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 機関名

 担当者

 連絡先

 3, 概要と特徴

 1, 事業名 沖縄地域イノベーション創出協議会　（地域イノベーション創出共同体形成事業）

 2, 窓口

事務局（沖縄ＴＬＯ、トロピカルテクノセンター）　　（ホームページ）　http://www.otia.jp/

（TLO）照屋 潤二郎、（TTC）渡嘉敷 唯章

（電話）　098-895-1701　　　　　（E-mail）　hashiwatashi@otia.jp

大きく３つの事業に取り組んでおります

参画機関
・琉球大学

・沖縄工業高等専門学校

・沖縄職業能力開発大学校

・沖縄県工業技術センター

・沖縄県農業研究センター

・沖縄科学技術振興セン

ター

・沖縄県産業振興公社

中小企業基盤整備機構沖

縄事務所

・沖縄振興開発金融公庫

・沖縄ヒューマンキャピタル

・産業技術総合研究所

・新エネルギー・産業技術

総合開発機構九州支部

・科学技術振興機構JSTイノ

ベーションプラザ福岡

・トロピカルテクノセンター

・沖縄TLO 

（参考展示）

平成２０鮮度作成

「沖縄地域研究開発資源

ＣＡＴＡＬＯＧ６０ＳＥＬＥＣＴ」

※ 協議会ＨＰ公開機器Ｄ

Ｂでも同様の内容が検索で

きます

（http://www.otia.jp/equip

ment/index）

詳しくはプレゼンテーションお

よびパネル展示「味覚セン

サーによる味の客観的評価

について」をご覧ください

技術課題技術課題技術課題技術課題のののの解決解決解決解決をおをおをおをお手伝手伝手伝手伝いしますいしますいしますいします

ワンストッワンストッワンストッワンストッ

プ相談窓プ相談窓プ相談窓プ相談窓

口の設置口の設置口の設置口の設置

ご相談く

ださい!!
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予稿集原稿予稿集原稿予稿集原稿予稿集原稿

 機関名

 研究者

 連絡先

　

 1, タイトル 味覚センサーによる味の客観的評価　～沖縄特産食品の評価法の紹介～

 2, 出展者

株式会社トロピカルテクノセンター

高良亮、　萩原裕也、　渡嘉敷唯章

（電話）　098-982-1100　　　　（E-mail）　ryogori@ttc.co.jp

 3, 研究概要と特徴
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味覚センサーは味を客観的に評価する

ことが出来る機械です。その為、これまで

は感覚的に捉えることしか出来なかった

旨味、苦味、渋味や後味等の味覚を数値

化することが可能となりました。

本発表では島豆腐を例に、実際に行った

評価方法を紹介させていただき、皆様の商

品開発や営業ツールとしてお役に立てれば

図１．豆腐の味の平均値

図２．味のマッピング

味覚センサー SA402B

　 4, 期待される応用分野

 5, 産学官連携キーワード 味、　味覚、　おいしさ、　食品の評価、　品質管理、　商品開発、　販促ツール、　共同研究

 6, その他 本研究は「平成20年度地域イノベーション創出共同体形成事業」より行った成果である
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味覚センサーは味を客観的に評価する

ことが出来る機械です。その為、これまで

は感覚的に捉えることしか出来なかった

旨味、苦味、渋味や後味等の味覚を数値

化することが可能となりました。

本発表では島豆腐を例に、実際に行った

評価方法を紹介させていただき、皆様の商

品開発や営業ツールとしてお役に立てれば

図１．豆腐の味の平均値

図２．味のマッピング

図３．味覚センサーによる味評価の応用例
食品や飲料など「味」に商品価値が左右

される分野において、味覚センサーによる

味の客観的評価は、今後の商品開発や市

場（嗜好）の変移に非常に有効なツールと

なる。

味覚センサーを活用した味評価の応用例

は下記の通りである。

①自社製品の現状把

・自社製品の位置づけ（他社との比較）

②新商品開発

・試作品の評価

・自社製品の差別化、PR

・売れ筋商品の把握

③品質管理

・賞味期限の設定/保存方法の検討

・味の再現性評価/合格領域の設定

・クレーム対応

例１：自社製品の位置づけ 例２：売れ筋商品の把握

例３：賞味期限の設定 例４：合格領域の設定

酸
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味覚センサー SA402B


