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味覚センサー装置
AISSY㈱設立
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基本五味(甘味・塩味・酸味・苦味・旨味)
を数値化する味覚センサー「レオ」

味覚センサー「レオ」
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事例１ 生茶(キリンビバレッジ)

リニューアル
前後で売上1.8倍！

従来より優れた点を
ビジュアル表現



緑茶味マッピング 苦味/旨味
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新「生茶」

生茶試作品2

生茶試作品1
既存生茶

緑茶A

緑茶B

緑茶C
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生茶 2016売上推移

リニューアル
キリンビバレッジ株式会社のサイトより
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事例２ 玉乃光酒造（京都府） 29

味覚データ活用で
売上2.5倍！

肉と相性が非常に良い焼酎
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事例３ 鳥山畜産食品（群馬県）

味覚データ活用でどのように牛
を育てるか含め研究

熟成肉の売上が3倍に！
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味覚センサー「レオ」の特徴
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塩味酸味 旨味苦味 甘味

Gタンパク質共役型受容体

温度依存なし・単調
既存味覚センサーのモデル
旨味をNaで測定する、など

温度依存あり・複雑
酵素味覚センサー（弊社新型）
威力発揮

イオンチャネル型受容体

Na+H+
+
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無糖コーヒー+砂糖 (sucrose) 味噌汁+塩 (Na+/K+/Cl-)

味同士の相互作用を含めた味の推定
• 味の抑制効果： 苦味+甘味 → 苦味抑制
• 味の対比効果： 旨味+塩味 → 旨味増強
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誤差比較

Leave 1 out of Cross Validation法で検証
AIを使うことでより高精度に！
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相性度は数値化できます。

＋ ⇒

赤ワインの場合

相性度
94.0%

＋ ⇒

相性度
75.1%

肉の旨味、甘味とワイン苦味のバランス良い。相性がよい。 ワインの後味の苦味が強く、白身魚の味を消してしまう。相性がよくない。

相性度：赤ワイン



相性度
96.8%

相性度
69.9%

白ワインの場合

＋ ⇒＋ ⇒

肉の旨味、甘味が強く白ワインの味わいを感じ取りにくい。相性が悪い。五味のバランスがよく、とても相性がよい。

相性度：白ワイン

相性度は数値化できます。



旨味のある食材単独で食す場合

苦味のある飲み物と組み合わせて食す場合

時間

旨味

苦味

時間

苦味

旨味

味にコントラストが生まれる為、
より旨味を感じるようになる。
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おいしさ 味のコントラスト
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調理ロボットのニーズ

「やっぱりおうちが一番」

共働き世帯の増加 「時短需要」の拡大 ナチュラル志向

自分にあったご飯が時短で作れるのか？

• 中食人気
「中食」の市場規模が2017年に年10兆円超え）

• 自動調理器人気
ヘルシオホットクックは3年で累計10万台以上売上
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調理ロボット現状の課題

• レシピ通りにしか作れない・作りにくい
• 個人の好みに対応するのが難しい
• 味見で最後の微調整ができない
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調理ロボットに味覚データを学習

味覚分析で味を見える化

AIで学習していく

蓄積された味覚データ

味覚センサーレオでできること 味覚データを学習した調理ロボ

料理の味を記録することができる

個人の好みに対応していける

新レシピの提案が可能

・新しいおいしさを作り出す調理ロボット産業
の頭脳を担うことに！

・新たな和食、新たな味の食文化の魅力創造
に結び付く！
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