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食品香気／化学分析／おいしさ
Food flavor ／ chemical analysis ／ palatability

・The formation mechanism by yeast of 4-hydroxy-2(or 5)-ethyl-5(or 2)-methyl-3(2H)-furanone in miso
Motoko Ohata, Keiko Kohama, Yasujiro Morimitsu, Kikue Kubota, and Etsuko Sugawara, Biosci. Biotechnol. 
Biochem., 71 (2), 407-413 (2007). 

・Effects of the amino-carbonyl reaction of ribose and glycine on the formation of the 2(or 5)-ethyl-5(or 
2)-methyl-4-hydroxy-3(2H)-furanone aroma component specific to miso by halo-tolerant yeast
Etsuko Sugawara, Motoko Ohata, toshinari Kanazawa, Kikue Kubota, and, Yonekichi Sakurai, Biosci. 
Biotechnol. Biochem., 71 (7), 1761-1763 (2007).

・Similarity of odor qualities and similarility of molecules  -Examples of molecules that contain a cis-type 
carbon-carbon double bond or a thioether moiety-
Fumiko Yoshii, Saho Ayabe-Kanamura, isahiro Hagiwara, oshiaki Yamada, Kikue Kubota and Keiko Takan

・食べ物の美味しさ－香り
久保田紀久枝，　FFI Journal, 212 (11), 909-910 (2007)

・Flavor enhancement of chicken broth from boiled celery constituents.
Yoshiko Kurobayashi, Yuko Katsumi, Akira Fujita, Yasujiro morimitsu, and Kikue Kubota, J Agric. Food 
Chem., 56 (2) 512-516 (2008)

　食品のおいしさを左右する食品の香気成分を解明
することを目的に有機化学的手法と官能評価を併用
し、研究を展開している。
　香味野菜のひとつであるセロリの香気成分の中に、
チキンブロスの風味を増強する効果を持つ物質を見
つけ、論文をアメリカ化学会誌に投稿した。におい
で味、とくにこくや厚みなどを増強する成分の報告
は初めてであったことより、新しい呈味エンハンサー
ということで、その週のトピックスとしてアメリカ
化学会のニュース誌に取り上げられた。
　その外、近年、食生活の変化に合わせ、新しい特
性を持った農産物が開発され、関心が集まっている。
米や果物について新品種の風味特性について調べ、
よりよい品種開発に向けての基礎データを集積した。

　Spice is estimeted an essential material in 
preparation of processed food because of the 
efficacies of enhancing pleasant flavour and tastes of 
thepreparations. Volatile constituents of fresh and 
boiled celery was investigated to identify the potent 
odorants that contribute to both celery aroma itself 
and the effects of celery as a flavor/taste enhancer.
The paper of this study was published in a journal of 
American Chemical Sociey and it was noticed as one 
of the topics of the Journals.
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　◆教育内容　／　Educational Pursuits

　学部生に対しては、食品化学関連の講義や実験科
目を担当した。また、4 年次の学生 3 人について卒
業研究の指導を行った。
　院生については、博士前期や後期課程の学生のた
めの講義･演習を行い、さらに学位取得のための研究
指導を行った。院生には少なくとも年 1 回の学会参
加と発表を促している。
生活におけるさまざまな現象を科学的に解析する姿
勢を身につけ、自立して問題解決のできる基礎学力、
研究力を備えた人材育成を目指して講義や実験･実習
の内容を組み立てることを心がけている。

　I give lectures and seminars in Food chemistry 
for undergraduate and Food flavor chemistry for 
graduates.
I  a l s o  supe rv i s e  a  g r adua t i on  t he s i s  f o r 
undergraduate and a dissertation for master- and 
doctor-course students by co-investigating new 
research projects of food flavor. 
Graduate students are required to attend a meeting 
and present a paper once a year at least. 
　I wish to produce excellent human resouces 
with fundermental knowlege and ability to become 
independent.

　食物のもつヒトの健康維持に寄与する生理機能が注目されているが、十分量を持続的に食べなければその効
果は期待できない。食べ物はおいしくなくては食べ続けることは難しい。化学成分の刺激によって感じるにお
いや味に関与する成分について、その化学的分析及び風味に対する作用機作の研究を通して、おいしさとは何
かを科学的に解明したいと考えている。味覚や嗅覚の仕組みが受容体の研究から急速に解明されつつあること
より、受容体刺激物質である香気成分の化学的研究は、生理学的研究と関連付けることにより更なる発展が期
待できる分野である。

　ヒトは五感を働かせて安全で快適な生活を確保しています。五感の中でとくに味覚、嗅覚は化学物質が直接
受容体を刺激することにより知覚する感覚です。食べ物には、この味覚、嗅覚を刺激するさまざまな物質がい
ろいろな形で含まれており、加工・調理などにより変化します。これらの物質は有機化合物であり、その存在、
生成、変化には多くの場合有機化学的反応が関与します。科学は生活のさまざまな場面に存在します。生活科
学の分野にも目を向けてみませんか。

　◆研究計画

　◆メッセージ




