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研究成果の概要（和文）：食に対する嗜好性は様々な要因によって変化することが知られている。しかしなが
ら、嗜好性変化の発生機構の詳細について、未だ不明な点が多い。本研究では、食経験による嗜好性変化の主た
る要因が中枢における味覚認識機構に存在するという仮説のもと、味覚伝達に関わる中枢における過去の呈味刺
激依存的な変化の検出を試みた。加えて、幼少期の食経験が摂食行動に与える影響を検討した。その結果、食経
験に伴う食嗜好性の変化に中枢の視床下部や扁桃体が関与している可能性を示すことができた。さらに、食刺激
が長期的な食選択にも影響を及ぼす可能性を見出した。これら結果は今後の食嗜好性研究に大きく貢献すること
が期待される。

研究成果の概要（英文）：The palatability of the food is known to be affected by various factors, 
such as environment and experience. However, the underlying mechanisms are still unknown. This study
 was aimed to elucidate the mechanism that mediates the taste palatability modification by eating 
experience. In addition, we investigated the effect of this modification on eating behaviors. We 
found that the hypothalamus and amygdala regions are related to the modification of taste 
palatability by eating experience, and that this modification might affect the food choice.

研究分野： 食品科学

キーワード： 味　食経験　嗜好性
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研究成果の学術的意義や社会的意義
食に対する嗜好性は様々な要因によって変化する。しかし、その分子機構は不明である。本研究では食経験に伴
う嗜好性の変化に中枢の視床下部や扁桃体が関与している可能性を示した。さらに、食経験が食選択にも影響を
及ぼす可能性を見出した。嗜好性の変化を生じるような神経回路を明らかにすることは摂食を抑制・促進するよ
うな食品の開発に繋がると期待される。本研究で得られた成果は健康的な食生活を送るための有用な知見になる
と期待される。



様 式 Ｃ－１９、Ｆ－１９－１、Ｚ－１９、ＣＫ－１９（共通） 
１．研究開始当初の背景 
食物の味は酸、甘、苦、塩、旨味の五基本味から成る。これらの味は口腔内に存在する味細

胞において受容される。それぞれの味質は栄養学的な意味を持つとされ、甘味は食物に含まれ
るエネルギー源を意味し、塩味と旨味はそれぞれミネラルとタンパク質の存在を示す。それゆ
え、生物はこれらの味を生得的に好む。一方、苦味と酸味は毒物の存在や未熟あるいは腐敗の
シグナルを意味し、生物はこれらの味を忌避する（Chandrashekar et al., 2006）。すなわち、
味質は何を食べるべきかを判断するための大きな材料になる。 
生まれてすぐの新生児においても、甘いや酸っぱい、苦いなどの味を認識することができる

（Steiner, 1973）。しかし、自分がおいしいと思ったものでも、他人が必ずしもおいしいと思
うわけではない。すなわち、食の嗜好性には個人差がある。実際、ポテトチップスやピザなど
塩分の高い食物を食べた乳児は塩に対する嗜好性が上昇すること（Stein et al., 2012）、チョ
コレートやビスケットなどジャンクフードを食べたラットから生まれた仔ラットは脂肪に対す
る嗜好性が上昇すること（Ong and Muhulhausler, 2012）などいくつかの科学的エビデンスが
報告されている。これらの知見から、食経験が個人の食嗜好性に影響を与える可能性が強く示
唆されるが、いつ、何を食べることで嗜好性の変化が誘発されるのかを理解するためには十分
ではない。 
これまでに申請者は、食経験による味嗜好性の変化が生じる機構の解明を試みてきた。その

結果、マウスモデルを用いて、過去の食経験により嗜好性が変化すること、さらに食経験によ
る嗜好性の変化は口腔内の味覚感受性の変化に起因するのではなく、食情報を処理する中枢の
変化により導かれる可能性を見出している。 
一方、成人期の食習慣の乱れは様々な疾病の発症に直結することが知られている。例えば、

塩辛い味付けが好きだからと言って、塩辛い食べ物を食べすぎると、高血圧や心疾患などの循
環器系疾患に陥りやすくなる。成人期の食習慣は幼少期に何を食べたかにより大きな影響を受
ける。また、疫学調査から乳幼児期の栄養状態が成人期の生活習慣病の発症に影響を与えるこ
とも示唆されている（Gluckman et al., 2004）。したがって、幼少期の食経験は食習慣の形成
に重要であると考えられるが、幼少期の偏った食経験が食習慣に与える影響に関しての検討は
十分になされていない。 
 
２．研究の目的 
本申請では①食経験による味嗜好性変化が生じる中枢機構の解析と②味嗜好性変化によって

導かれる摂食行動の変化を検討することを目的とした。 
 
３．研究の方法 
実験動物と刺激提示方法  
実験動物として、C57BL/6J マウス（雄）を用いた。成長期を想定した 6週齢のマウスに味刺

激を提示し、一定期間後に各実験を実施した。味刺激は甘味とし、スクロース溶液をマウスに
提示した。 
嗜好性変化が生じる中枢機構の解析では、６週齢のマウスに甘味刺激を与え、8 週齢の段階

で再び甘味もしくは苦味溶液を味あわせた。摂食行動の変化の検討では、6 週齢のマウスに甘
味刺激を与え、８週齢から２４週齢の間、二餌嗜好性試験を実施した。24 もしくは 25 週齢に
解剖を行い、臓器重量を測定した。 
 

免疫組織染色  
味刺激を与えたマウスを PFA で還流固定を行った。採取した脳で切片を作製し、c-Fos 抗体

を用いた抗体染色に供した。切片を PBS で洗浄し、ブロッキングを行った後、抗 c-Fos 抗体を
4℃で 1晩反応させた。これを洗浄し、二次抗体を室温で 1時間反応させ、再び洗浄した。包埋
後、画像を取得した。味の情報伝達経路は味の認知、識別に関わる皮質経路と好き嫌いに関わ
る前脳経路が知られるが、本研究では前脳経路に関わる扁桃体、側座核、腹側淡蒼球、腹側被
蓋野、視床下部を対象とした。 
 
二餌嗜好性試験 
マウスに無味餌と高スクロース食を

提示した。一週間ごとに摂食量を測定し、
餌の位置を入れ替えた。Preference 
ratio は高スクロース食量/総摂食量と
した。 
 
４．研究成果 
①味嗜好性変化に関与する脳領域の同
定  
甘味摂取経験の有無によって神経活

動マーカーであるc-Fosの発現細胞数が
どのように変化するか比較した。味の好



き嫌いに関わる扁桃体、側座核、腹側淡蒼球、腹側被蓋野、視床下部において c-Fos 陽性細胞
数を計測したところ、甘味経験により扁桃体、視床下部において、c-Fos 陽性細胞数の有意な
増加が認められた（図 1）。ついで、この c-Fos 発現の増加が甘味刺激依存的な変化かどうかを
検証するために、苦味溶液を摂取した際に c-Fos の発現が増加するかどうかを扁桃体、視床下
部で評価した。その結果、甘味溶液摂取
で見られたc-Fos発現細胞数の増加は苦
味溶液摂取の場合では認められなかっ
た（データ示さず）。これらの結果は、
嗜好性の変化には視床下部及び扁桃体
が関与しており、c-Fos 発現細胞数の増
加は味質依存的であることを示唆する。
今後は甘味溶液特異的に応答する c-Fos
陽性神経細胞の特徴づけや、今回同定さ
れた脳領域が実際に嗜好性変化に関与
し得るかどうか、薬理遺伝学的手法等で
明らかにする必要がある。 
 
②幼少期の食経験が摂食行動に与える
影響 
過去の食経験が摂食行動に与える影

響を調査した。通常食と高甘味餌に対す
る嗜好性を経時的に記録したところ、甘
味経験群で高スクロース餌に対する嗜
好性がコントロール群に比べ低い傾向
が認められた（図 2A）。特に 17 週齢時点
で、有意に低い Preference ratio を示
した。一方で、総摂食量に両者に差は認
められなかった。この際、体重変化や実
験終了時における臓器重量のいずれに
も差は確認できなかった（図 2B、C）。こ
れらの結果は食経験が食選択に影響を
及ぼす可能性を示唆する。 
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