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味覚受容に関わる味細胞・味蕾は長期間の培養が困難であったが、味覚受容体発現細胞
と未分化細胞とが混在するKT-1細胞株をマウス舌上皮から樹立した。食生活の乱れ等に
よって起こる味覚異常は肥満や高血圧などの生活習慣病に繋がることが示唆されている。
KT-1細胞を用いて味細胞の分化や味受容に伴う情報伝達系の解析を行い、味覚異常の緩和
に役立つ食品素材・食習慣を明らかにする。
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味覚受容体発現細胞と未分化細胞とが混在
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研究の背景と目的

研究の内容

１．味蕾特異的マーカー探索と培養法の確立

味蕾

40 μm
インテグリンβ１（接着因
子）の味蕾における発現

細胞表層でインテグリンβ１を強発現す
る細胞を抗体カラムで単離・培養
低血清培地で５年間継代培養

KT-1細胞

進行中の課題

上皮細胞に特徴的
な敷石状の形状

分化した細胞
は味蕾の中に

塩味を増強・修飾する物質の探索

ヒトの塩味閾値付近で応答
(オレンジで囲っている部分）

味覚減退を予防・改善する食品素材の開
発による生活習慣病の予防
制限食下や高齢時にも、おいしく食べら
れる食材の提供によるQuality of Lifeの
向上

未分化な細胞は味蕾の
下部に

塩味刺激に伴うKT-1細胞内へのNaイオンの流入

30 mM NaCl 50 mM NaCl

上皮細胞の分化・老化を制御する
物質の探索
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