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おいしさ分析

－味覚センサによるイチゴの味評価法の標準化－

成果の特徴
• 味覚センサによるイチゴの甘味・酸味評価について、ポリビニルポリピロリドン
（PVPP）によるサンプルの前処理と、人工標準液を用いることにより、安定し
たデータ取得が可能となり、測定時期・場所に隔たりのある味覚センサのデータ
が比較可能になります。

成果の内容

想定される用途・連携希望先
育種での個体選抜やイチゴのブランド化での利用が想定されます。

不動の基準点で味を数値化する
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※株式会社インテリジェントセンサーテクノロジーとの共同研究による成果です。
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図1. 人工標準液を基準点とする味強度評価

（a）食品試料を基準点として用いる従来の方法
標準食品試料が変わると未知試料の味強度
（IA1B, IA2B）が変わってしまいます。

（b）人工標準液を用いる方法
不動の基準点により未知試料の味強度（IA0B）
の再現性は高く、同じ標準液を用いて測定した
データ間の比較が可能です。

図2. 味覚センサで測定したイチゴ試料の酸味および甘味推定
値とpHおよび糖濃度との相関
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