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食品は、極性や分子量の異なった様々な化学
成分が含まれる成分複雑系であるが、例えば生
鮮食品であるならば、その品種、生産流通状態
で生化学的な成分組成が変化しやすく、また調
理や加工方法によってさらに化学的変化が起こ
る。このような成分組成変化を引き起こす要因
は多様であり、最終的にはバラエティに富んだ
化合物を含む食品を我々は食している。 
食品の質は、特定の成分だけでは評価できな

い。特に“おいしさ”の質の評価は、食品の成分組
成だけでなく、味や香りの質や強度など人が感
じる官能との関係も考慮しなければならない。
私たちは、代謝物の一斉分析から生命現象を明
らかに使用とするメタボロミクスの手法を食品
の状態変化の解析に活用し、一斉成分分析と官
能評価のデータを統合解析する“フレーバーオ
ミクス”を考案し、風味成分の抽出、フレーバー
オミクスに適した分析方法や官能評価データと
の相関性を示す解析などに取り組んでいる。特
に、食品の風味に与える影響が大きい香気特性
について着目し、香気成分データからのオフフ
レーバーの探索のアプローチや、加工工程を示
すマーカー成分の探索、官能評価用語との関連
性を高めた香気分析法などその手法やその解析
から分かることについて紹介する 1)-4)。 
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