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研究成果の概要 

「食の安全・安心」を実現するためには、科学的根拠に基づく食品の検証が必要不可欠なだけではなく、

簡便かつ高感度に検証できることが重要である。本研究では、食べ頃や賞味期限が主観的に決定されて

いる熟成肉等の熟成食品を例に、品質管理の指標となる新規低分子マーカーを探索し、さらにそのマー

カーと、独自のバイオ分子整列化足場技術を活用して、製造現場でも簡便かつ高感度に食品の検証がで

きる新規評価技術の開発を目指している。 

本研究では、微生物の関与や香りの変化が起こり、付加価値の高いドライエイジングで製造した熟成

肉を研究対象とし、まず、最も一般的に食されている「熟成牛肉」について、熟成肉の製造過程（0-100

日程度）における経時的な成分変化を網羅的に分析・解析していく。 

 第一年次は、一般的に「おいしい」と言われる時期（40-50日）に特異的に検出される「最もおいし

く食べられる時期」を判定できる低分子マーカーの探索・同定を中心に検討を進めた。熟成日数 0-約

90 日の熟成牛肉について、サンプリング方法や、抽出条件および分析条件の最適化を図った。引き続

き、0日との比較で、40-50 日に特異的に検出される低分子化合物について、候補となり得る分子の探

索に取り組んでいる。 
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