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A.研究活動（2009.4～2010.3） 

         
A-1.研究概要 

             
a)原料素材の加工特性の評価と改善 

 大豆からは豆腐が、小麦からはパンが、というように、様々な原料素材を利用して

多様な加工食品が製造される。原料素材、例えば農産物の場合には栽培品種は多種多

様であり、しかも産地や気候条件、貯蔵・流通条件に応じて、その加工特性は大きく

変化する。全てのサンプルを実際の製造レベルで評価することは不可能であり、その

ため、少量のサンプルによる効率的かつ正確な品質評価法が常に求められている。本

研究では、様々な原料素材について適切な品質評価法を確立することを目的として、

多様な分析手法の妥当性・有効性について検討を加えている。また、原料素材の品質

を決定している要因を明らかにすることにより、栽培品種の育種学的改変のターゲッ

トとなる形質を選択する際の指標を与えることが出来ると考えている。 

b)油脂含有食品の品質制御 

 マヨネーズ、牛乳、アイスクリーム、豆腐など多くの食品において、油脂は水やタ

ンパク質などと複雑に混じりあった状態で存在している。油脂の物理的な状態、例え

ば液体状であるか固体状であるか、水にどれくらい細かく分散しているか等は、これ

ら食品の美味しさや保存性に密接に関わっている。また、油脂の化学的な状態、例え

ば酸化の受け易さは、食品の香り、安全性、栄養性、生理機能に大きく影響する。我々

は、このような油脂の物理的、化学的状態を制御することによって、様々な油脂含有

食品の品質を向上させることができるのかどうか、検討を行っている。また、最近は、

低水分のペーストや乾燥食品における油脂の安定性や機能に関する研究も行ってい



る。 

c)食品高分子の相互作用の制御 

 食品高分子にはタンパク質と多糖類の２種類がある。現在、乳タンパク質や大豆タ

ンパク質の分散性、ゲル化性に及ぼす植物性多糖類の影響を検討している。このよう

な研究によって、高分子の相互侵入網目形成、相分離、コアセルベーションなどの複

雑な相互作用の様式を明らかにするとともに、その相互作用の制御を通じて、新たな

食品物性を創出することが可能となる。また、タンパク質脱アミド酵素など、新たな

酵素の食品高分子への応用も研究している。 

d)脊椎動物の味覚受容機構 

 動物は食物の摂取に際して味を指標にすることから、生命の維持のために味覚が重

要な役割を果たしていることがわかる。５基本味の中でも苦味、甘味、うま味は受容

体を介して認識が行われており、それらの味物質が栄養成分から薬効成分・毒物と幅

広い機能を持つ点から興味深い研究対象である。本研究では、単離味細胞を用いたパ

ッチクランプ・カルシウムイメージング法による受容体の生理学的解析と、ヒトを用

いた官能検査やマウスを用いた神経科学的手法と行動学的手法とを組み合わせて、苦

味・うま味受容における主要な経路の提唱を目指している。また、現在、他の基本味

を含めた受容機構について更なる解析を行い、複雑な味覚情報伝達経路のマッピング

を構築しようとしている。さらに、肉体ストレス下における味覚感受性の変化に関し

ても解析を進めている。 

e)香りの本体を明らかにし体への影響を調べる 

 園芸植物の花や葉、また食品の中には、心地よい香り、独特な香りを持つものが多

く存在する。植物の場合は、品種や栽培条件によって、食品の場合には原材料や加工・

貯蔵法によって香り成分は変化する。私達は、このような香り成分の変化を分析する

とともに、香りがヒトに与える生理的な影響についても検討している。 

                 
A-2.研究業績（国内・国外含む） 

         
a)成果刊行 

              
原著論文（査読付） 

            
・Change of Taste Sensitivity to sucrose due to physical fatigue. 

Narukawa M, Ue H., Morita K., Kuga S. Isaka T. And Hayashi Y. (2009) 

FSTR, 15(2), 195-198 

・Rennet-induced aggregation and curd formation from skimmed milk powders 

prepared under different sterilizing conditions 

Y. Miyamoto, K. Matsumiya, H. Kubouchi, M. Noda, K. Nishimura and Y. Matsumura 

(2009) 



Bioscience, Biotechnology, and Biochemistry, 73(9), 2054-2064 

・Signalling mechanisms in mouse bitter responsive taste cells 

M. Narukawa, E. Minamisawa, Y. Hayashi (2009) 

NeuroReport, 20(10), 936-940 

・Effects of heating conditions on physicochemical properties of skim milk powder 

during production process 

Y. Miyamoto, K. Matsumiya, H. Kubouchi, M. Noda, K. Nishimura and Y. Matsumura 

(2009) 

Food Science and Technology Research, 15(6), pp.631-638 

・Effects of bacteriostatic emulsifiers on stability of milk-based emulsions 

K. Matsumiya, W. Takahashi, T. Inoue, Y. Matsumura (2010) 

Journal of Food Engineering, 96, 185-191 

・味細胞におけるカフェイン味刺激伝達経路の解析 

藤戸洋聡、谷口友朗、北田亮、呉性姫、松村康生、林由佳子 

日本味と匂学会誌 16；331-334（2009） 

・陸上トレーニング合宿における運動性疲労が味覚感受性に及ぼす影響 

植村真秀、上英俊、空閑佐智子、伊坂忠夫、松村康生、林由佳子 

日本味と匂学会誌 16；459-462（2009） 

総説 
               

・油脂のおいしさと脂肪代替物の利用. 

松宮健太郎、松村康生(2009) 

日本味と匂学会誌, 16(1), 69-76 

・食品分野における統計処理 -データの本質を知る- 

松宮健太郎、松村康生(2009) 

食品加工技術, 20(2), 65-73 

・乳化食品に求められる新しい機能 -加工上の課題を克服する- 

松村康生、松宮健太郎（2009） 

食品工業, 52(20), 20-29 

                 
b) 学会発表 

             
・日本農芸化学会 2010年度大会（6件） 

・日本味と匂学会第 43回大会（2件） 

・園芸学会平成 22 年度春季大会（1件） 

・第 48 回日本油化学会年会（2件） 



・日本食品科学工学会第 56回大会（4件） 

・The Food Colloids 2010: On the Road from Interfaces to Consumers（2件） 

・Hiroshima Forum on Functionality of Lipids （2件） 

・International Seminar on Food Hydrocolloids - Fundamentals and application 

of hydrocolloids - （1 件） 

・第 8回食品レオロジー講習会 -初心者のための実習と基礎-（1件） 

・第 17 回「食と健康」講演会（1件） 

                 
A-3.国内における学会活動など 

         
所属学会等（役割） 

            
・松村 康生：食品物性シンポジウム運営委員、日本食品科学工学会関西支部評議員、

日本レオロジー学会・分散系および界面物性研究会主査、日本食品工学会評議員＋編

集委員、日本農芸化学会英文誌編集委員、日本食品機械研究会＋企画編集委員、日本

油化学会関西支部幹事＋食品油脂機能構造部会副代表 

・林 由佳子：日本味と匂学会（編集委員・評議員） 

・松宮健太郎：日本油化学会食品油脂機能構造部会幹事 

競争的資金等獲得状況 
            

①科学研究費補助金 
            

・基盤研究 (B)：松村 康生：ヒューマンセンシングシステムを活用した食品物性お

よび香りの評価と制御要因の解明 

・基盤研究 (C)：林 由佳子：味細胞タイプと味受容関連物質の同定に関する研究 

②その他の競争的資金 
            

・受託研究費（農林水産省）：松村 康生：食品素材のナノスケール加工及び評価技術

の開発 

                 

                 
B.教育活動（2009.4～2010.3） 

         
B-1.学内活動 

             
a) 開講授業科目（担当教員） 

          
・全学共通科目： 英語講義：日本の農業と食品（ Agriculture and Foods in Japan ）

（松村康生） 

・学部： 品質科学（松村康生）、品質評価学（松村康生、林 由佳子）、

細胞生物学Ⅰ（林 由佳子）、資源生物科学概論Ⅰ、資源生物科



学基礎実験（林由佳子、松宮健太郎）、資源生物科学実験および

実験法Ⅰ、Ⅱ（松村康生、林 由佳子、松宮健太郎） 

・大学院： 品質評価学特論（松村康生、林 由佳子） 

                 
B-2.学外における教育活動 

          
学外非常勤講師 

             
・林 由佳子：同志社女子大学（化学実験 A、食品学実験、食品加工学実験） 

 


