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　本 誌 の 前号 に 掲 載 さ れ た 「味覚 の 受容 ・情報変換機

構 1」
S）

で は ， 味覚受容器 と神経支配，お よび 甘味受容

の 情報変換機構 につ い て解説し た 。 本稿 で は ， 残 る 4つ

の 基本味，すな わ ち 苦味 ， 塩 味 ， 酸味お よび うま 味受

容 の 情報変換機構に つ い て 解 説する。

　（2） 苦 味
5”7 ）

　苦昧は ，
ヒ トを含 むすべ て の 動物が 嫌 う非常 に い や

な味 で あ り，
生 体 に有害 な 物質を摂取 しな い ようにす

るた め の シ グナ ル で あ ると考 えられ て い る 。 苦 味 物質

は 分子 内に 疎水性原子団 をもつ とい う共通 の 特徴 が あ

る が ，その 種 類は苦味以外 の 味物質 に 比べ ては るか に

多く，ま た化 学構造 も多様 で ある。した が っ て ，苦 味

の受容に は い くつ か の 情報 変換機構が ある と考えられ．

て い る （図 6）。

　 1） K ÷
チ ャ ネ ル の ブ ロ ッ クを伴 う経 路

　 代表的な苦味物質で あ る キニ
ーネ は，カ エ ル

， サ ン

シ ョ ウウオ ，
マ ウ ス ，ラ ッ トな ど 多くの 動物種 の 味細

胞 で K ＋

チ ャ ネル をブ ロ ッ クする こ とが報告 され て い

る。デ ナ ト ニ ウ ム
， ア パ ミ ン （ペ プ チ ド毒）， 4−

aminopyridine ，
　sucrose 　octaacetate （SOA ），　 CaC12，

ニ ガ リMgCl2，　 BaCI2 など の苦味物質 も K ＋
チ ャ ネ ル

をブ W ッ クする作用 を もつ 。した が っ て，静止 時に 開

い て い る先端膜 の K ＋

チ ャ ネル が，苦味物質 の 刺 激 で

閉 じ る こ とに よ っ て脱分極する機構が考 え られ て い

る。K ＋

チ ャ ネル をブ ロ ッ クする作用 をもつ ほ とん ど

の 物質は ， ヒ トに も苦 味を呈 する。た だ し，キニ
ー

ネ

の 場合 は ， 密着結合 を透過 し て 基底外側膜 に あ る K ＋

チ ャ ネ ル をブ ロ ッ クする可能性 も指摘され て い る。

　 2）　 IP3の 上 昇を伴 う経路

　 ラ ッ ト有郭乳頭 か ら単離され た一部 の 味細胞 で は，

デナ トニ ウ ム 刺 激 で 細 胞 内 Ca2＋

濃度 が 上昇す る が 上

皮細胞 で は こ れ が み られ な い こ と と，細 胞 内 Ca2＋
濃

度 の 上 昇 に は 細胞外 Ca細 を必要 と しな い こ とが 示 さ
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れ て い る。また，ラ ッ ト有郭乳頭組織 で は ，
IP3感受性

で ATP 依存性 の Ca2＋

蓄積 が 小胞体 に み られ る こ と ，

IP3結合部位が 味蕾 の 先端 部 に ある こ と ， デ ナ トニ ウ

ム 刺激 5秒後 で IP3濃度が上昇し， 30〜60秒後には元

の レ ベ ル に もど る こ とが 報告 され て い る。一方 ，
マ ウ

ス 味蕾組 織 や そ の 膜標 品 ，
ホ モ ジ ネー トをデ ナ トニ ウ

ム ，カ フ ェ イ ン
， ス トリキニ

ー
ネな どで刺激する と IP，

が産生 され るこ とや，IP， の 産生 が 百 日咳毒素 （G タ ン

パ ク質 と受容体 の 共役を特異的 に 遮断す る細菌毒素）

に よ り阻害さ れ る こ とが 示 され て い る。

　また ， 匂い 刺激 による二 次 メ ッ セ ン ジ ャ
ー産生 の 解

析 に 用 い られ た手法を用 い て ， 有郭乳頭 ホ モ ジネー
ト

の 苦 味刺 激 に よ る IP3産生を リア ル タイム で 測定 した

とこ ろ ， キ ニ ーネ ， デナ トニ ウ ム を 含 む 多 くの 苦味物

質に 高感受性 の マ ウ ス で は IP3濃度が
一

過性 に 上昇す

る が ，低感受性の マ ウ ス で はそれがみ られな い こ と が

報告 さ れ て い る、さ らに，麻酔下 の マ ウ ス 舌 をデナ ト

ニ ウ ム また は キニ
ー

ネ で 刺激直後 に摘出した茸状乳頭

に お い て も，IP， 濃度が 上昇する こ とが 報告 されて い

る。 こ れらの こ とか ら，受容体
一Gi（Gq）型 G タン パ ク

質
一PLC が 関与する受容機構 が 存在す る と考 え ら れ て

い る。

　 3） cAMP の滅少 を伴う経路

　 ウ シ の 味 覚上皮 中の PDE 活性 が ，種 々 の 苦味物質

で 促 進 ま た は 抑 制 さ れ る と い う報告 が す で に

1972〜73年 になされ て い る が ， PDE 活性化 作用 を も

っ t−rod と Ggust が 味 細 胞 に 発 現 し て い る こ と が

1990年代に 発見 さ れ，苦味受容に お け る cAMP の 役

割が 再 び 注 目されるようにな っ た の は前述 の 通 りで あ

る。現在 まで の とこ ろ ， 苦味刺激 で 味蕾組織 の cAMP

が 実際に 減少 した と い う報告 はない 。しか し，ご く最

近 ，
ウ シ 有郭乳頭 の 味 細 胞 膜標 品 か ら可溶化 され た 苦

味受容体が ，
t−rod と Ggust を活 性 化 す る能力 を もっ

て い るこ とが 報告 され て い る。こ れ で 苦味受容 に か か

わ る受容体
一G タ ン パ ク質

一
エ フ ェ クタ

ー
分子 （PDE ）
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図 E，苦味 の 細胞 内情報伝達機 構

が ほ ぼ 同定さ れ た こ と に な り， 今後 こ の 方面 の 研 究 が

急速 に 進展す る こ とが 期待 さ れ る 。

　4）　味細胞に直接作用す る経路

　ヒ トに 苦味 を呈す る ア パ ミ ン ，ブ ラ ジ キ ニ ン （血管

拡張作用 をもつ ペ プ チ ド），神経 ペ プチ ドな ど は ， 分子

内に親水基 と疎水基 をもっ て い る。その ため こ れらの

物質は ， 味細胞内へ 浸透 して G タン パ ク質を直接活性

化 した り， そ の 他 の 機能素子，例え ば PLC の ような膜

結合型酵素，電位依存性 Na ＋

，
　K ＋

チ ャ ネ ル な ど に 作用

する こ とに より味細胞 を興奮 させ る可能性 が考え ら れ

て い る。味蕾組織 ホ モ ジ ネー トをブ ラ ジ キニ ン で 刺激

する と， こ の よ うな作用 に よ っ て IP3を産生す る とさ

れ て い る 。

　5） 膜界面電位 の変化 を伴 う経路

　 マ ウ ス 神経芽細胞腫 の 細胞 （N −18）は，キニ
ー

ネ，

SOA ，
、カ フ ェ イ ン な ど の 刺激 で 膜 電 位 が 変化 するが ，

こ の ときの 応答閾値 と ヒ トの苦味 に対する 応答闘値 と

の あ い だ に よい 相関性 が み られ る。さ らに ， り ポ ゾー

ム （脂質二 分 子膜）の 界面電位 が 種 々 の 苦味物質 で 変

化する と きの 閾 値 と，
ヒ トの 苦味 に 対する応答閾値 と

の あ い だにもよい 相関性 が み られ る 。
こ れ らの こ とか

ら，苦味物質が 味細胞 の 受容体 を介 さず，先端膜 の 脂

質層に 吸着 して膜 の 流動性 と界面電位 を変化 させ る こ

とに よ っ て 脱 分極 に 導 く機構 が 考 えられ て い る。

　6） Cl
一

の 排 出を介 す る 経路

　ウ シ ガエ ル で は，キニ
ーネに応答する味細胞の 基底

外側 膜 に Na
．F
／CIM共輸送 系 の イ オ ン チ ャ ネ ル が 存在

して お り，
こ れ に よ っ て 細胞 内に Cl一を蓄積する こ と

が み い だ さ れ て い る。Na ＋

／C1
一
共 輸送系 をもっ 味細胞

の キ ニ ーネに 対する応答は ， 基底外側膜 を包 む 間質液

の イオ ン 組成 に よ っ て 変化 し，C1
一
ま た は Na ＋

の 濃度

を下 げる と抑制さ れ る が ，K ＋

濃度低下 の 影 響を受け

な い こ とや ，Na
÷
／C1

一
共 輸送系 の 阻害剤 （furosemide）

を問質液 に加え る と， キニ
ー

ネ に 対す る応答が 抑制さ

れ る こ とが 報告 され て い る。 こ れ らの こ とか ら， ウ シ

ガ エ ル 味細胞 で は，キ ニ
ー

ネ刺激 に よ っ て 先端膜 に あ

る Cl
一

イオ ン ポ ン プ か ら Cl一が 能動的 に 排 出 さ れ て 脱

分極 す る機構 が 考 えられ て い る 。

　苦味 の 受容で は ， 以上 の ように い くつ か の 情報変換

機構 の 存在 が 報告 さ れ て い る が，最近 は cAMP の 減少

また は IP3の 上 昇 を伴 う経路 に 関す る報告 が 多い 。

　（3） 塩 　味
5−7）

　純粋 な塩 味 を呈する の は NaClで あ り，Na ＋

が主体

で あ る とされ て い るが，Lic1 も NaCl と よ く似た 味 を

呈 す る。NaC1 は，体 液 に お け る 電解質 の 恒常性維持 に

極め て 重要 な物質で あるが
， 動物 の 種類 に よ っ て そ の

食性 は著 しく異な る 。 した が っ て ， NaCl の 受容機構 も

動物種 の ちが い に よ っ て異なる こ とが 予想さ れ る 。

　利尿剤 で あ る ア ミ ロ ラ イ ドは ，
い ろ い ろな細胞 へ の

46 （46）
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Na ＋

の 流 入 を阻 止 する作用 をもつ 。 ヒ トの 官能検査 で

は ， ア ミ ロ ライ ドを舌 に作用 させ て か ら種 々 の 味溶液

を味 わう と ，
NaCl と Lic1の 塩 味 は 選択的 に 抑制 さ れ

る が，K 塩，　Ca 塩や苦味，酸昧 に 対す る感覚 は抑制さ

れな い 。一
方 ， ラ ッ トの 鼓索神経 に は，NaC1，　 LiClに

選択的に 応答する線維 と KCL 　CaClz，　HC1 な ど に も応

答す る 線 維 の 2種 類 が あ り，NaC1 に 選 択的 応 答 を示

す線維 の み が ア ミ ロ ラ イ ドに 感受性を示すこ とが 明 ら

か にされて い る。また，マ ウ ス の 鼓索神経にお い て も

同様に，ア ミ ロ ラ イ ドに対 して 感受性，非感受性 の 線

維 が 存在 する が
， 前者 は NaCl に対して常温 で高い 応

答を示 す線維 と低温 で高 い 応答を示す線維 の 2種類あ

る の に対して，後者は NaCl に対する 応答が 低 温 で 低

い こ とが 報告 さ れ て い る 。さ らに ，ア ミ ロ ラ イ ドは カ

エ ル 味細胞 で定常的な Na
’F
依存性 内向 き電流 を抑制

し， 切 り出 した ラ ッ トの 舌上皮や サ ン シ ョ ウ ウ オ 味細

胞で は，NaC1 刺激 で 誘発 され た 内向 き電流 を減 少 さ

せ る。

　 こ れ らの こ とか ら ，
Na

『ト
や Li ＋

は ア ミ ロ ラ イ ド感受

性
・
非 感受性 Na ⊥

チ ャ ネ ル を介 し て 味細 胞 内 に 流入

する こ と に よ り脱分極する機構が考えられ て い る （図

7）。イヌ で は ，NaCl や LiCI 以外 に RbC1 ，
　CsCl，

　KCI，
NH ，C1の よ うな塩 で もア ミ ロ ライ ドに よ っ て 鼓 索神

経応答が 抑制され る こ とか ら， 塩味受容部位 の カ チ オ

ン 結合部位 に ア ミロ ライ ド （カチ オ ン ） が 拮抗的 に 結

合 す る こ と に よっ て塩 の 応答 を阻害する と い う考え が

提 唱 されて い る。

　ア ミ ロ ライ ド感受 性 Na ＋

チ ャ ネ ル は，ラ ッ ト腎臓

Na ＋
チ ャ ネ ル の シ

ー
ク エ ン ス の

一
部を用 い ，有郭乳頭

の cDNA ライブ ラ リ
ー

か ら ク ロ
ー

ン 化 さ れ て い る e し

か し，こ の ク ロ ーン は 舌上 皮 よ りも肺 や 直腸 に 多 く発

現 し， ま た ， 味蕾を含む 上皮 と含まな い 上皮 とで 発現

量 に 差 が なか っ た と報告 され て い る。

　ラ ッ トや マ ウ ス で は ，舌 咽 神経 の NaC1 応答 は ア ミ

ロ ライ ドで 抑制 さ れな い 。した が っ て ， 有郭乳頭 や 葉

状 乳頭 に は ア ミ n ライ ド感 受性 Na ＋

チ ャ ネ ル は存在

しない と考 え られ て い る。最近報告 され た ヒ ト官能検

査 の 結果 に よ る と，NaC1 の 受容 に ア ミ ロ ラ イ ド感受

性 Na ＋

チ ャ ネ ル が 関与する割合 は 20％ 程度 で あ る と

され て お り， ア ミ ロ ライ ド非感受性 Na →
『
チ ャ ネル の ほ

うが む しろ重要で あ るとも考 えられる。

　（4 ）　酸 　味
5”7｝

　酸味 は，無機
・
有機酸か ら解離 した H ＋

の 刺 激 に よ

っ て 生 じ る味 で あ るが ， ラ ッ トや サ ン シ ョ ウ ウ オ，ハ

ム ス タ
ー，ウ シ ガ エ ル などで それ ぞれ異な る機構 が考

え られ て い る。な お，同 じ pH で 比 較す ると，塩酸より

も酢酸 の ほ うが 酸味を強 く感 じる が ，こ れ は 共存す る

陰イ オ ン の 影響 で あ る と さ れ て い る。

　 ラ ッ トやサ ン シ ョ ウ ウ オ で は，電位依 存性 の K
’
e

チ

ャ ネル が 酸 の 刺激 で 抑制さ れ る こ とか ら，静止時に 開

い て い る K ＋

チ ャ ネル が H ＋

に よっ て ブ ロ ッ ク さ れ る

結果，味細 胞 が 脱分極す る 機構 が 考 えられ て い る。ハ

ム ス ター
の 味細胞 で は ， ク エ ン 酸 や 塩 酸の 刺激 で活動

電流 を発生す るが，こ れ が アミロ ライ ドで ブ ロ ッ クさ

れ る の に 対 して テ トラエ チル ア ン モ ニ ウ ム （K ＋

チ ャ

ネル ブ ロ ッ カー）の 影響は受け な い
． ま た ， ラ ッ トの

鼓索神経 で は，応答 はあま り大 き くはな い が ， ア ミロ

ラ イ ド高感受性線維 の HCI 応答が ア ミ ロ ライ ドで 抑

制 さ れ る。こ れ らの こ とか ら，
H →

が ア ミロ ラ イ ド感受

性 Na ＋

チ ャ ネル を透過す る こ とに よ っ て
， 味細胞 が 脱

分極する機構が考えられ て い る 。 ウ シ ガ エ ル で は，H ＋

で 開 く非選択 的 カ チ オ ン チ ャ ネ ル ま た は Ca＋
チ ャ ネ

ル が 先端膜 に 存在 し， こ の チ ャ ネ ル を Ca2＋ が 透過 す

る こ と に よ り味細胞 が 脱分極す る機構 が 考 えられ て い

る （図 7）。また ご く最近 ， ラ ッ ト有郭乳頭味細胞 で は，

H ＋

で 開 くア ミ ロ ラ イ ド感 受 性 カチ オ ン チ ャ ネ ル

〔ma   alian 　degenerin−1
， （MDEG 　1）〕臘 味暖 容

体 と して働 い て い る こ とが 報告さ れ て い る 。

　（5 ）　 うま味
9）

　 ヒ トは，
一

般 に D一ア ミ ノ酸 は 甘 く，L一ア ミ ノ酸 は 苦

く感 じる。L一ア ミノ 酸の うち昆布 だ しか ら単離 さ れ た

グル タ ミン 酸ナ トリウ ム （MSG ）と，カ ツ オ節や シ イ

タケ か ら単離 さ れ た 5’一イ ノ シ ン 酸ナ ト リ ウ ム （IMP ）

と 5’一グア ニ ル 酸ナ トリウ ム （GMP ）な どの ヌ クレ オ チ

ドは，特有の うま 味 を呈 す る．うま味 は，MSG 単独 で

は 弱 い が
，

こ れ に少量の IMP また は GMP を混和する

とはるか に 強 くなる。こ の ような相乗作用 は，ヒ トは

もち ろ ん，マ ウ ス ，イ ヌ ，ラ ッ ト，サ ル な ど で も報告

さ れ て い る。

　 うま味物質 に 対す る弁別能は，茸状乳 頭 と有郭 ・葉

状乳頭 とで異な り， 後者が よ り重要な役割を果た して

い る こ と が マ ウ ス ，ア カゲ ザ ル などを用 い た 電気生理

学的 ・行動的実 験 や ，ヒ トの 官能検査 に よ っ て 明 らか

に され て きて い る 。 例えば ，
マ ウ ス で は ， 舌咽神経 に

は MSG や MSG ＋ ヌ ク レ オ チ ドに 特 異的 に 応答 し，

NaCL シ ョ 糖 HCl；キニ
ーネ に は ほ と ん ど応答 しな

い 線維 が ある の に 対 して，MSG に 応答 を示 す鼓索神

経の 線維 は ， 常に NaCl また は シ ョ 糖 に 極 め て 強 く応

答 し，GMP や IMP との 相乗効果 は シ ョ 糖 に極 め て 強

く応答す る線維 に よ っ て 起 こ る こ とが 報告 され て い
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靉
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　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 図 7，

る。また，正常なマ ウ ス で は MSG と それ以外 の 基本味

を弁別する こ とが で き るが ， 舌咽神経 を切断 した マ ウ

ス で は MSG と NaC1 の 昧 を識別す る こ と が で きな

い 。そ こ で，うま 昧 受容の情報変換機構 は，鼓索神経

が 支配する茸状乳頭 と舌咽神経 が 支 配す る有郭
・葉状

乳頭 に わけて 述 べ る。

　なお，グル タ ミン 酸は，有力な興奮性神経伝達物質

で あ O，その 受容体は ionotropic 受容体 （イオ ン チ ャ

ネル 共役型）と metabotropic 受谷体 （二 次 メ ッ セ ン ジ

ャ
ー

経路共役型）に大別 され て い る。ionotropic受容

体 は ， N −
methy1

−D −aspartic 　acid （NMDA ）へ の 感受

性 を もつ NMDA 型 と，α
一amino −3−hydroxy −5−meth −

yl
−isoxazolepropionate（AMPA ）や カイ ニ ン 酸へ の

感受性 をもつ non
−NMDA 型 に分類さ れ て い る。っ ま

味受容 の 研究は，こ れ らの こ とを参考に して研究 が 進

め られ て い る 。

　1） 茸状乳頭

　MSG は水 溶液 中で 解離 して Na ＋

を生 じるた め ， 鼓

索神経 の 応答 は ア ミ ロ ライ ドに よ っ て 部分的 に 抑制 さ

れ る 。 ま た ，
マ ウ ス 鼓 索神経 の MSG ，　 MSG ＋ IMP に

対す る応答は，シ ョ 糖 の 場合 と同様に ， グル マ リン や

プ ロ ナ
ーゼ E （タ ン パ ク質分解 酵素 ）に よる舌処 理 で部

分 的 に 抑制 さ れ る。さ ら に，metabotropic 受容体 4型

（mGluR 　4＞の ア ゴ ニ ス トで あ る L −（十 ）−2−amino −4一

塩眛，酸味の 細 胞内情報伝達機構

   

↓
伝 達 物 質

の 放出

phosphonobutyric　acid （レ AP 　4） や ，
　 ionotropic 受

容体の ア ゴ ニ ス トで ある NMDA の MSG に 対する鼓

索神経応答は IMP 共存下 で増強さ れ る が ， こ れ らの

応答は グル マ リン や プ ロ ナ
ー

ゼ 舌処理 の 影響 を受けな

い
。

一
方 ，

マ ウ ス 茸状乳頭 で サ ッ カ リン や デ ナ トニ ウ

ム に 応答 しな い 味細胞で は，MSG ，
　IMP また は GMP

の 単独刺激 で 細胞外に Ca2＋

が 存在 す るか どうか に 関

係 な く細 胞内 Ca2 ＋

濃度 が 上 昇 す る こ と と，　 MSG ＋

GMP あ る い は MSG ＋ IMP の 刺 激 で 細 胞 内 Ca2 ＋

濃

度が 相乗的に 上昇する こ とが 示 され て い る。

　さちに ，
マ ウ ス 茸状乳頭 の cAMP ，

　IP， 濃度 を測定 し

た実験 で は，MSG また は IMP の 刺激 で cAMP と IP，

の 濃度が と もに 上昇す る こ とや，MSG ＋IMP の 刺激

で は cAMP と IP3の 両 者が 相乗的 に 上昇 し， しか も，

プ ロ ナーゼ 舌処理 で cAMP の 相乗的 な上昇 だ け が 抑

制 さ れ る こ と が み い だ さ れ て い る。神経細胞 で は ，

mGluR 　4 が Gi タ ン パ ク質を 介 して AC 活性 を抑制 し

て cAMP 濃度 を低下 させ
， 内向 き整 流性 K ＋

チ ャ ネ ル

が 閉 じて 脱 分 極に導 くと と もに ，
PLC を活性化す る作

用 ももっ て い る可能性 が 指摘 さ れ て い る。こ れ らの こ

と か ら，マ ウ ス 茸 状 乳 頭 の MSG に 対す る受容機構 と

し て は ， ア ミロ ライ ド感受性 Na ’

チ ャ ネ ル ，グル マ 　］）

ン 感受性廿 味受容体 を介する 機構 に 加 え ，
mGluR 　4 と

NMDA 受容体 を介す る機構 が 関与し て い る と筆者 ら
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　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 MSG

／ ＼
塩 味　　　　　 MSG 匸MP 　　　　　 IMP　NMDA

基

匸MP 　L−AP4

↓↓

は 考 えて い る （図 8）。

　ウ シ 味蕾を含 む 辞 L頭 を用 い た結合実験で は ， MSG

の 結合量 が IMP また は GMP の 共 存下 で 顕 著 に 増大

する こ とが 報 告 さ れ て い る。一
方 ，

ヒ トと よ く似た相

乗作用 を示すイヌ で は ， MSG 単独 の 応答 は食塩 の 応

答で あ る の に 対 して ， GMP 単独 ま た は MSG ＋GMP

の 応答 は うま昧 の 応答 で あ る こ とや ， GMP に 対す る

鼓索神 経 の 濃度応答曲線 が MSG 共存下 で 低 濃度側 に

シ フ トする こ とが み い だ されて い る 。
こ れ ら の こ とか

ら， うま味受容体 に は ヌ ク レ オ チ ドと MSG が結合す

る部位 が 2 カ 所 あ り，MSG が 結合 す る と GMP の 殳

容体へ の 親和性が 増大する と い うア ロ ス テ 1J
ッ ク モ デ

ル が 提唱 され て い るが ，著者らが考 えて い る 受容体 モ

デ ル は こ の 点もうま く説 明 す る こ とが で きる。

　 2）　有郭 。葉状乳頭

　マ ウ ス で は ，
MSG

，
　 MSG ＋ IMP に対する舌咽神経

応答 が グ ル マ リン で 抑制さ れ な い こ とが 明 らか に され

て い る。ま た，マ ウ ス の 有郭 ・葉状乳頭味細胞に おけ

る膜電位変化 と Ca2＋

動態 を調 べ た 実 験 に よ る と，　 L −

AP 　4 は 細胞内 Ca2＋
濃度 を低下 また は 上昇 させ る （マ

ウ ス の 系統 に よ っ て 異 な る）の に対 し て NMDA は 上

昇 させ る こ と，MSG に よる刺激 で は 細胞内 Ca2＋
濃度

が 上昇 して 脱分極す る細胞 と，低 下 して 膜電位変化 を

CaV
　↓
伝達物質

の 放 出

図 B．　 うま味の 細 胞 内 情報伝 達機構

　　　　　　　 伴 わ ない 細 胞 が ある こ とが 報告さ れ て い る。一
方，ラ

ッ 1・の 有郭
・
葉状乳頭 と h皮に は数種類 の ionotropic

受容体 が 検 出さ れ る が ， mGluR 　4 は有郭乳頭 に特異的

に検出 され る こ とや，ラ ッ トで MSG に高 い 嗜好性 を

示す乳児期は成熟期 に 比 べ て mGIuR 　4 の 発現量 が 多

い こ と （マ ス ウ で舌咽神経 の MSG に 対す る 応答が 乳

児期で より大きい こ とに 相当）な ど が 見い だ さ れ て い

る。

　また，ラ ッ ト有郭乳 頭 の cAMP 濃度は，　 MSG の 刺

激 で低下 し， MSG ＋IMP で 相乗的に低下するが ，
　IMP

や D −MSG （うま味 が ない ）で は変化 しない こ とが 示 さ

れ て い る。さ ら に ，L−AP 　4 と MSG （ア ミn ライ ドを

含む溶液）は，行動学的 に 類似 の 味質 と して 認 識 さ れ

る こ と も報
・
告され て い る。こ れ らの こ とか ら ，

マ ウ ス

や ラ ッ トの 有郭
・葉状 乳頭 に お け る うま味 の 受容 で

は ，
ア ミ ロ ラ イ ド感受性 Na 〒

チ ャ ネ ル ，　mGluR 　4 お よ

び NMDA 受容体 が 関与 して い る と考 え ら れ る。た だ

し， mGluR 　4遺伝 子 をノ ッ クア ウ トした マ ウ ス で うま

味感受 性 が 低下する よりもむ しろ増強 され るの は，味

細胞 に 発現 して い る mGluR 　4が 中枢神経系 か ら分 子

クロ
ー

ニ ン グ され た もの とは 構 造 が 少 し異 な り，細胞

外 ア ミノ 酸残基 の
一

部 が 切 り取られ た 短鎖型 で あ る こ

とに よる と考 え られ て い る。
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おわ り に

　本総説 で は ， 味覚受容の 情報変換機構 に つ い て最新

の 知見 と筆者らの 考 え方に基 づ き解説した。

　塩味 と酸味 の 受容で は，イ オ ン チ ャ ネル を介する複

数 の 機構 が ，ま た，廿味，苦 味 ，うま味 の 受容 で は イ

オ ン チ ャ ネ ル に加 え， 受容体に共役 した 二 次 メ ッ セ ン

ジ ャ
ー経路 を介する機構 などが 関与す る と考え られ て

い る。また ， 分子 ク m
一

ニ ン グ手法の 進歩 に よっ て ，

一
部の 昧質の 情報変換に か か わ るイオ ン チ ャ ネ ル や受

容体一GTP 結合 タ ン パ ク質
一

エ フ ェ ク ター
分 子 が 分離

同定 され て お D，そ の 他 の 味質 の 情報変換 に か か わ る

タン パ ク質が 同定 さ れ る 日 も近 い と思 われ る。しか し，

複数 の 情報変換機構 に は い ろ い ろ な 相 互 作用，す なわ

ち増強作凪 協調作用，相乗作用 ， 拮抗作用な どが 存

在す る こ とが 予想 され て お り，今後 は，味覚 の 情報変

換 の 道筋に お け る相互作 用 の 解 明 が 主題 の 1つ に な っ

て い くもの と思わ れる。
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