
代表研究者：
所 属：

おいしさ分析

成果の内容

－渋味強度のセンシングを例に－

成果の特徴
• 蛍光化合物（分子型味センサ）と味物質の複合体形成によって生じる蛍光強度の
変化を利用する新たな味センシング方法を提案します。

• 食品試料溶液に分子型味センサを添加し蛍光発光を測定する簡便な操作により、
センサ出力が迅速に得られます。

想定される用途・連携希望先
客観的な味評価が要求される場（食品の製造・流通に関わる業種および公的試験
研究機関等）における利用が想定されます。

蛍光で味強度を評価する分子型味センサ
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r = 0.92

緑茶浸出液の渋味評価への適用

分子型渋味センサ

0

0.2

0.4

0.6

EGCg ECg EGC EC GCg Cg GC C

渋味強 渋味強渋味弱 渋味弱

カテキン類

蛍
光
強
度
の
変
化
の
割
合

4


	スライド番号 1

