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研究のトピックス性 

カルシウム感知受容体（CaSR）が「コク味」の感知（受容）を担っていることが明らかに

なったので、受容体技術（①、②）を用いて効率的な「コク味」物質探索が可能となり、高

活性化合物（γ-Glu-Val-Gly）を創出した（③）。官能評価によって既知の「コク味」物質（グ

ルタチオン）より 10 倍以上強い活性を有することを確認した（④）。 
 
近年、味覚機構に関する分子生物学的解明が進展したが、今回、味覚を修飾する「コク

味」という概念に科学的エビデンスが加えられ、味覚全貌の理解に向けた新たな方向性

が示された（⑤）。多数のγグルタミルペプチドが「コク味」物質であることが明らかになり、

これらが天然食素材に広く存在することから、「コク味」物質による食への貢献が期待さ

れる（⑥）。CaSRで感知（受容）されるものは全て（調べた限り）「コク味」を呈し、カルシウ

ムも（高濃度では苦味）低濃度では「コク味」を呈する。 
 

「コク味」物質とは・・・基本味（特に甘味、塩味、うま味）を増強し、味覚の持続性、厚み、

広がりなどを修飾する物質（本効果を発現する濃度では無味）をそう呼んでいる。 
 
研究の波及効果 

「コク味」物質を活用して、世界の人々の嗜好性に対応した食品の開発が可能となり、

また、先進国における減糖、減塩の効果も期待される。微量（ppm レベル）で効果を発揮

するので、経済性と環境負荷低減にも貢献できる。 
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物質 受容体

基本味

甘味 Sucrose
T1R2-T1R3

Hetero-dimer

塩味 NaCl ENaC（？）

酸味 Acetic acid PKD1L3-2L1（？）

苦味 Caffeine T2Rs

うま味 Glutamic acid
T1R1-T1R3
Hetero-dimer

その他の味

味覚修飾

「辛味」 Capsaicin TRPV1

「コク味」 Glutathione CaSR

⑤ 味覚機構の解明

 


