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味の素グループのESG関連への 
諸取組みの説明会 

～「Umami」とMSGの勉強会～ 

２０１6年３月２４日 

味の素株式会社 
取締役常務執行役員 

大野 弘道 



実施概要 
 実施日：2015年3月27日（金）15:30～17:00 
 場所  ：味の素株式会社  
 参加者：国内機関投資家30名、その他5名参加 
 タイトル：「ESG関連の諸取り組みに関する説明会」 
 内容  ：１．２０１４－２０１６中期経営計画、中長期ビジョンとESG 
       ２．環境（E） － バイオサイクルとアミノ酸技術による持続的価値創造 
       ３．社会（S） － バリューチェーンと人材による持続的価値の創造 
       ４．ガバナンス（G） － 経営基盤の進化 
 

主要な質問 
 ●定量的なﾃﾞｰﾀが少なく、ESG評価がし辛い。環境データでも時系列で１０年くらいの   
  データ開示があると、生産プロセスの付加価値が上がっていることが理解できる。 
 ●先進国における食を取り巻く社会課題についてどのように捉えているのか。 
  先進国でも貧困問題があり、当社が解決の一助になれるのではないか。 
 ●アメリカの栄養問題を食育によって解決することはできないか。未婚の夫婦が４０％ 
  を超え、食事を含めて子どもの心身の成長が不安定になっているようだ。 
 ●海外の投資家へ説明するとMSGの安全性について必ず聞かれる。これを払拭する  
  ために、どのような取り組みを行っているのか。 

第１回ＥＳＧミーティングの振り返り 
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国連SDGｓ、COP21など国際的な枠組みの変更 
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日本が直面する栄養・食資源の課題 



味の素グループが検討・抽出したマテリアリティ項目のマッピング 
「21世紀の人類社会の課題」とかかわりの深い項目  

味の素グループのマテリアリティ 
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ASV（Ajinomoto Group Shared Value）の概念 
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栄養・食資源の課題への事業を通じた取り組み 



コーポレートガバナンスの強化 
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グローバルコーポレートの設置 



 

 
 

うま味とうま味調味料の 
正しい理解に向けて 

 
  2016年3月24日 
 

味の素株式会社 
理事 

グローバルうま味コミュニケーション担当 
 二宮くみ子 

（博士（農学）） 
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日々の食事から摂取しているアミノ酸 
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遊離アミノ酸 たんぱく質 

アミノ酸とたんぱく質の関係 

無味 味がある 

© UIC 2015 
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(mg/100g) 鶏肉中の全アミノ酸組成 

(mg/100g) 

(Kagawa Education Institute of Nutrition (2015), K. Ninomiya (1998)) 

鶏肉中の遊離アミノ酸組成 

グルタミン酸 

グルタミン酸 
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(mg/100g) トマト中の全アミノ酸組成 

(mg/100g) 水分   94.0g/100g 
たんぱく質    0.7g/100g  

© Umami Information Center 
(Kagawa Education Institute of Nutrition 2011, K. Ninomiya (1998)) 

トマトの遊離アミノ酸組成 

グルタミン酸 

グルタミン酸 

トマトに含まれる全アミノ酸と遊離アミノ酸 
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アミノ酸には味がある 
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なぜ、これほどまで自然界にグルタミン酸が多く存在するのだろうか? 
(Vernon R. Young and Alfred M. Ajami, 2000) 

グルタミン酸の多彩な機能 
・タンパク質の構成成分 
 (タンパク質中の20～40％がグルタミン酸) 
・食品の味の成分 
・タンパク質の消化のシグナルを脳に送る 
・腸管のエネルギー源 
 

・舌だけではなく、胃にもグルタミン酸受容体がある 
・小唾液腺による唾液の分泌を促進する 
・グルタミン酸のシグナルは胃酸、ペプシノーゲン、胃液の分泌を促進 
・グルタミン酸は食事をおいしくするだけではなく満足感や 
 食欲コントロールに関与している可能性がある 

2000年以降の研究 

グルタミン酸：自然界に最も多く存在するアミノ酸 
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池田博士の発見 
１．「だし」昆布がグルタミン酸塩を含むこと。 
２．グルタミン酸塩は「うま」味の感覚を興す。 
（池田菊苗、「新調味料に就いて」日本化学会誌 1909年） 

昆布だしの味に関与する主な成分 

グルタミン酸   56 mg/100ml 

アスパラギン酸   50 mg/100ml 

マンニット     1  g/100ml 

ナトリウム     49 mg/100ml 

カリウム     54 mg/100ml 

（K. Ninomiya, 2010) 

注意深く物を味わう人は、トマト、チーズ、アスパラガス、 
肉の中に、よく知られた四つの基本味（甘味、酸味、塩味、苦味） 
とは異なる、しかもこの四つの味のいかなる組み合わせでも再現 
することができない味がある。この味は多くの食品に共通の味である。 
(1912年 Int’l Congress of Applied Chemistry における池田博士の発表から） 

 
 

© Umami Information Center 

うま味の発見 

池田菊苗 
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昆布と「うま味」（グルタミン酸） 

18 



(mg/100g) 

小麦および大豆中の全アミノ酸 
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異なる食文化から生まれたうま味調味料とブイヨンキューブ 

●二人の発明は栄養改善が目的で、家庭で簡便に使える調味料を開発 
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分解 
 

たんぱく質 アミノ酸混合物 

うま味調味料 
1909年 

ブイヨンキューブ 
1908年 

アミノ酸を基本とした調味料の生産 

小麦や大豆 
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1847  濃縮ビーフエキス （リービッヒの肉エキス） 
 安価で大量生産が可能、栄養価に富んだエキス 
1886  レンズ豆のタンパク質を分解し液体調味料に（マギーソース）  
1889  ボブリル社が濃縮ビーフエキス発売 
1902  マーマイトフードエキストラクト社 濃縮酵母エキス発売 
1908  小麦タンパク質の分解物をベースとしたブイヨンキューブの発売 
1909  グルタミン酸を主成分とするうま味調味料「味の素®」発売 
1910  OXOキューブ（ビーフエキス）発売 
    

安価で大量生産が可能な調味料 

19世紀後半から20世紀初頭に各国で開発された調味料 

© Umami Information Center 
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植物 

微生物 

動物 

地球上の全ての生物は生きるためにアミノ酸が必要 

グルタミン酸は全ての生物の体内で作られている 
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乳酸菌 
乳酸 

グルタミン酸生産菌 

ブドウ糖（糖蜜中の糖分） 

グルタミン酸 

発酵 

発酵 

微生物が作り出す様々な物質 

乳糖 
        （牛乳に含まれる糖分） 
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ブドウ糖 

トウモロコシやキャッサバ 
のデンプン 

ブドウ糖がつながったもの＝分解すればブドウ糖になる 

デンプンを酵素で分解 

グルタミン酸の生産に必要な糖分の原料は植物 
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グルタミン酸  
水に溶けにくい 
弱い酸味 

 

中和  

グルタミン酸ナトリウム  
水に溶けやすい 

うま味 
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グルタミン酸からグルタミン酸ナトリウムへ 
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うま味が主役の伝統調味料や食材 
 

© Umami Information Center 
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乾燥、発酵、塩漬けなどは食品の保存やおいしく食べるための
工夫はいずれもグルタミン酸を保存、濃縮、そして増やす技術

でもあった。うま味はヒトが 
有史以来追い求めてきた味である。 

Umami is universal human taste! 

イタリア食科学大学 
准教授 

ガブリエラ モリーニ氏 

ミラノ万博 ジャパンサローネにおける 
Umami Summit in Milan 
うま味を知る！ 料理は変わる！ 

(味の素㈱ 主催） 
2015年7月10日 
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入院患者２０名の減塩給食喫食率の調査 
試験食１：通常食（NaCl：10g／日) 
試験食２：減塩食（NaCl：7g／日)＋GluMg      
期 間： 各試験食について2週間 

塩分量 

カロリー量 

塩味の“美味しさ”に対するうま味の効果 

３０％ ～ ４０％ 減塩可能 

（小島ら、日本食生活学会 ２０１２） 

減塩してもおいしく食べる工夫 
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英国 サセック大学 Prof. Yomenらの論文 

 

うま味は食べ物のおいしさだけではなく 

食後の満足感に貢献している可能性が 

あることが発表された。（2014年7月） 

昼食前にうま味添加（MSG＋IMP)スープを摂ることで、昼食後の満足感 
が向上し、かつ食事摂取量を控えることができた。 
うま味は食欲・満足感と食事摂取量をコントロールする可能性がある。 
 
うま味の素であるMSGは、チーズ等の発酵食品に多く含まれる成分で、 
料理をおいしくすることで知られている。MSGを使えば、簡単に料理に 
うま味を加えることができる。 

本記事に関連したWeb記事が世界各地で約65件 
（英語、フランス語、イタリア語、オランダ語、ポルトガル語、アラビア語、 
 インドネシア語、韓国語、中国語等） 
 

Eat Umami, Eat Less 

TIME誌 Web版 

Eat Umami, Eat Less 
By Alexandra Sifferin, 7.21.2014 
Calories count when it comes to  
Weight, but taste may play a role 
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*1 JECFA/Joint FAO and WHO Expert Committee on Food Additives and Contaminants (FAO/WHO合同 
  食品添加物評価専門委員会） 
*2 USFDA/US Food and Drug Administration (米国食品医薬品局） 
*3 CRS/Chinese Restaurant Syndrome (中華料理店症候群） 

2014年8月 MSGに関する消費者の誤解を解くことを目的に 
       MSGに関するビデオとPDF資料をWebで公開 
        http://youtu.be/VJw8r_YWJ9k 
関連Web記事 18カ国、計45件  
 (US, カナダ、UK, ブルガリア、ポーランド、インド、マレーシア、シンガポール、スリランカ、韓国、オーストラリア） 

        
                   食品中のグルタミン酸とMSG中のグルタミン酸は同じ 
     私たちの身体はどのグルタミン酸も同じように代謝する 
     MSGから摂取するグルタミン酸の20～40倍のグルタミン酸を食品から日々摂取 
     MSGの安全性（JECFA*1, USFDA*2) 
           CRS*3に関する誤解 
 
     

米国化学会による消費者教育 
Is MSG bad for you? 
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和食のベースであり日本人の味覚の根幹をかたちづくる出汁（ダシ）。 出汁は濃厚
なうま味成分で味と栄養の両面で満足感をもたらす。それでいて、濃厚な味の食材の
多くに含まれがちな脂質や糖分が少ないのが特徴。 

日本の食文化の持つ予防医学的な価値は、今、世界的に注目されつつ 
ある。国際的に権威ある研究で、昆布や鰹節のうま味成分（グルタミン酸
等）を含んだ食事では、過食が抑えられる可能性があることが示されてい
る。 

和食は未来食 
ミラノ万博日本館からのメッセージ 

「和食は日本の伝統食というだけではなく、日本人にとっても
世界の人々にとっても、未来の食のスタンダードをデザインし
てゆくためのヒントが秘められている」 

‘伝統を守る’から‘地球を守る’へ 32 



2020年 
オリンピック・パラリンピック 

東京大会 

2018年 

FIFA 

ワールドカップ 

ロシア大会 

2016年 

オリンピック・ 

パラリンピック 

リオ大会 

2013年 

和食がユネスコ 

の無形文化遺産に 

2015年 

ミラノ万博開催 

イタリア 

2019年 

プレオリンピック 

東京大会 

和食への注目の高まり 
＝海外への食文化発信等の絶好の機会 

2013年に「和食」がユネスコ無形文化
遺産に登録されたのをきかっけに 
日本食への注目は高まっている。 

 日本食文化 海外展望の今後                      
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