
 
 

5-メチルキノキサリンの食品添加物の指定に関する部会報告書（案） 
 

 

１． 品目名：5-メチルキノキサリン 

      5-Methylquinoxaline 

      ［CAS 番号：13708-12-8］ 

 

２．構造式、分子式及び分子量 

 

N

N

 

 

分子式及び分子量 Ｃ9Ｈ8Ｎ2 144.19 

 

３．用途 

香料 

 

４．概要及び諸外国での使用状況 

5-メチルキノキサリンは、焦げ臭、ロースト臭、またコーヒー様、コーン様の加熱香気を有

し、食品中に天然に存在、または加熱により生成する成分である。欧米では、アイスクリーム、

肉製品、清涼飲料等、様々な加工食品において香りを再現するため添加されている。 

 

５．食品安全委員会における評価結果（案） 

  食品安全基本法（平成 15 年法律第 48 号）第 24 条第 1項第 1号の規定に基づき、平成 17 年

3月 7日付け厚生労働省発食安第 0307003 号により食品安全委員会あて意見を求めた 5-メチル

キノキサリンに係る食品健康影響評価については、平成 17 年 6月 14 日の添加物専門調査会の

議論により、以下の評価結果（案）が提案されている。 

評価結果（案）：食品の着香の目的で使用する場合、安全性に懸念がないと考えられる。 

 

６．摂取量の推定 

  上記の食品安全委員会の評価結果（案）によると次のとおりである。 

 

本物質の年間使用量の全量を人口の10%が消費していると仮定するJECFAのPCTT法による1995

年の使用量調査に基づく米国及び欧州における一人一日当りの推定摂取量は、それぞれ1 μg及び

26 μg。正確には認可後の追跡調査による確認が必要と考えられるが、既に許可されている香料

物質の我が国と欧米の推定摂取量が同程度との情報があることから、我が国での本物質の推定摂

取量は、おおよそ1から26 μgの範囲になると想定される。なお食品中にもともと存在する成分と



しての本物質の摂取量は、意図的に添加された本物質の28倍であるとの報告がある。 

 

７．新規指定について 

  本物質を食品衛生法第 10 条の規定に基づく添加物として指定することは差し支えない。た

だし、同法第 11 条第 1項の規定に基づき、次のとおり使用基準と成分規格を定めることが適当

である。 

（使用基準案） 

   香料として使用される場合に限定して食品健康影響評価が行われたことから、使用基準は

「着香の目的以外に使用してはならない。」とすることが適当である。 

 

（成分規格案） 

   成分規格を別紙１のとおり設定することが適当である。（設定根拠は別紙２のとおり。） 



（別紙１） 

5-メチルキノキサリン 

5-Methylquinoxaline 

  

N

N

CH3    

C９H８N２〔13708-12-8〕                分子量：144.18 

5-Methylquinoxaline  

 

含  量 本品は，5-メチルキノキサリン（C９H８N２）98.0%以上を含む。 

 

性  状 本品は，無～だいだい色の液体又は結晶塊で，特有のにおいがある。 

 

確認試験 本品を赤外吸収スペクトル測定法中の液膜法により測定し，本品のスペクト

ルを参照スペクトルと比較するとき，同一波数のところに同様の強度の吸収を認め

る。 

  

純度試験 (1) 屈折率 ｎ ＝1.615～1.625  20
D

 (2) 比重 1.102～1.128（25℃）  

       

定 量 法 香料試験法中の香料のガスクロマトグラフィーの面積百分率法の操作条件

(１)により定量する。 

 

 





（別紙２） 

５-メチルキノキサリン規格設定の根拠 

 

含量 

 JECFA の規格にあわせ、「98.0%以上」を採用することとした。なお、FCC には５-メチ

ルキノキサリンは未収載である。なお、海外での流通品 2 例の場合の規格値は、「99.0%

以上」、又は「98.0%以上」とされている。 

 

性状 

 JECFA は「無～淡黄色な液体で，焙煎した時のナッツ、コーヒー様の匂い（a burnt, 

roasted, nutty, coffee odour）がする。」としている。一方、海外流通品 2 例の場合

は、本品の融点が 20～21℃であり低温時に固体となることから、「琥珀色の液体～暗褐

色の固体」、又は「無色～褐色の液体（冷時固体）で，焙煎コーヒー、ナッツ様の匂い

がする。」とされている。JECFA の規格及び本品の化学的性質に基づき、本規格案は「無

～だいだい色の液体又は結晶塊で，特有のにおいがある。」とした。 

 

確認試験 

 JECFA の規格にあわせ、IR による確認法を採用することとした。 

 

純度試験 

(1)屈折率 JECFA では「1.616～1.624/20℃」とされている。海外での流通品 2例の場

合の規格値は、「1.618～1.622/20℃」、又は「1.615～1.625/20℃」とされている。本規

格案では海外流通品も考慮し、「1.615～1.625/20℃」を採用することとした。 

(2)比重 JECFA の規格にあわせ、「1.102～1.128/25℃」を採用することとした。なお、

海外での流通品の場合の規格値は「1.110～1.115/25℃」とされている。 

 

定量法 

 JECFA、FCC の規格の規格にあわせ、GC 法を採用することとした。なお、香料業界及

び香料を利用する食品加工メーカーにおいても GC 装置が広く普及しており、測定機器

を含めた測定環境に実務上問題は無いことから本規格案でも GC 法を採用することとし

た。 

５-メチルキノキサリンは、香料試験法の９．香料のガスクロマトグラフィーの面積

百分率法の操作条件(1)により定量する。 
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