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機能性 

味覚受容体遺伝子を利用した味応答の人工的再現 技術の特徴 

味蕾 
様々な味に対する 
味細胞の集合体 

味蕾は取り出して利用することが出来ない 

味を受容する器官、味蕾について 
味覚受容体を利用して味覚応答を人工的に再現 

研究内容 

・味覚受容体遺伝子を培養細胞に強制発現 

・蛍光指示薬により味応答を可視化 

味覚受容体 

味物質添加 
蛍光指示薬 

参考 

・日下部裕子、進藤洋一郎、日野明寛：味覚
の理解が拓く食品研究の新展開, 化学と生物 
43巻1号11-12頁（2005） 
 
・日下部裕子：味の現象を分子でどこまで説明
できるようになったか, ソフトドリンク技術資料
No.158, 2号(2009) 嗜好性の高い食品のデザイン 

・新規味物質・味覚修飾物質の探索 

今後の展開 
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うま味受容体発現細胞 
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甘味受容体発現細胞 

〒305-8642 茨城県つくば市観音台2-1-12 

農研機構 

食品総合研究所 

・同様の方法を用いて他の味の評価も可能 

評価可能な味質： 甘味、苦味、酸味、うま味、辛味、 
金属味、こく味（一部のγ グルタミルペプチドの呈する味） 

味覚受容体発現細胞の作製 

ギムネマ酸の甘味阻害を再現 
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甘味 
▼ うま味増強物質を探索 

地域特産物等 食品成分ライブラリ うま味増強物質 
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ヒトによらない甘味度の判別 

時間（分） 

濃度はいずれも50mM バ
ッ
フ
ァ
ー
の
み

 


