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1.　glutamic acid (glu) の過剰投与による弊害が最

近二・三報じられているアメリカでは『中華料理店症候

群がglu 多量使用によるものではないか』との疑問を報

じており，実際に中華料理においで多量のglu を使用す

るにもかかわらず旨味をほとんど呈さず，苦味を感じさ

せることから,  glu が高温加熱により,  pyrrolidone ca･

rboxylic acid (pyroglu) に変化することが予想される。

そこでこの点を確認するために，本実験ではMSG の加

熱による変化を検討してMSG 使用上の問題点を探索し

た。

2.　検液:(1)MSG 水溶液を100 お よび140 ° Cで ３時

間加熱したもの。(2)MSG( 結晶) を油中100 ～200° Cで

１時間加熱したもの。(3)高温下において１時間加熱した

もの。これら各種検液についてMSG 残存量とpyroglu

生 成量とを測定した。MSG の測定方法はペーパークt=l

マ トグラフィー法併用のニンヒドリンによる呈色反応に

よる吸光光度法を, pyroglu はヒドロキサム酸法を応用

して測定した。

3.　MSG 水溶液を100,   140°C で１時間加熱した場

合，その変化はわずかである。MSG 結晶 を油中で160 °

C  1 時間加熱した場合は, MSG が約20% 減 少し, pyro

glu は17 ％生成される。180 °C,   5分間加熱でMSG は

15% 減少し9% のpyroglu 成生するが,  1 時間加熱で

はMSG はほとんど消失する。さらに200° C ，5 分 間加

熱でMSG はは60% 減少し。約等量のpyroglu が生 成し

た。以上の成績はMSG が加熱温度，時間により著しく

影響されることを示唆するもので，その使用に際し，実

用上の調味効果を考慮すべきである。


