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PRESS RELEASE 

 

令 和 5 年 3 月 1 日 

岡 山 大 学 
 

 
食塩に含まれる塩化物イオンは、甘味受容体に作用し甘味を引き起こす 

〜薄い塩水はほんのり甘い〜 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
◆研究者からのひとこと 

 
 
 
 
 
 
 
 

渥美さん    高科さん 

岡山大学大学院医歯薬学総合研究科・薬学部の渥美菜奈子さん、高科百合子さん、伊藤千晶さん

（いずれも卒業・修了生）、安井典久准教授、山下敦子教授と東京歯科大学短期大学・安松啓子教

授らの研究グループは、食塩を構成する成分の 1 つである塩化物イオンが、甘味やうま味の受容

体に作用して味覚を引き起こすことを発見しました。 

これらの研究成果は 2 月 28 日、米国の生命科学誌「eLife」に掲載されました。 

 味覚においては、糖は甘味受容体、食塩に含まれるナトリウムイオンは塩味受容体で感知され、

それぞれ甘味、塩味として認識されます。一方、食塩については、ごく薄い食塩水を甘く感じると

いう不思議な現象が知られていました。今回の発見は、食塩を構成する塩味成分ナトリウムイオ

ン「じゃない方」の成分で、これまで味覚における役割があまりわかっていなかった塩化物イオン

が、甘味受容体で感知されており、この不思議な現象に関わっていた可能性を示すものです。 

食塩の摂取は、過剰でも不足でも健康に影響を与えます。本研究成果は、食塩摂取に大きな影響

を与える味覚において、食塩がどのように感知されているのかに関する新たな知見をあたえるも

のです。 

私たちの口の中で甘味やうま味を感じるセンサーとしてはたらく

受容体の解析をしていたところ、本来感知する味物質の近くに、

「何か」がくっついているのを見つけたのが、研究のきっかけで

す。研究室 3 期生で、いつも笑顔のスゴ腕実験家・渥美さんが、

その正体を塩化物イオンと突き止め、実際の結合を証明しました。

その後、この塩化物イオンは、甘味やうま味の受容体に対し、通

常の味物質と同じ作用を示すことを、研究センス抜群の 7 期生・

高科さんが見つけたことが、今回の発見につながりました。（山下） 

◆発表のポイント 

・食塩に含まれる塩化物イオンが、甘味やうま味の受容体に結合し、糖やアミノ酸などの味物質成

分が引き起こすのと同じ作用を示すことを発見しました。 

・塩化物イオンは、甘味やうま味の受容体を介して、実際に「おいしい（甘い・うまい）」味とし

て感知されていることがわかりました。 

岡山大学記者クラブ 

文部科学記者会 

科学記者会     御中 
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■発表内容 
＜現状＞ 

私たちは、食べ物に含まれるさまざまな成分を味覚で感知し、甘味・うま味・塩味・苦味・酸味

の 5 つの基本の味に識別して認識しています。私たちの口の中には、これら 5 つの基本の味ごとに、

それぞれの味を引き起こす物質を感知するセンサーである、味覚受容体が存在します。例えば、甘

味受容体は砂糖を、塩味受容体は食塩の成分の 1 つであるナトリウムイオンを感知して、それぞれ

甘味または塩味の知覚を引き起こします。この感知の仕組みでは、それぞれの受容体にそれぞれの

味を引き起こす味物質がぴったり適合する「鍵穴」のようなポケットが存在し、そこに糖やナトリ

ウムイオンが「鍵」のように結合することで、受容体がそれぞれの味物質を特異的に認識している

と考えられています。そして例えば、塩味受容体には糖が結合できるポケットが存在しないため、

私たちは糖を塩辛く感じない、という形で、基本 5 味それぞれの味の識別が行われています。なお、

この味覚感知のシステムは、私たちヒトから魚類に至るまで、脊椎動物に共通して存在します。 

ところで、食塩が引き起こす味は、不思議な性質を持つことが知られていました。例えば私たち

は、味噌汁に含まれる濃度に近い 0.8~1%程度の食塩水は、おいしい塩味として感知します。一方実

は、この 10~20 分の 1 程度の薄い食塩水になると、甘く感じる、という現象が、およそ 60 年前の

心理学研究論文でも報告されていました。しかし、なぜこのような現象がおこるのかは、現在まで

全くわかっていませんでした。 

 
＜研究成果の内容＞ 

味覚受容体における「鍵と鍵穴」の関係を調べる最も優れた方法は、受容体タンパク質の形を原

子レベルで調べる立体構造解析です。山下教授ら岡山大の研究グループは、2017 年に、味覚受容体

として初めて、私たちの持つ甘味やうま味の受容体と同じタイプの受容体として、メダカが持つ味

覚受容体 T1r2a-T1r3 の味物質センサー領域の立体構造を明らかにしており（2017 年 5 月 22 日プレ

スリリース「味を感知する受容体のセンサー領域の立体構造を初めて解明」1））、現時点でもこの構

造が甘味やうま味の受容体で構造がわかっている唯一の例となっています。 

この構造を仔細に調べたところ、メダカの受容体が感知する味物質であるアミノ酸が結合するポ

ケットのすぐそばに、何か別の物質が結合しているポケットが存在することがわかりました。シン

クロトロン放射光施設・SPring-8（兵庫県佐用町）と Photon Factory（つくば市）で解析した結果、

ポケットに結合しているのは、塩化物イオンであることがわかりました。この塩化物イオン結合ポ

ケットは、甘味受容体とうま味受容体 2）の共通の構成要素である T1r3 にあり、メダカだけでなく、

私たちヒトが持つ甘味受容体やうま味受容体も含め、ほとんどの動物の持つ受容体にも存在するこ

とがわかりました。 

甘味やうま味の受容体では、センサー領域にアミノ酸などの味物質が結合すると、センサー領域

の構造が変化し、この構造変化が引き金となって、味物質情報が生体内に伝えられると考えられて

います（2016 年 5 月 10 日プレスリリース「味覚受容の第１段階で起こる味覚受容体の構造変化を

解明」3））。そこで、引き続きメダカの受容体タンパク質を使って塩化物イオンの作用を調べた結果、

塩化物イオンの結合は、アミノ酸などの味物質と同様の構造変化を受容体のセンサー領域に引き起
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こすことがわかりました。さらに、この情報が、実際に味覚として生体内で感知されているかどう

かを、東京歯科大学短期大学の安松教授がマウスの味神経を使って解析したところ、塩化物イオン

は、マウスの甘味受容体を介して、甘味神経応答を引き起こし、味覚として感知されることがわか

りました。これらの受容体や味神経に対して塩化物イオンが作用を引き起こす濃度は、塩味受容体

が食塩（ナトリウムイオン）を感知する濃度の数分の 1 程度と低い一方、60 年前に報告されてい

た、ヒトの「甘味」を感じる薄い食塩水の濃度とほぼ一致していました。実際、マウスは何も含ま

れない水と比較して、薄い塩化物イオンを含む水をより好んで飲むこともわかり、甘味と同様の「好

ましい味」として塩化物イオンを知覚していることがわかりました。 

なお、塩化物イオンが甘味受容体を介して引き起こす味覚は、ショ糖などが引き起こす味覚と比

較し、弱いこともわかりました。食塩濃度が高くなると、塩味受容体が感知する塩味の方を強く感

じ、弱い味がマスクされる、味覚の混合抑制と呼ばれる現象が起こり、日頃は食塩の甘さに気づき

にくくなっているものと思われます。 

 
＜社会的な意義＞ 
 食塩は、生命維持に必要な一方、取りすぎると血圧上昇をはじめとする健康リスクを引き起こす

ため、適量を摂取することが重要です。味覚は、その食品成分を積極的に摂取しようとするか、あ

るいは避けて摂取しないようにするかに影響を与え、私たちが摂取する成分の門番の役割を果たし

ます。例えば海水などの高濃度の食塩水は、私たちの味覚で「おいしくない味」として感知される

ため、海水を好んで飲む人はいませんが、このことは過剰な食塩摂取を避けることに役立っていま

す。一方薄い食塩水は、体に必要なミネラルを補給するために「おいしい味」として感知されます。

今回、薄い食塩水において、食塩成分の 1 つである塩化物イオンの味覚に対する作用がわかったこ

とは、健康維持に重要な食塩の味覚感知を理解する上で、新たな知見を与えるものです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図．（左）今回の結果の概略図。（右）マウスを使った味覚実験の様子。 
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■論文情報

論 文 名：Chloride ions evoke taste sensations by binding to the extracellular ligand-binding domain of

sweet/umami taste receptors 

掲 載 紙：eLife 

著 者：Nanako Atsumi†, Keiko Yasumatsu†, Yuriko Takashina, Chiaki Ito, Norihisa Yasui, Robert F. 

Margolskee, Atsuko Yamashita* 

D  O  I：10.7554/eLife.84291 

U  R  L：https://elifesciences.org/articles/84291 

■研究資金

本研究は、日本学術振興会・科学研究費補助金（JP18H04621, JP20H03195, JP20H04778, JP21H05524 ,

JP20H03855, JP20K02415）、公益財団法人三島海雲記念財団、公益財団法人ソルト・サイエンス研究

財団（No.2039）、創薬等支援技術基盤プラットフォーム事業（No.1264）の支援を受けて実施しました。 

■補足・用語説明

1) 岡山大学プレスリリース：「味を感知する受容体のセンサー領域の立体構造を初めて解明」

（2017.05.22）

2) 甘味受容体、うま味受容体

甘味受容体とうま味受容体は Taste receptor type 1 (T1r)というタンパク質で構成されており、甘味

受容体は T1r2 と T1r3、うま味受容体は T1r1 と T1r3 の 2 つのタンパク質がペアになることで機

能します。細胞外に突き出しているリガンド結合ドメイン（味物質のセンサー領域）で味物質を

感知し、その情報を膜貫通領域（情報伝達領域）を介して生体内に伝えるはたらきをします。

3) 岡山大学プレスリリース：「味覚受容の第１段階で起こる味覚受容体の構造変化を解明」

（2016.05.10）

https://www.okayama-u.ac.jp/tp/release/release_id391.html

＜お問い合わせ＞

岡山大学学術研究院医歯薬域（薬）

教授 山下 敦子

（電話番号）086-251-7974 

（FAX）086-251-7974 

https://elifesciences.org/articles/84291
https://www.okayama-u.ac.jp/tp/release/release_id391.html

