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人間の五感に対応する様々なセンサが開発されてきたが，嗅覚に相当する においセンサは未だ

開発途上にある。においセンサ開発の難しさの一つとして挙げられるのが におい情報の複雑さで

あり，においの種類は 1 兆種類を超えるという試算もある。特定の対象を選択的に検出するセン

サを組み合わせる従来方式で 1 兆種類に対応することは困難であり，従来とは異なるセンシング

方式が求められている。そこで我々は，ブロードな選択特性を持つセンサと機械学習の組み合わ

せで多種多様な においを捉えるセンシングアプローチを提案しており，人間の嗅覚メカニズムを

模倣したセンシングシステムの構築を目指している。本研究では，提案するセンシングアプロー

チに適した においセンサを CMOS 集積化センサ技術により作製し，その検出特性を評価した。 

本研究には，電位検出が可能な画素を 30 µm ピッチで 256×256 配列した CMOS アレイセンサ

を使用し，このセンサチップ上に におい感応膜をスポットサイズ 500～750 µm で 30 種類成膜し

た（図 1）。におい物質が感応膜に吸着することにより感応膜の荷電状態が変化し，これをセンサ

表面の電位変化として検出する。各画素の電位変化を 2 次元情報としてリアルタイムで記録する

センサシステムを構築した。 

ジュース類，お茶・コーヒー類，酒類，調味料類を計測対象とし，におい検出特性を評価した。

窒素をキャリアガスとして計測対象の においをセンサに暴露した。このとき捉えたセンサ出力変

化の 2 次元情報を疑似カラー表示すると図 2 のようになり，計測対象によって異なる応答パター

ンが得られた。30 種類の感応膜の応答特性の比較（図 3）からも，計測対象の においの異なる特

徴を捉えていることが明らかになった。今後計測データ数を増やし，それを教師データとして機

械学習による判定モデルを構築することで，機械学習型においセンシングの実現が期待できる。 
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図 1 センサチップ写真 図 2 におい計測時の応答パターン例 
(a) ウイスキー (b) コーヒー 

図 3 各感応膜の応答特性 
5 mm 
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