
目 的

味覚情報通信に関する研究

研究内容

成果の活用

バーチャルテイストの実現

味をデジタル化し，ネットワーク伝達し，
さらに利用者側で味の再生を行う味覚情報通信システムの開発

◎従来と比較して５倍の高感
度測定を可能とする甘味応答
膜を開発

◎従来のセンサチップに比べ
て1/10のサイズの味認識チッ
プの開発

◎さまざまな清涼飲料水を分
析，味を分解，再生

味覚情報をネットワーク上で配信し，利用するインターフェース，サービス
への展開

企 業 化 株式会社味香り戦略研究所 http://www.mikaku.jp/index.html

研究代表者：都甲 潔（九州大学）



味認識装置（TS-5000Z，（株）インテリジェントセンサーテクノロジー製）





1989年頃
味覚センサの基盤研究

2002～2004

5840万

現在

論文1〜9 論文10〜30

2010～
五感融合センサへの展開

2010年1月

2006～2010

科研費 基盤研究(S) 代表者 8680万
感性バイオセンサの開発

関連研究開発等の相関図

（0214039：味覚情報通信に関する研究）

2008年度安藤百福（ももふく）賞 受賞

2006年度文部科学大臣賞受賞

2003～
九州大学独自の研究支援制度
「感性バイオセンサ」リサーチコア

2009年度井上春成（はるしげ）賞 受賞

2010年第１回立石賞 受賞

2010年度 飯島食品科学賞・技術賞 受賞

2013年春紫綬褒章 受章

2004～2008

科学技術振興調整費 研究分担者 3800万
ユーザーを基盤とした技術・感性融合機構

2005～2006

科学技術振興機構
委託開発事業 研究分担者
1億8000万
人工脂質膜を用いた品質管理
用高耐久高速味覚センサ

2007

味認識装置TS-5000Zの開発・販売





苦い！！

全然苦く
ないわ！

味の感じ方は 人によって違うため，
食品の味を話すときに食い違いが生じやすい

まず
い！

おいしい！！
物足りな
い味ね

普通だわ





味というのは微妙なものである．
歯ざわりや舌で感じるだけでなく，
目で見る色彩，鼻で嗅ぐ
においも関係してくる．

安藤百福著『食欲礼賛』より

味 ： 味覚が嗅覚，触覚，聴覚と
複合することにより生じる知覚

伏木亨編著『食品と味』より

日常生活で使われる「味」という
言葉は，様々な感覚が統合された
いわば知覚経験を意味している．

内川惠二総編集近江政雄編『味覚・嗅覚』より









主観と客観

視覚情報

匂い情報

舌触り 歯触り 温度

耳からの音

味神経

味情報



味覚センサ開発の歴史

1989年 味覚センサ 特許出願（日，米，英，仏，独）
味物質と自己組織化脂質膜との相互作用を

膜電位変化として取り出す

1993年 味認識装置 SA401の開発，試験販売（ｱﾝﾘﾂ㈱）

1997年 味認識装置 SA402の開発，販売（ｱﾝﾘﾂ㈱）

2002年 ㈱ ｲﾝﾃﾘｼﾞｪﾝﾄｾﾝｻｰﾃｸﾉﾛｼﾞｰ（略称,ｲﾝｾﾝﾄ）設立

2004年 ㈱ 味香り戦略研究所 （略称，味研）設立

2007年 味認識装置TS-5000Zの販売

生体にならった

マルチチャネル味覚センサ味を測る

５つの味質に分解，味の数値化

（デジタル化）に世界で初めて成功！

味覚センサの開発と展開





水溶液

脂質

可塑剤

ポリ塩化ビニル



味覚センサデータ活用例



バーチャルテイストの実現
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＜有名ラーメン店とのタイアップによる商品開発＞

目標とする味覚の明確化により開発期間の短期化を実現

味覚センサを用いた開発例

店舗の味を再現

足りない味を認識し、改良品の作製

再度、味覚センサにより確認

-3

-1

0

1
酸味

塩味

にがり系苦味

渋味刺激

渋味

雑味(隠し味）

うま味

うま味コク

店舗

試作品と店舗のスープを味覚センサにより比較

試作品

“うま味コク”が不足しているため増強

店主様からの了承を得て商品化

店主様御了承ｻﾝﾌﾟﾙ



JAPANAIRLINES

味覚センサを用いた開発例

機内で本当においしいコーヒーを楽しんでいただきたい

味を変えずに価格を抑えることができる⇒価格削減

味を数値化することにより

データベースから候補を取り出す⇒開発時間の短縮

必要な豆だけを選ぶことができる⇒仕入、製造効率の改善

○ ○ ○×× ×××



味覚センサ開発物語

九州大学 都甲 潔



1980年代 生体膜を模倣した人工膜の研究



脂質を含浸させたフィルター（ろ紙）



膜電位の振動



自己組織化

・人工膜の膜電位

・振動（自励発振） の発生のメカニズム

人（ヒト）とは何ぞや

ミクロ

哲学

味覚センサ

味
物
質
の
受
容
膜
の
開
発

工学

理学

味覚センサ開発の動機

自分で自分を作り上げる
複数の要素（ミクロ）から新しい機能を産み出す

http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/1/12/The_Thinker_close.jpg
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/1/12/The_Thinker_close.jpg


当時（1980年代）のセンサーの開発状況



味覚センサの位置付け

競
争
率
激
し
い

単
な
る
夢

シーズ

ニーズ・現実性・
市場

実現するまでの
ギャップ

現在の知見・技術

製品化・実用化

味覚センサ



1990年 食品や医薬品への実
証試験

味覚センサの可能性
追求

1993年 味認識装置SA401 開発，

試験販売（世界初の味を測
る装置）

2000年 CPA測定法（後味測定）によ
る味認識装置SA402 開発

2001年 甘味センサの開発

ポータブル味覚セン
サの開発

2002年 インセント社独立

2006年 味覚センサの海外販売開始，
英語版SA402Bを一部メー
カーに導入

2007年 高度な汎用型味覚センサ
（TS-5000Z）開発，発売

2010年 再度アカデミックポジ
ションの確立

2010年 海外展開の本格化

SA402

SA402B

TS5000Z

～
～

～

味覚センサ
開発の経緯

1990～

SA401

味のものさし：グローバルスタンダード

～


