
アンドロイドは、おいしい夢を見るか？
～AIと次世代半導体によるソムリエセンシング～

【今後の展開 商品イメージ応用できる分野】

山梨県立大学

【食品・微生物】

“美味しい”が測れるセンサーを研究。品質評価や工程管理にも利用可能。
センサー×AIの技術を通した新たなセンサの実現を目指しています。

研究代表者 山梨県立大学 国際政策学部 廣瀬大亮 准教授
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AIによる判定酸化物薄膜トランジスタ型センサ

味のセンシングは、味の共有に。
→コミュニケーションや楽しさへ

狙った分子やウイルスを検出する
ような精度を必要とするセンシン
グではなく、味や香りのような
あいまいなものをセンシングする。

卵混入がわかるか? 1μl/g：公定法で定められた表記義務濃度

アレルゲンフリー食品 アレルゲン(卵)

乳製品を見つけられるか？

正答率
98.９%

正答率

96.8%1 μl/g

92.6%0.1 μl/g

94.2%0.01 μl/g

94.2%0.001 μl/g

S1：丸い。
→「ふくよかで柔らかい。酸は控えめ。」

S2：厚い。
→「果実味・酸・苦味・うま味が重なるバランス型。」

S3：強い。
→「果実味と苦味が拮抗する、最も骨格のあるタイプ。」

S4：動く。
→「酸のシャープさと果実味のふくらみが交錯するタイプ。」

＊山梨産のブドウのワイン

小さなデバイスがソムリエのように味を評価できる！

大規模言語モデル(LLM)
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