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1. 研究の背景と達成目標 

日本人の食塩摂取量は WHO が掲げる食塩摂取基準と比較して非常に多い。塩分のとり過ぎは、高血

圧・慢性腎臓病などの生活習慣病の発症や重症化を招きやすく健康に関する社会課題である。厚労省が設

定した目標量を達成するためには、今の食塩摂取量を 20%以上低減させる必要がある。しかし塩分を控え

た食事（減塩食）に対して「味が薄い」と感じる人も少なくなく、減塩食を続けるうえでの阻害要因とな

っていた。そこで、電気を用い、塩味の基となる塩化ナトリウムやうま味の基となるグルタミン酸ナトリ

ウムなどが持つイオンの働きを調整すれば、疑似的に食品の味を濃くできるようになるはずであり、本研

究ではそれを狙った。これにより、何らかの我慢を強いることなく、満足な美味しさを実現したまま減塩

を達成し、人々の身体的な健康だけでなく、精神的な健康にも貢献できると考えた。 
 

① 電解質溶液を使用し、電気刺激による味増強効果の調査を行い、その効果を明らかにする。また、効果

を最大化する刺激波形を設計する。 

② 実際の食品を食べるときには、視覚や嗅覚も伴ったマルチモーダルな体験となるため、その状況下での

調査を行い、効果を明らかにする。 

③ 減塩生活を行っている人たちによる実使用調査を行うとともに、味の質的な変化についても調査を行

い、その効果を明らかにする。また、日常的な食生活で使用できる電気味覚食器を設計する。 
 

といった達成目標を設定し、「薄味の減塩食が通常の食事と同じ味に感じられる」ことを目標としてい

た。減塩食は塩分 30%減とされていることが多いので、1.4 倍程度の効果が数値的な目標となる。 

2. 主な研究成果と社会、学術へのインパクト 

付随する研究成果としては甘味制御の成功、飲み物の後味の制御への成功、任意の味を再現する

ディスプレイの発明、遠隔の味通信システムの発明など、多くの研究成果があるが、研究テーマに即

した最終成果についてのみを記す。塩味を 1.5 倍に増強できる刺激波形を発明し、日常的な食生活で

使用できるデバイスの開発に成功した。減塩生活者 36 名(女性 13 名，男性 23 名，平均年齢 58.3 

歳， 減塩継続期間 2～300 ヶ月）による評価実験によって「美味しくなる」ことも実証した。 
 

① 多くの基礎研究を積み重ね、陰極刺激と陽極刺激を組み合わせた刺激波形が最良であるところ

にたどり着いた。 

② お味噌汁や酢豚など減塩食品を用いた質的な評価を③における評価と同時に行った。 

③ 減塩生活者 36 名による評価実験により効果を明らかにし、日常的に使用できるデバイスも開

発した。企業による商品化も計画されている。 
 

 

図 1 最終版のデバイス 



 

 

 

表 1 減塩生活者である実験参加者 

 

 

図 2 刺激波形の概形          図 3 評価実験の結果 



 

 

3. 今後の展開 

本デバイスは、キリンホールディングスと共同で、今後も改良を続け、2023 年か 2024 には発売まで実

現したいと考えている。研究成果を活用し、おいしさによる精神的な満足感と栄養面から導かれる健康

の両方を、減塩の食生活を送る方々に提供していきたい。 

 

 

図 4 テレビ朝日 サンデーLIVE!! ニュースランキング「減塩食をおいしく！最新研究取材」 
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