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ブランドカキの美味しさを見える化する

■目　　的
　宮城県のカキ養殖業の復興の一環として、
ブランドカキ２種の「あたまっこカキ」と「あ
まころ牡蠣」が開発されました。ブランドカ
キが、市場での差別化を図り、競争力をつけ
るためには、美味しさを科学的な指標で客観
的に表すことが重要です。そこでカキの美味
しさを３Dマップによる見える化を行いまし
た。

■方法と結果
　全国の31ヵ所の銘柄カキを入手し、遊離
アミノ酸とグリコーゲン含量を測定し、官能
評価を行いました。その結果、グリコーゲン
含量が高いほど「甘い」「濃厚な」カキであり、
グリコーゲン含量が若干低い場合でも、それ
ぞれ遊離アミノ酸総量およびセリン含量が高
ければ「甘い」「濃厚な」カキであるという
傾向が示されました。これらの結果を基に、
グリコーゲン含量、遊離アミノ酸総量、セリ
ン（遊離アミノ酸の１つ）含量の３Dマップ
を作成しました（図１）。楕円の部分が甘味
および濃厚感の強いカキのグループです。「あ
たまっこカキ」と「あまころ牡蠣」は、この
円内に位置し、美味しさを見える化すること
ができました。

■波及効果
　３Dマップを基に、当機構サイエンスコ
ミュニケーターが「あたまっこカキ」と「あ
まころ牡蠣」の販売促進用パンフレットを作
成しました（図２）。パンフレットは、生産
者が販売促進に使っています。美味しさの見

える化は、市場でのインパクトがあります。
今後、様々なブランドカキについても科学的
知見に基づいた美味しさの見える化ができる
ものと期待されます。
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図１　マガキの美味しさの３Dマップ

図２　あたまっこカキとあまころ牡蠣のパンフレット
　　　‌�（サイエンスコミュニケーター飯島祥子氏、石原

実咲氏による） 


