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S109　　 味覚セ ン サ
ー

　　 　 　　 O 都甲　潔 （九 大院 ・シ ス テ ム 情報科学〕

　おい し さの 判定に は ，味覚，嗅 覚，視覚，聴 覚，触覚 とい っ た 五 感 の み な らず ，そ の と き び ）体調や 気 分、そ して生 まれ育 っ た 食環境す らもきい て くる，従 っ

て ，食品の （総合的な）味 を決 める こ とは機械 で は不 可 能 で ，人 間 しか で き な い ，とい う こ とに な る ．しか しな が ら，少な くと もこ れは ，人の 舌の 味細胞で

感 じ る基本的な味す らもこ れま で測 る こ とが で きなか った こと が そ の
一．

因で あ ろ う．もし も味を定量化で き る装置が あれ ば，私 たちの 食 に対す る考え方，そ
し て 食文化は 大きく 変わる 二 とが期 待 され る ．
　味覚セ ン V

−一一
は ，舌 の 味蕾 に あ る味細胞 を お お う生 体 膜 を構 成 す る成 分 で あ る脂 質を 成膜 化 した脂質 1高分子膜 を そ の 受容部 に もつ ．異 なる応答特性の 8 枚

の 膜 か らの 電圧 出力パ タ
ー

ン か ら味を総 合的 に判 定 す る ．これ ま で ビール ，コ ーヒ
…，日本酒 ，ミネ ラル ウォ

ーター，ス
ープ ，牛乳，味噌，醤油，米，肉，野

菜，果物 な どに適用 され，そ の 味 の 定量化 に成功 して い る．
　現 在，味覚セ ン サ

ー一
は ア ン リツ （株）味セ ン サ ーグル ーブ が 独 立 して 創 っ た ベ ン チ ャ

ー会社 ，（株 〉 イ ン テ リ ジ ェン トセ ン サ ・一テ ク ノ 卩 ジー 〔略称、イ ン セ

ン ト）に よ り研 究，開発 ，販 売 され て い る．
　以 下幾 っ か の 測定例 に っ い て紹 介 しよ う．味覚セ ン サ

ー
で ミ ネ ラル ウォ

ークーを 測る と容易に ソ ル テ ィ
…

（塩 辛い ），ビタ ー
〔苫い ）など とい っ た 味の 表現

がで きる ．人 が実際に 味わ うと各種 ミネ ラル ウ ォ
ー

ターの 識 別 は 難 しい ．そ の 意味に お い て 味覚セ ン サ
ーは ，人が 再現性 よく表現 で きない 味を定量化 で き，す

で に 人の 舌の 感度を超えて い る．また ブ ドウ果汁の 劣化 の検 出を試 みた 、こ の結果，人 の感 じるこ との で きない 初則の 劣化 も味覚セ ン サ
ー

は検 出す るこ とが
で き，品質評価 に有効 で ある こ とが示 され た ．
　味覚セ ン サ

ー
を 用 い て 基 木 味 の 識 別 と数 値 化 も行 え る ．例 えば ，グ リシ ン や ア ラ ニ ン とい っ た 廿味ア ミノ 酸 と トリプ トフ ァ ン や フ ェ ニ ル ア ラ ニ ン などの 苦

味ア ミノ 酸 の識 別 は もち ろん の こ と，これ らの 味強 度 を数値化で きる 、例え ば，苦味強度 だ と，苦味物質 の 典型的化学物質で あ るキ ニ
ー

ネを用い て ，人 の 官
能検査 と味覚 セ ン サ ー

出力 に よ り，苦味の 尺度を作 り上 げる．その 尺度 をもとに トリブ トフ ァ ン の 苦味を疋 量化で き る．つ ま L），ま ず応答パ タ
ー

ン の 形 か ら

ト リア トフ ァ ン が苦 味 で あ る こ とを示 す 〔味 の 分類），次に バ ターン の 大きさか ら苦味の 強 さを数値化す るわ けで あ る．
　 味 覚セ ン サ ーの 最大 の 長所は こ れ まで 不 可能 で あ っ た 味の 定量化 ・標準化 を可 能 とし た点で ある ．人 間に よる 官能検査 と化 学分析機器 に よ る成分分 析結果

との 問 を定 量 的 にっ な ぐ こ と も可 能 で あ る．味覚 セ ン サーの 応用 は，まず食品の 製造管 理 工 程 に お ける異風 味検 出等の 品質保 証 で あ ろ う，こ の 場 合，8枚 の 膜
が必 ず しも全 て 必要 と い う訳 で はなく，その 特有の 異風 味に敏 感な 1枚の 膜で 十 分 で あ ろ う．また ，総 合的食 品 の 味 の判 疋 につ い て は多数 枚 の 膜 を用 い る ：

と で 対応 可能 で あ り，味覚セ ン サ
ー

卩 ポ ッ トが製造 管理 上 程や 味覚 評価室 で活躍す る 凵 も近 い ．苦味の 強い 医薬 品の 味の 自動調 合へ利用 す る こ と も可 能で あ
る ，
　今 後，マ ル チ メデ ィ ア の 振 興 とあ い ま っ て ，味の 共通 言語 〔食譜） を構築す る こ と で，万 人 が共 通 の 尺 度 を も って 味を 語 L）合 う時代 が 来 る で あ ろ う．私 た

ち は今や，長 さや時 間の 尺度が 発明 されたあの エ ジプ ト時代に 相当す る食文化 の黎 明期 に 入 ろ うと して い る ．
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　乳 酸菌の バ クテ リ オシ ン は 、現 代 社 会 の 要 請 に 応 え る 夢の 抗 菌物質 と期 待 されて い るe その 主な理 由は、熱安定性に 優れ 、ヒ トの 消化 酵素に よ り分解 され 、
無味無臭 で食 品 の フ レーバ ーに影 響を 与 え な い か ら で あ る　 さ らに 、そ の 作用は 選択的で あ D 、有用菌 を生 か しなが らも 、有 害菌 を 排除する とい った 高度な

微生物制御の 実 現 も 可能 で あ る．ま た 、乳酸 菌が 古来 よ り食品 とともに 目常的に 摂取 され て きたこ とか らも そ の 安全性 は 高い 。要 す るに ．乳 酸 菌バ クテ リオ

シ ン は、使い やす く安 全 で 、オーダ
ー

メ
ー

ド、テ
ー

ラ
ー

メ
ー

ドの 利用が可能 であ り、その 対象食 品は多岐 に わたる。本講 演で は 、産業界 と共同 で 行 っ て い る

乳 酸菌バ クテ リオ シ ンの 生 産 と食晶 への 応 用 技術を 中心 に 述 べ る、なお、参考 まで にバ ク テ リオシ ン に 関す る我 々 の 最近 の 総説な ど （1−3）を 挙げて お く．
　Lftt／tOt／o（／cv “

’
　tactis　tht生 産 す る ナ イ シ ン Z に 関す る基 礎研究 （4・6＞ を基に し て 、バ クテ リオ シ ン の 食品 製造プ ロ セ ス への 産 学官 共 同研 究 を 行 っ た とこ ろ 、顕 著

な研 究 成果を 得 る こ とが で きた （7），そ こ で 、こ の よ うな成果を発 展 させ るため に ．新 た に 「九州大学 新生 理活 性 ペ プチ ド事 業 準備 室 」 を発 足 させ 、ナ イ シ
ン Z 以外 に もさまざま なバ ク テ リオ シ ン の 実用化研究 を展開中で ある．例えば、ナ イシ ン Z に 関 して は 、現 在、1 日当 た り S，OOO　L の 発酵 液 を調 製 し、限 外 ろ

過 に よ る除菌 、ナ ノ ろ過 に よ る濃 縮 で 、ナ イ シ ン Z 濃縮液 （約 1　0，000 　U ！mL ＞1，00 （）L を生産で きるバ イ 卩 ッ トプ ラ ン トが 完成 して い る．ま た 、ナ イ シ ン Z 粉
末 体 の供 給 も可 能 とな っ た 。一方 、ナ イ シ ン Z の 抗菌活性を高め て 、芽胞形成菌の 発芽 を抑 える 、ある い は芽胞 その もの を殺 菌す る方法 を開 発 した 。これ ら

の 方 法 を利 用 し て、麹 菌 の 生 育を 阻害する芽胞 菌を抑 制 し麹の 品質 を向 Eさせ る こ とが で きた．対 象 と なる食 品 に っ い て も 、非加 熱 食品 、十 分 な 殺 菌 が 行 わ

れない 食品 、再 加熱 され る こ とな く食 され る 食品な どに 対 し て 広 範 囲に 検 討を行 っ てい る。
　 日本を は じめ とする東 ア ジ ア地 域 に は 、欧 米 とは異な る乳酸発酵食品が多数存在 し、新奇バ クテ リオシ ン生産 乳酸 菌の 分離源 と して 期待 され て い る、t これ

らバ クテ リオ シ ン は 、既 に報 告 され て い る欧 米 型 のバ ク テ リオ シ ン とは 異な り、全 く新奇 の もの で ある可 能性 が 高い 。こ の よ うな経緯か ら、こ れ まで に バ ク

テ リオ シ ン生 産 乳 酸 菌 の 分 離 源 と して は あ ま り例 の な い 野菜や 穀類 な どの 食用植物か らも多 くの バ ク テ リオ シ ン 生産乳 酸菌を 分離 したc そ の 中 に は 、優れ た

性質 を持 つ もの も存在 し てお り、植 物 体 もバ ク テ リオ シ ン 生 産乳酸菌の 優れた 分離源 とな りうる こ とを示 して い る、こ の よ うな ス ク リ
ー

ニ ン グの 際、最 も重
要な こ とは 新奇 なバ クテ リオ シ ン を 如何 に迅 速に 見出すか で あ り、い ろい ろな取 り組み を し なが ら改蕃 を図 っ て い る．同 時に 、分離 源の 微 生物叢の 分 子 遺伝
学的解析．すなわ ち培 養分 離を 伴 わ な い 方法 に つ い て も検 刮 して い る （8）．
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