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蛍光たんぱく質の商業的利用に関する研究
～蛍光フィルムを用いた食品の鮮度判別～

ホ・ヨンウ（大阪大学 理学部 化学科）

研究アイデアの概要
肉類の食品が腐敗するときに発生する揮発性ガスを検出し、色が変
わる蛍光タンパク質由来のフィルムを制作する。
このフィルムを食品包装の内側に付着させることで、消費者が見た
目だけで鮮度を判別できるようにする。
簡便かつ低コストで食品ロス削減に貢献することを目的とする。

研究背景
2023年の日本では、まだ食べられるが廃棄される食品の量は
464万トンに達し、約4兆円の経済的損失が発生している。
このように、消費可能であるにもかかわらず
食品ロスの削減は、世界的にも重要な課題である。
しかし、現在一般的に用いられている鮮度判別方法は、
非常に高価で商品への影響があり、現場ではあまり活用されていない。

蛍光タンパク質とは？
蛍光たんぱく質は、光を吸収して、 再び光を放つ性質を持つ。また、pHや温度など
の環境変化により構造が変化し、蛍光の強度や色が変わる特性を持つ種類もある。

フィルム設計の流れ

蛍光タンパク質の発現

タンパク質の付着 プロトタイプ制作

フィルム樹脂の設計

この研究のオリジナリティ

食品の鮮度を判別するガス検出型アミンセンサフィルムは既に多く研究されているが、
タンパク質の構造変化を利用した生体分子型フィルムはほとんど例がない。
本研究で用いた蛍光タンパク質変異体の発現技術を応用することで、
果物など異なるpH環境を持つ食品にも適用できる可能性がある。

HPMCとκ-カラギーナンを基材とし、
高含水率（約90 wt %）を持つ生分解性フィルム樹脂を作製。

pH7〜9の変化に応じて蛍光強度が変化する
蛍光タンパク質を選定または変異させて使用する。

フィルム樹脂の表面にアルキン基を導入し、
蛍光タンパク質のN末端アジド基と反応させて結合させる。

触媒の有無に問わず反応できる

厚さ5〜50μmのフィルムを試作し、pH安定性・耐久性・
外部環境（紫外線・温度）への耐性を評価する。
量産時の試算コストは約10~20円/枚（１cm×１cm×50㎛）
であり、実用化の可能性が高い。
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