説を、協会のHPに掲載しています！

こちらをクリック！
詳細情報を
ご覧いただけます☆



レシピ関連のリンク

第8回「うま味調味料活用！
郷土料理コンテスト」2023

開催

うま味くん
のTwitter

レシピ
（減塩レシピも

たくさん）

うま味の
ワンアイデア


