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AIが味を分析する「味覚センサーレオ」
2021.4.11
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会 社 概 要

http://www.rcp.keio.ac.jp/sip/activities/incubation/venture_list.html

慶應義塾発ベンチャー
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味覚力を鍛えれば病気にならない

今、「味覚力」が落ちている
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味物質

舌表面
の味蕾

• 歳を重ねると、味の感じ方が鈍化

• 調味料や添加物で亜鉛の機能に影
響

• 「安くておいしい食べ物」の罠
• 濃い味に慣れると、鈍化

「味覚力」・・・味覚を感じ取る力

「味覚力」が落ちると糖分・塩分を
摂りすぎてしまう！
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若者の味覚の変化

出典：東京ガスの調査結果 N=510

若い人の味覚鈍化

味覚の正答率が
著しく低い！

味覚を鍛える（研ぎ澄ませる）
ヘルシー（薄味）な料理を美味しく感じられる

今まで感じられなかった味を感知

Βエンドルフィンやドーパミン
など快楽をもたらす脳内物質

新しい味！
快楽

鍛えれば薄味好きになれる
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日本人の味覚は世界一
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悪魔の食べ合わせレシピ

創造性＝
新奇さ（Novelty）×質（Quality）

5基本味

５基本味

塩味
Saltiness

酸味
Sourness

旨味
Umami

苦味
Bitterness

甘味
Sweetness
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味物質

舌表面
の味蕾

味を感じる
メカニズム

約10日おきに
生まれ変わっている!

塩味

酸味

旨味

苦味

甘味

嗅覚

触覚

視覚

聴覚

おいしい！

５種の味をキャッチする仕組み
辛味は味蕾でなく痛覚、触覚に近い
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５基本味とおいしさ

おいしさは５感で感じる

塩味

Na+
酸味

H+

旨味

+

苦味甘味



3

5基本味の中身
味 主な物質 特徴

甘味 砂糖、人工甘味料 エネルギー源

塩味 ナトリウムイオンなど金
属系陽イオン

体液バランスに必要
なミネラル供給

旨味 グルタミン酸ナトリウム、
イノシン酸ナトリウム

生物に不可欠なアミ
ノ酸、核酸の供給

酸味 酢酸、クエン酸などから
生じる水素イオン

新陳代謝の促進

腐敗のシグナル

苦味 カフェイン、キニーネな
どアルカロイド系物質

毒物の警告、少量な
ら薬（良薬口に苦し）

“学習効果”で好き
例：ビール、コーヒー

幼少期から好き
生理的欲求、動物と同じ

単調な味覚は飽きてしまう
複雑な味覚は薄味でも楽しめる

１つ１つの食経験で”学習”→味に慣れる
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オレンジジュース コーヒー（砂糖なし）
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開発された味覚センサー装置
AISSY㈱設立

呈味成分をセンサーで直接測定

基本五味に変換

「味の見える化、数値化」技術 Patented 

ヒトの味覚を再現した味覚センサー

弊社味覚センサーの特徴
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味覚センサーに対応

塩味酸味 旨味苦味 甘味

Gタンパク質共役型受容体

温度依存なし・単調
既存味覚センサーのモデル
旨味をNaで測定する、など

温度依存あり・複雑
酵素味覚センサー（弊社新型）
威力発揮

イオンチャネル型受容体

Na+H+
+

味覚センサーの課題
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• 物質の種類が非常に多い
全てを測るのは不可能

• 味の相互作用がある
スイカに塩かけると甘くなる、など

AI（ニューラルネットワーク）を用いると効果がある
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ニューラルネットワーク
入力された信号が、学習によって構築された中間層を経て出力される解析システム

相互作用が強い複雑な系の総合的解析に適する。

∑=f ( w1x1+w2x2+ ・・・ +wixi )

誤差比較

同じセンサーを用いて解析手法だけ変えて実験
Leave 1 out of Cross Validation法で検証

既存法：
重回帰分析

提案法：
RBFNN
Radial
Basis
Function
Neural
Network



4

19

無糖コーヒー+砂糖 (sucrose) 味噌汁+塩 (Na+/K+/Cl-)

味同士の相互作用を含めた味の推定
• 味の抑制効果： 苦味+甘味 → 苦味抑制
• 味の対比効果： 旨味+塩味 → 旨味増強
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味の抑制効果・対比効果

餃子の旨味／醤油の塩味／
お酢の酸味
それぞれのバランスが良い

事例：餃子のタレ
醤油：酢：ラー油＝５：４：１
（日本テレビの１０００人の
調査結果と完全一致）

醤油の塩味・酢の酸味・餃子の
旨味が完全一致する黄金比！

餃子の旨味 醤油の塩味

お酢の酸味
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餃子のタレの黄金比

• 5基本味のうち、2つか3つの味が強い
5つ全てが強いと、特徴がなくなる

• 味のバランスが取れていると美味しく感じること
が多い

• 時代によって美味しいと感じる味は変わる
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おいしさのポイント
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おいしさの時代変化
80年代 90年代 2000年代 2010年代

ハーゲンダッツ
シャウエッセン

ティラミス
果汁グミ
ナタデココ

生キャラメル
食べるラー油

熟成肉
塩麹・塩レモン

スーパードライ
烏龍茶

デカビタC プレミアムビール
芋焼酎

サードウェーブ
コーヒー

こってり食✖
あっさり飲

新しい食感
新しい刺激

新食感＋濃い味 酸味＋○○

2020年代は？

食

飲
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相性度は数値化できます。

異なる最も強い味覚のバランスと味全体の強さのバランスから算出します。
上記の２つの指標がいかに均衡か？ということから相性の良さが算出できます。

○方程式

相性度 ＝ 異なる最も強い味覚の均衡 ＋ 味全体の強さの均衡

＋ ⇒

赤ワインの場合

相性度
94.0%

＋ ⇒

相性度
75.1%

肉の旨味、甘味とワイン苦味のバランス良い。相性がよい。 ワインの後味の苦味が強く、白身魚の味を消してしまう。相性がよくない。

相性度：赤ワイン

相性度は数値化できます。

異なる最も強い味覚のバランスと味全体の強さのバランスから算出します。
上記の２つの指標がいかに均衡か？ということから相性の良さが算出できます。

○方程式

相性度 ＝ 異なる最も強い味覚の均衡 ＋ 味全体の強さの均衡

相性度
96.8%

相性度
69.9%

白ワインの場合

＋ ⇒＋ ⇒

肉の旨味、甘味が強く白ワインの味わいを感じ取りにくい。相性が悪い。五味のバランスがよく、とても相性がよい。

相性度：白ワイン
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旨味のある食材単独で食す場合

苦味のある飲み物と組み合わせて食す場合

時間

旨味

苦味

時間

苦味

旨味

味にコントラストが生まれる為、
より旨味を感じるようになる。
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おいしさ 味のコントラスト

商品の相性により、消費
者により分かり易くイメー
ジを伝える。
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カキフライ+レモン
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生茶

緑茶味マッピング 苦味/旨味
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新「生茶」

生茶試作品2

生茶試作品1
既存生茶

緑茶A

緑茶B

緑茶C

苦味

旨味
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新「生茶」

最も余韻が残る!

緑茶味マッピング 苦余韻/旨余韻

生茶試作品2

生茶試作品1
既存生茶 緑茶A

緑茶B
緑茶C

苦余韻

旨余韻
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苦味の経時変化比較
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この落差が小さ
いほど余韻
が残る!

32

この落差が小さ
いほど余韻
が残る!

旨味の経時変化比較


