
　独自の技術開発により味を機械で測定できるようにした装置。センサープロ
ーブの人工脂質膜は 5 本あり、それぞれ酸味・塩味・旨味・苦味・渋味の基本
味物質に選択的に応答する。これらのセンサープローブが食品や飲料に浸され
ると、人間の味細胞と同様に人工脂質膜の内外で電位差が発生する。この電位

差をセンサー出力とし、コンピューターでその味をパターン認識し、食品や飲料の味を総合的に判断す
る仕組み。コクやキレなどのいわゆる後味も測定でき、後味を含めた 8 種類の味の項目を数値化できる。
　タッチパネルによりウィザード形式で設定でき、使い勝手が向上した。さらに、表示できるグラフの
種類が追加（３次元散布図、バブルグラフなど）され、解析もマクロ登録できるので、ワンクリックで
解析できるようになった。測定データはデータベースに格納され、検索、処理が簡単になった。装置の
自己診断機能も搭載している。
　研究開発の現場だけでなく、製造工程や流通部門でも利用できるように改良を加えているため、官能
検査のサポートツールとして、商品開発、マーケティング、営業など、「味」の客観的評価が必要な様々
な分野で威力を発揮できる。
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