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森町と福島大学
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お礼状もいただきました。

科学で繋がっていきたい
と思っています。
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食品の３大機能（食欲）

匂い・味・視覚など



タウリン（Taurin）

どうしてトムはジェリー
を捕まえたいのか？

•神経伝達の調節（GABA様作用）
•細胞内カルシウム濃度の制御

タウリンがないと異常⾏動を起こす
ヒトだと情緒不安定

⿂⾙に豊富飲むと元気（腸管吸収）

注射で鎮静（脳へ直接送達）

•肝臓へ。脂質消化や代謝をＵＰ！
•交感神経の活性化

ネズミにも豊富



この⼆⼈は双⼦（同じ年）です
ʻたばこを吸うとはやく⽼けます（化学ストレス）

たばこ（20年） すわない



⽕⼭灰⼟壌で栽培した
カボチャ成分の⼀⻫局在解明



背景

森町

駒ケ岳

豊かな⾃然環境

農林⽔産業

https://www.tanehyo.jp/view/item/000000007174?srsltid=AfmBOorBu4EzvbxFzoー
A7XBM5SVmxyS78yHg1CySMjC3crQAmHWUZgh1 

https://hayakawayukio.jp/kazan/field/1003.html.  
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⽕⼭灰⼟壌

ミネラルが豊富

作物の⽣育に良い

活⽤

地域ブランド化

農産物の⾼付加価値化

有機栽培

謝辞 森町研究助成⾦により⾏った。

https://hayakawayukio.jp/kazan/field/1003.html


森町4農家のカボチャの栄養分析結果(⽢い）
検査項⽬ 農家A
エネルギー（熱量）[kcal/100g] 100
⽔分 [g/100g] 73.0
たんぱく質 [g/100g] 1.2
脂質 [g/100g] 0.7
炭⽔化物 [g/100g] 24.2
灰分（ミネラル） [g/100g] 0.9
ナトリウム [mg/100g] 1.6
⾷塩相当量 [g/100g未満] 0.01
ビタミンA [µg/100g] 243
β-カロテン [µg/100g] 2920
ショ糖 [g/100g] 5.6

農家B
97
75.9
1.3
0.7
21.3
0.8
0.8
0.01
217
2600
4.3

農家C
94
76.6
1.3
0.7
20.6
0.8
1.1
0.01
196
2350
4.7

農家D
117
71.2
1.8
0.9
25.3
0.8
1.3
0.01
203
2440
7.3

推定糖度 7.0-8.0 5.5-6.5 6.0-7.0 9.0-10.0

⼀般値
91
73.0
1.9
0.3
22.0
0.8
1.0
0.01
330
3900
3.5
5.0



本研究では、イメージング質量分析法(IMS)による異なる
２品種のカボチャのアミノ酸の味覚特性（旨味・⽢味・
苦味）と機能性を視覚的に⽐較を⾏った。

⽬的
満天⼤⿊（しっとり⽢い⼤⽟） みやこ（⽢みが強くホクホクした触感）

https://www.otaseed.co.jp/shop/detail.php?ITEMCODE=0000007384&cate=00135&keyword= https://store.shopping.yahoo.co.jp/ichifuji-shibata/pu01.html
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https://store.shopping.yahoo.co.jp/ichifuji-shibata/pu01.html


旨み⽢味 苦味 機能性アミノ酸

アミノ酸

グルタミン酸

アスパラギン酸

グリシン

アラニン

アルギニン

ヒスチジン システイン

GABA

栄養や味 ⼟壌や環境に影響される
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実験⽅法

カボチャの凍結切⽚を作成し、誘導体化試薬のPy−Iを噴霧後乾燥した後、
イオン化⽀援剤であるCHCAをスプレーした。イメージング質量分析を⾏い、
⽬的成分群の局在解析を⾏った。

カボチャの凍結切⽚光学像

「みやこ」
果⾁

「満天⼤⿊」
果⾁

「満天⼤⿊」
種⼦

「みやこ」種⼦
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Two dimensional MS analysis

一度の測定で複数物質の局在が分かる
イメージング質量分析

m/z

Sample section

S. Taira et al. Anal. Chem. (2008)M. Stoeckli et al. Nature. Med. (2001) 

スクロース ・クエン酸ビタミンC・リンゴ酸 葉酸エラグ酸

0 %

100 %

CO2濃度 400 ppm         600            1500 

栽培法を変えるとイチゴの甘さが変る
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「みやこが⽢い」要因
⽢さは糖類より弱い

ショ糖などの糖類 + 貯蔵中のデンプン糖化
結果 ⽢味

7

後味の丸みやまろやかさ

PheThr

AlaGly

「みやこ」
果⾁

「みやこ」
種⼦

「満天⼤⿊」
果⾁

「満天⼤⿊」種⼦

スレオニン フェニルアラニン

アラニングリシン

皮側

1
0.8

0.86

0.96
1

1

1.6 1.12

1.04
1

実

種



種⼦の防御機構や成⻑調節に関わる
苦味＝悪い味ではない 「深み・コク」を⽣む

結果 苦味

8His

Leu Arg

「満天⼤⿊」
果⾁

「みやこ」
果⾁

「満天⼤⿊」種⼦

「みやこ」
種⼦

Cys

ロイシン

システイン ヒスチジン

アルギニン

皮側

1.06

1

1.03

1

0.88

1
0.98

1.02

2.5

1

実

種



⾷品の⾵味に深く関わる
種⼦も活⽤価値が⾼い

旨
味
の
核

結果 旨み
出汁素材 副産物の有効利⽤

6Gln

Asp

Asn

Glu

「満天⼤⿊」
果⾁

「満天⼤⿊」種⼦

「みやこ」
果⾁

「みやこ」
種⼦

アスパラギン酸

グルタミン アスパラギン

グルタミン酸

皮側 1.5

4

1

1.6

1.2
1.4

1

1

2

1

実

種



結果 機能性アミノ酸 植物のストレス応答や酸化ストレスの防御
品種ごとのストレス対処戦略の違い

5
Tyr

Lys

Trp

GABA

「満天⼤⿊」
果⾁

「満天⼤⿊」種⼦

「みやこ」
果⾁

「みやこ」
種⼦

トリプトファン

リジン

チロシン

γ-アミノ酪酸

皮側

1
1

0.4 0.88

0.96
1

1

2.5
1
1.2

実

種



結果
機能性アミノ酸

グルタミン酸からGABAが⽣成される

GABA

「満天⼤⿊」
果⾁

「満天⼤⿊」種⼦

「みやこ」
果⾁

「みやこ」
種⼦

γ-アミノ酪酸

皮側

Glu

「満天⼤⿊」
果⾁

「満天⼤⿊」種⼦

「みやこ」
果⾁

「みやこ」
種⼦

グルタミン酸

皮側

みやこカボチャは
・GABAが果⾁中⼼部に多い（果⾁外側には少ない）
・グルタミン酸は中⼼部に少ない（果⾁外側に多い）

→グルタミン酸がGABAに変換されたため
→メカニズムを今後解明する。



満天大黒 みやこ

l旨味アミノ酸（Glu・Asp）が豊富

l⽢味アミノ酸の増加は限定的

l「⽢さ控えめ・旨味重視」の味覚傾向

l⽢味は主に糖類・追熟（デンプン糖化）
によるもので、アミノ酸の寄与は⼩さい

l アミノ酸が全体に均⼀に分布

l GABA・Ala・Glyなどの⽢味
機能性アミノ酸が広域的に存在

l Lys・Hisなど⾼栄養アミノ酸も果⾁
種⼦に広く分布

l 全体的に栄養バランスが良い印象

種⼦ 健康機能性の観点からも評価すべき対象

IMSにより可視化することでアミノ酸の局在が明らかになった結論
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l 煮物・スープなど、旨味が溶け出す調理法と相性が良い。

l 糖類の定量分析・可視化で味覚プロファイルがさらに
明確になる。

l 官能評価×機能性測定と組み合わせた統合研究が
今後の課題。

展望
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森町トマトの解析



旨味は4⽇後が多い
GABAは8⽇後

（GABAはグルタミン酸を原料にできるから）

結果 旨味＆リラックス成分
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N=2

GABA0⽇⽬ 4⽇後 8⽇後
果⽪

ゼリー室

中軸柱
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0⽇⽬ 4⽇後 8⽇後

グルタミン酸 GABA

0⽇⽬ 4⽇後 8⽇後0⽇⽬ 4⽇後 8⽇後



森町トマトの栄養分析結果
検査項⽬ 0⽇⽬
エネルギー（熱量）[kcal/100g] 23
⽔分 [g/100g] 93.9
たんぱく質 [g/100g] 0.7
脂質 [g/100g] 0.1
炭⽔化物 [g/100g] 4.9
灰分（ミネラル） [g/100g] 0.4
ナトリウム [mg/100g] 3.5
⾷塩相当量 [g/100g未満] 0.01
リコピン[µg/100g] 1.5
果糖 [µg/100g] 1.6

4⽇⽬
25
93.4
0.8
0.1
5.2
0.5
2.2
0.01
3.2
1.8

8⽇⽬
25
93.5
0.9
0.1
5.0
0.5
2.4
0.01
5.1
1.8

推定糖度 3.8 4.2 4.4

⼀般値
20
94.0
0.7
0.1
4.7
0.5
3.0
0.01
3
1.5
3.8



まとめ
森町の農産物は全国的にも
甘い、栄養成分が豊富。（一般値と比較）

PR戦略次第でさらなる付加価値が付くと考える

引き続き、福島⼤でできることを⾏いたい


