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３ 受賞評価のポイント

味覚受容関連遺伝子の効率的な同定に寄与する「味覚DNAチップ」の開発や、遺伝子発
現様式の解析による舌の部位による味覚感受性の違いの説明など、味覚研究分野におい
て際立った成果を挙げた。また、これらの成果を利用して食品成分の味質を効率よく評
価する系の開発と利用を行ったことで、味覚に関する基礎的研究を食品開発につながる
応用研究へと展開したことが高く評価された。

主な業績

味は食品の品質を決定づける重要な要因であるが、その評価法は人間の味覚に頼る官

能評価が主流であり、未だ分子機構を利用したものはほとんど開発されていない。そこ

で、不明な点が多い味覚受容機構を解明して利用することにより、科学的根拠に基づい

た新たな味覚評価系を開発し、従来の官能評価系を補完することを目的とした。

本研究では、まず、独自に開発した味覚DNAチップによる味覚受容関連遺伝子の探索や

取得遺伝子の機能解析を行い、明らかにした味覚受容機構を培養細胞内に強制的に導入

することで味覚応答を人工的に再現して評価する系を構築した。そして、その構築した

味覚評価系を効率よく利用することを目的に、培養細胞の応答測定系を微小空間に集積

させたハイスループット探索系※を企業と共同開発した。さらに、構築した味覚評価系と

企業と共同開発したハイスループット探索系を組み合わせることにより、新規味物質探

索系へ発展させ、今までにその効果が知られていないうま味増強能を有する食品成分の

同定に成功した。

この系の開発によって味覚を客観的に評価することが可能になったため、今後、官能

評価や味覚センサーなどの従来の味覚評価系を補完する次世代型味覚評価系として食品

の開発に寄与することが期待される。

※ハイスループット探索系：多検体を一度に処理することで探索の効率性を上げた系
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受賞業績のイメージ

本研究の背景
食品開発における味覚評価のほとんどが官能評価に依存

②味覚評価系の利用による探索系の開発及び味増強物質の探索

味覚受容機構を利用した評価系で補完できないか？

本研究の成果
①科学的裏付けのある味覚評価系の構築

・多検体を同時に処理するハイスループット探索系と味覚評価系を
組み合わせることによる新規味物質探索系の開発

・未知のうま味増強物質の同定に成功

本研究の応用例

高血圧予防を目指した伝統食品由来新規味物質の探索

効率性や科学的根拠に問題点がある
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健全な食生活美味しさ

・地域農産物のブランド化
・国内農林水産業の活性化

伝統食品由来食品抽出物

ナトリウム塩摂取量の低減
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