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甘味タンパク質ソーマチンの特異な甘味発現機構を明らかにするため、原子分解能構造

解析を試みた。今回、変異により wild-type よりも甘味が増強した D21N 変異体の構造を分

解能 0.93Åで決定し、wild-type (0.90Å )のデータと比較を行った。その結果、甘味が増強

した変異体では、変異箇所及び近傍のアミノ酸側鎖が wild-typeに比べ著しくフレキシブルな構造を有

していることがわかった。また甘味発現に特に重要な 2 残基の一つである 67 位のリジン残

基についても、これまで見られなかった alternative 構造を見出すに至り、甘味に重要であるア

ミノ酸残基が alternative構造を有し、甘味受容体とは電荷相補的な相互作用をしていることが示唆された

（雑誌論文１、学会発表１）。  

甘味受容体相互作用モデルより受容体と相互作用すると考えられるソーマチンのアミノ

酸残基について部位特異的変異体を作製し、呈味性を判定した。D21N 変異体以外にも、甘

味度が強化される変異体の取得に成功した（学会発表 2）。  

放射光での室温解析では、Humid Air and Glue coating（HAG）法により、外接湿度をコントロール

し、低温対応の調湿装置を用いることにより様々な常温温度域での実験を行い、原子分解能データの取

得にも成功した。大型放射光施設で得られたデータ解析については、鈴木准教授とともに、オンサイト

での自動解析手法の検討を行い、有用性を確認した。 
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