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①甘味タンパク質ソーマチンの甘味発現機構ならびに苦味抑制効果について構造生物学的

知見を得るため、放射光施設にて高分解能データ取得を行った。甘味を増強する変異体、

甘味が 200 倍低下した変異体についてデータ取得に成功した。  

②ソーマチンの高分解能構造と部位特異的変異体の結果を相関させ、21 位のアスパラギン

酸をアスパラギンに置換することにより、ソーマチンの甘味度強化に成功した。甘味受

容体との精度の高いドッキングモデルを構築でき、ソーマチンは低分子甘味料とは異な

る様式（Wedge model）で甘味受容体と相互作用すること、ソーマチンの甘味に重要なア

ミノ酸残基は、受容体上のアミノ酸残基と電荷相補的な相互作用をすること、高甘味度

化は受容体との相互作用領域が大きくなった結果である可能性を示唆した。  

③ソーマチンの熱安定性は pH に大きく依存する。そこで異なる pH 条件下で作製した結晶

を用いてデータ取得を行い、酸性条件下で特徴的な温度因子をもつアミノ酸残基を同定

した。 

④低分子呈味物質をソーキングさせた結晶を用いて室温条件下でデータを取得した。リガ

ンドが特定の部位で相互作用しており、占有率もソーキング濃度に依存していた。 

⑤X 線自由電子レーザー施設（SACLA）において連続フェムト秒構造解析を行った。リゾ

チームの硫黄原子による位相決定に成功した。輸送媒体として従来のグリースに加え、

ヒアルロン酸を用いてデータ取得を行い、その有効性を検討した。また高分解能構造解

析に成功した。  
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