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食べ物を食べるといろいろな味を感じることがで
きる。この時、口の中では「味覚受容体」とよ
ばれるセンサーが働くことで味を感じている。一
方、このセンサーを基礎研究に用いることで、甘
味や苦味といった味の強度が科学的に測定でき
るようになってきた。

高感度な味の評価系を確立
いくつかの味覚受容体について、受容体活性を感度よく、簡便に評価する実験系の構築を行っ
てきた。これらの評価系を利用することで、甘味増強物質の探索や作用機序の解明が可能と
なってきた。また甘味の相乗効果のような、味に関する不思議な現象が生ずるメカニズムを分
子レベルで解明することができた。

特定の組み合わせで食べ物を口にしたときに、味
が強くなったり、弱くなったりする現象が知られて
いる。これらはそれぞれ、相乗効果・相殺効果と
言われる。味のセンサーがどのように働くことでこ
ういった現象が起こるかを解明することで、食品
の新商品開発に対して新たな提案ができるよう
になることが期待される。
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食品の味を数値化する評価技術の開発が進
むことで、「相乗効果・相殺効果」といった
謎の解明ができるだけなく、味の強さを自由に
変化させる食品成分の探索が可能となる。こ

れらの技術は、おいしくて高品質な食品の開
発に貢献するであろう。
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図左：口腔内味細胞における味物質の受容。
図右： 「味覚受容体」を利用して、口の中と同じ仕組みで味の強度を数値化することが可能となった。


