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健康志向・天然志向のうまみ代替で利用進む

オランダでは、「シャンピニオン抽
出物」または「シャンピニオン濃縮物」
としてスープやソース、ソーセージ
など様々な加工食品に利用が進んで
いる。食塩を最大50％、砂糖を最大
25％減らすことができ、さらにMSG
の置き換えや苦味をマスキングする
効果に多くの評価を得ている。オー
ガニックのソース・ドレッシングを
品揃えするbiobandits

ブランドでは砂糖・甘味料を加えていないケチャッ
プに応用し、低カロリーで、罪悪感なくお皿一杯に
ケチャップを加えられる商品コンセプトを展開。世
界各国の調味ソースなどを品揃えするKaniaブラン
ドは、Kingustoの有する旨みと甘みを取り入れたタ
イの万能炒めソース（ウォクソース）やマッシュルー
ムらしさを付与した家庭用スープなどに活用してお
り、スーパー店頭を賑わせている。大手ブランドに
も利用が広がっており、ネスレフードサービスのプ
ロ仕様のエキス調味料「CHEF®」シリーズやクノー
ルブランド製品にも活用されている。

プラントベース食品の美味しさにも貢献
欧州では古くからマッシュルームがだしやスープ

に利用されてきたこともあり、Kingustoはヴィーガ
ンやベジタリアン向けの食品にも幅広く利用されて

いる。エキス成分が
植物性たん白特有の
苦味や嫌味をマスキ
ングする点にも評価
が高い。オランダ現
地ではベジタリアン
向けの老舗ブラン
ド「UNOX」の プ ラ
ントベースソーセー

ジや肉パテをはじめ、「Vivera」ブラントのプラントベースミート
などに活用されており、減塩・減糖下でのおいしさを追求した商
品化も進められている。

MSG代替、減塩・減糖下でのおいしさレシピを提供
Kingustoは、他の成分との相互作用により優れたフレーバーエ

ンハンス効果を発揮するため、さまざまな製品に適したレシピを
幅広く用意している。

カレーケチャップソースの場合、塩分40％カット、糖分20％カッ
トのレシピやMSGを100％使用せずに、塩分25％カット、糖分
20％カットできるレシピを考案している。スペシャリストによる
技術サポートを通じて、さまざまな製品用途における Kingusto の
可能性を示し、日本総代理店である株式会社FDJ（https://fdjos.
co.jp/）では、顧客の要望に寄り添ったサポートを行っている。

オランダ産マッシュルームの美味しさをそのまま濃縮した「Kingusto」 は、原料に由来するアミノ酸や核酸など、うま昧成
分を豊富に含む100％天然のエキス調味料である。マッシュルーム生産から缶詰製造、エキス抽出まで一貫して製造するオ
ランダ大手の Prochamp社の製品で、Agaricus bisporus という白いマッシュルームをブランチングする際に出てくる天然
エキス成分を濃縮して作られる。スープやソースなど風味豊かな食品に0.1～0.2% 加えるだけで、より深い味わいをもたらし、
減塩、減糖を実現する。欧州では酵母エキスでも HVP （植物たんぱく加水分解物） でもないクリーンラベルに対応する植物
由来の呈味強化素材として大好評を博しており、オランダ現地の調味料・食品メーカーのみならず、世界有数の食品企業ブラ
ンドにも広く採用されている。

深い味わいを与え、減塩・減糖、嫌味低減などに幅広く活用
マッシュルーム由来の天然エキス調味料「Kigusto」シリーズ
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企業レポート

Kingustoを使用したカレーケチャップソースのレシピ
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