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1．は じめ に

　まず は図 1をみ て いた だ き たい 。この 図は著作権 ブ

リ
ー

の 明太子 の写 真の色を変換 したもの であ る 。 この

写真を見て多 くの 方が食欲 を無くされたと思 うが 、こ

の よ うに、食べ 物の 見た 目、特に食べ 物の 色 は、食べ

物の認 知 に大きな影響を与えて いる 。 本稿で は、食べ

物の 色が 、 食べ 物の 味にどの ような影響 を与えるかと

い うこ とに つ い て 、日常生活上で の現 象とそ の背後 に

ある心理学 ・生物学的な基盤につ い て解説 したい 。

図 1 超ネタ27 新鮮食材よ り、27PHAN33 ．jpg（グ ラ パ

　 　 ッ クジ ャ パ ン 株式会社）の色を変換 したもの 。

で 細 かく挽い たチ ョ コ レー トの 粉を水に溶かしろ過 し

た もの を鼻をつ まみな が ら口 に入れ たとき に感 じられ

る 味となる だ ろ うか 。 この よ うな学術用 語 と しての 味

覚 には、現時点で甘味、うま味、塩味、酸昧、苦味の

五基 本味の みが存在す る とさ れて い る 。 つ ま り、こ の

五基本味を様々な割合で混合 する こ とによ っ て 、この

世 に存在する すべ ての 味覚を再 現で きる とい うわけ で

あ る。

　一方、味とい う表現 には、上述の 味覚だけ でな く、

嗅覚 （食べ 物の香 り）や口腔内体性感覚 （舌触 りや 口当

た り、辛味、冷感な ど）が含 まれ 、食べ 物を食 べ た と

き に感 じられる感覚の総称とい う意味がある 。 我々が

日常生活で 便 っ てい る 「味覚」とい う表現は 、本稿 で

は 味と い う表現 に 相 当する こ とを予 め念 頭 に置 い て お

い てい ただ ぎたい。

　本稿で は最初 に食 べ 物の 色が味覚に与える影響を調

べ た研究をまとめる。味覚と い うの は前述の五基本味

を意 味する た め、実験で 用 い られる 刺激 は主に単純な

基本 味の水溶液で ある場合がほ とん どにな る 。 次 に食

べ 物 （や飲料）の 色が味に与える影響、最後に食べ 物の

見た 目 （やパ ッ ケ ージ）が味に与える影響に つ い て それ

ぞれまとめる ことにする。

2．食べ 物の昧

　最初 に本稿で扱 う言葉を定義 して おきたい 。 本稿で

は味覚と味とい う表現を 区別 して 用いる 。 前者の 味覚

は、口腔内に分布す る味蕾 と い う感覚器 官に よ っ て水

溶性の化学物質が受容され た とき に生 じる 感 覚を指 し

て いる 。 例えば、チ ョ コ レ
ー トを口 に含ん だとき に感

じられる甘さや苦 さの ことで ある 。 この味覚とい う言

葉にはチ ョ コ レ
ー

トの香 りや舌触 り （なめ らか さ）は含

まれない 。 あえて例えるとするな らば、グラ インダー

3 ．味覚 に対する色の影響

　Maga （1974 ）は、4種類の 味質 （うま味以外の 基

本味）の閾値 に対する色 （赤色 、 黄色 、 緑色の 3色）の

効果 を調べ た 。 シ ョ 糖溶液、食塩 溶液、ク エ ン酸溶液、

カ フ コニイ ン溶液そ れぞ れ に対 する検知閾値のほ とん ど

は色づけ され る こ と によ っ て 、閾値が上 昇 （感 受性 が

低下）した 。 その他 の類似の研究 につ いて は総説論文

（Delwiche，2004 ）を参照 された い。

　さらに、様々な味溶液 （五基本味）に食品 色素を用 い
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て着色 （赤、黄 t 緑、橙、茶、桃）した刺激の 味の質を

同定させ た実験では、甘味の 正答率が一
番高か っ た の

は赤色、塩味は黄色、酸味と苦味は桃色、うま味は緑

色 に それ ぞれ 着色 した とき で あ っ た 。また 、赤色 や黄

色、桃色 に着色され たただの水の 味を判断す る 場合、

実 際は味が しないにも拘 らず、その 味を甘味と判断し

た人が多か っ た。一方、緑色や橙色、茶色に着色され

た水の 味は苦味と判 断され る傾向にあ っ た （片山 ・田

島，2003 ）。

　
一

方で 、五 基本味に対 して それぞ れ の味を イ メ
ージ

させ る色をア ン ケー ト調査によ り調べ た研究 （奥 田ら，

2002 ）で は 、甘味を イ メ
ー

ジ させ る 色 は ピン ク色 と

赤色 、塩味をイ メ
ージさせ る 色は青色 と無彩色、酸味

をイメ
ー

ジさせ る色は黄色、苦味をイメ
ー

ジ させ る色

は茶 色 と緑色 、うま味 をイメ
ージさせ る色 は オ レン ジ

色と茶色で ある こ とが報告されて い る 。 これ らの 結果

を上 述の 着色 水溶液の 味推定の結果 と合わ せ て 考える

と 、色と味覚の 関係性 に日常の摂食経験が深 く関わ っ

て い るこ とが示唆される 。 日常経験で はコ ーヒ ーの茶

色と苦味、熟 した 果物 （例えばイチ ゴや モ モ な ど）の赤

色や桃色 と甘味、生野菜の 苦味と緑色などの対提示を

よく経験する 。 そのため 、 こ れ らの色と味の連合が脳

内に形成さ れ、その記憶が色をみ た時点で 直ち に想起

され、味へ の期待を形成するの であろ う。

　 その 他閾値上 の濃度の 味溶液 （つ ま り、し っ か りと

昧がわ か る ほ ど濃 い 溶液）に着色 し、感 じられ る 味覚

の 強度を評定 さ せた実 験も多 くお こなわ れて い る。た

だ し、そ の多 くでは刺激溶液に フ レ
ーバーも混 入 され

て おり、味覚と い うよりは味を評定 させてい る実験で

あ るため 、こ こで は触れ ない （本稿4 ．風 味に対 する色

の 影響 で紹 介する ）。 数少な い 研 究で は 、甘味 に対す

る 着色の 効果を 調べ て い るも の もあるが、その他の 基

本味につ い て は報告され て いない 。おそ らく健康上の

理由 （特 に糖尿 病や 肥満）か ら、甘味 （や炭水化物）の

摂取制限を余儀なくされて いる人が多い ため 、砂糖の

摂取を抑え なが らも 、味やお い しさ は元の ままとい う

食品の 開発が急務だか らであろ う。 これ らの 研 究によ

る と、甘味溶液に対する 着色 の効果はあ り、着色が濃

くなればな る ほ ど、感 じられ る甘さ は増大す る と い う

効果があ ると考え られる （Clyde＄dale，1993 ）。 この

こ とも 、普段の 経験か ら、見 た 目の 色が濃い も の には

た くさんの 成分が解 けてお り、味も濃 い はず だ とい う

期待が形成される と考え る と理解 しやすい 。

　と ころが、この考え方に対す る反論も提唱さ れてい

る 。味覚の感 度を測る ために使わ れる方法と して、上

に挙げたもの 以外に
一対比較法 とい う方法がある 。 例

えば、微妙に異なる濃度の甘味溶液を二 つ 提示 し、ど

ち らが よ り強 い甘味を感 じさせる かと い う こ とを調 べ

る もの である 。 Hoegg とAlba （2007 ）はオ レン ジジ

ュ
ース を着色 し濃い黄色 に した もの と、着色 しない も

の のい ずれがより甘 く感 じるか とい うこ とを一対比較

法に より研究 し、着色 した もの の方が よ り強く感 じら

れ る と報告 して いる 。 な お、この着色の 効果 は、生産

地や ブラ ン ド、価格な ど の 惰報の 効果 よ りも極め て 強

く、再現性も高か っ た 。また、Strugne［1（1997 ）は、

実 験参加者 に甘味 の強 度 を弁別 させる実験 を おこな っ

て い る 。 無着色の シ ョ 糖溶液の 弁別を課 した場合、実

験参加者は非常に簡単に弁別で きた。と こ ろ が、シ ョ

糖溶液 が赤色 に着色され る と、そ の強度の 区別はで き

なくな っ た 。 つ ま り、5 ％ の シ ョ 糖溶液とO ．5010の シ

ョ 糖溶液の 濃 度の 区別さえ で き なくな っ て しま っ た。

さ らに、シ ョ 糖溶液の濃度を一定に して、色の違 う （無

着色 、 青色 、 緑色、赤色、黄色）シ ョ 糖溶液の甘さの

弁別 をさ せる と、無着色や 赤色に着色さ れ た溶液 は、

他の色 に比 べ て より甘 く評定され、青色 に着色される

とよ り甘さが弱 く評定さ れる傾向にあるこ ともわか っ

た。Strugnei1（1997 ）はこれ らの結果か ら、［床溶液

が着色される と、甘さの情報処理が混乱 し、甘さを通

常の よ うに処理 で きな くな っ て しま う、すな わち、学

習性 ・
認知 性の現 象では な く、生 得的 な感 覚問相互 作

用が存在する の で はない か と考えて いる 。赤色あ る い

は濃い黄色とい えぱ、熟 した果 物がその よ うな色 を し

て い ることが多い の で、この 関係が生得 的で ある と言

われ れ ば納 得で きる 方 も 多 いだ ろ う。 しか しなが ら、

シ ョ 糖 溶液が 赤色に着色され て も、甘味受 容 には 関係

ない ことを示 す論文も多 くある （De ［wiche ，2004 を

参照）ため、こ の ような色と味覚の相互作用 が 生得的

である と断言す るの は難 しい 。

　 さ ら に、 ヒ トを対 象 と した 風 味知 覚 運 合 の 研 究

（Baeyens ら， 1990 ）も、色と味覚の連合とい う考

え方 に矛 盾す る 結果 を提示 して いる。濃 い 黄 色、薄 い

黄色 、 桃色、橙色の 4色の い ずれか一色を甘味溶液 と

対提示 し、別の
一

色 を苦味溶液と対提示する 。こ の 対

提示 を 12 回繰 D返 した後、それぞれの色 に着色され

た水を提示 し、その好み を評定させた 。 も し、色と味

覚 の連合が成立す るの な らば、甘味と連合され た色に

着色された水 に対する好み は上昇 し、苦味と連合さ れ

た色の 水に対する好みは低下するはずである 。 実験結
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果 はそ うはな らな か っ た 。そ れぞ れ の色 に着色 された

水に対す る好み は対提示 前 と変わ らなか っ た 。 同 じ対

提 示の 条件で 、色の 代わ りに フ レーバーを使 うと、フ

レ
ーバー

に対する 好みの 上昇 （あ るい は低下 ）が生 じる

ため、 12 回の 対提示 で 味覚と風 味の連合の 獲得 が確

認で ぎる。つ ま り、風味と味覚の対提示は獲得されや

す い が、色と味覚の 対提 示 は獲得 され に く く、日常の

食経験で無意識の うちに食品の 色と味の 対提示 を受け

て い て も、その連合は生 じに く い と考え られ る。

　 これまでの話 をまとめる と、色の 感覚は 味覚に影響

を与える可能性 はあるが、それが学習性の もの か生得

的な もの かは不 明だと言 っ て も良いだろ う。味覚と嗅

覚の 連合 ・共感覚 に関す る知見 は、心理 物理学や 認知

神経科学の 分野の 知見が 多 く蓄積 され 、よ うや くそ

の 仕組 み が理解 で き る よ うにな っ て きて い る （坂 井 ，

2009 ）。 こ の よ うな 学際的な研究が視覚 （色覚）と味

覚の関係性に つ いて もお こ なわれ る よ うにな れ ば、そ

の仕組み がわが っ て くるよ うになるだろ う 。

4 ，風味に対する色の影響

　色 が風 昧知覚 に影響を与える こ とを報告 した研究

で 、最も有名なものは Morrot ら （2001 ）によるも の

であ ろ う。この 研究で は、Bordeaux 大学の ワイ ン 醸

造学専攻の 学部生に対 して、Bordeaux 産の 白ワイ ン

（セ ミ ヨンと ソ
ービニ ヨンの ブレ ン ド、以下 W ）と、そ

の ワイン をア ン トシ ア ニ ン で 赤色に着色 したもの （以

下RW ）とを飲み比べ させ 、それ ぞれの ワイン に つ い て

当ては まる表現語 を選 ばせ た 。 表 現語 に つ い ては予 め

ワイン の 専門 家たち に よ っ て 記述された ワ イ ン の 味か

ら コ
ー

パス分析 をお こな い、リス トを作成 して おいた 。

そ の結果 、実験 に参加 した学生は、自ワ イ ン （上述の

W ）と赤ワイン （力ベ ルネ ・
ソ
ービ ニ ヨ ン とメル［コーの

ブレ ン ド、以下 R）の区別は きちん とで きた が、RW に

つ い て選んだ単語の多くは赤ワ イン に対する記述語で

あ り、白ワ イン に着色 しただけの RW の 昧を赤ワ イン

と誤 っ て識別 してい ることが明らかとな っ た （図 2を参

照）。もちろん 、こ の 研究で 用い られたア ン トシ ア ニ

ン の量 では、味に変化 がな い ことは確認 済み であ っ た。

　 我々 の 研究室 で も 同 じ よ うな 風 味に 対す る 色の 効果

を確 認 する ことが で きた 。実験 参 加者に、市販の蜜 に

ス トロ ベ リ
ー

と メ ロ ンの フ レ
ーバー

を 添加 した もの を

味見させ 、その 昧は何で あるか 自由に回答 して も ら っ

た 。その 結果、無 着色の 場合 は、メ ロン、イ チ ゴ、ス

イ カ、バナ ナな どの 回答を得た （図 3A ）。 続い て、同

200
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盞
黌1。。

矗
齷

　 50

0

図 2　Morrot ら （2004 ）の 研究結果の一部を元 に作成した

　 　 グラ フ 。 ○ で 囲んだ部分は、赤色 に着色された白 ワ

　 　 イ ン に対する記述結果 を示 して い るが、こ の パタ
ー

　　 ン が白ワ イ ン で はな く、赤ワ イ ン に対す る 記述結果

　 　 に 類似 して い る こ と に 注目 して い た だ き た い 。
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図3　メ ロ ン と イ チ ゴの 香料 を そ れ ぞ れ 同 じ 量混合 さ れ た

　　 シ 囗 ッ プに対する味の 同定結果 。 A は無着色 の シ ロ ッ

　 　 プに 対 す る 結果 、Bは 赤色 に 着色 さ れ た シ 囗 ッ プに 対

　　 す る 結 果、Cは 緑色 に着色 さ れ た シ ロ ッ プ に対す る 結

　 　 果をそ れ ぞれ示 して い る 。

じ風昧の蜜 に赤色で着色 した もの を提示する と、回答

の 半分をイチ ゴが占めた （図3B ）。

一
方、緑 色で 着色

した場合、回答の ほとん どはメ ロ ン で あ っ た （図 30 ）。

味覓 をす る前 に溶液 をみて 味の推定 をおこ なわせる

と 、 赤色に着色 した場合 はイチゴ と い う回答、緑色に

着色 した場合はメ ロ ン とい う回答が多か っ たため、色

によ っ て 味を類推 し、その類推が 実際の味見にお ける

味の 同定 （検出）に影響を与えた と考察され る。

　 こ の よ うな 色 に よ る 風 味 知 覚 の 歪み に つ い て 、

BlackwellG995 ）はス トル
ー

プ 効果 を用 い て 説明

している 。 我々 が食物 を見た ときに 生 じる食物の 見た

目や色彩な どの 感覚に よ っ て 、香 りや風味、口 当た り

な どに対 す る期待 が生 じ、そ の期待が トッ プダウン的

に風 味知覚に影響を及 ぼすと い うもので ある 。 この よ
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一

うな考え方は わざわ ざス トル
ープ効果 とい う概念を持

ち出さな くとも、連合とい う概念でも説明できる 。 も

ともと嗅覚はその様々な特徴 か ら、視覚の情報処理と

は異な る方法で コ
ー

デ ィ ン グさ れ る と考え られ て い

た 。 Stevenson らのグル ープは多 くの連合の 実験を

お こ な い、嗅覚は 記憶 を基 礎 と した 知覚経験 とも い

うべ き 情報処理 を伴 う感覚 で あ る こ と を論 じて い る

（Stevenson　and 　Boakes ，2003 ；詳 しい議論は坂

井，2010 を参照）。つ ま り、食物の色彩や形の情報は、

我々の 食経験に従 っ て嗅覚 と連合され 、そ の記 憶が脳

内に形成され る。次に そ の 食物を みたと きに、その 色

彩 や形によ っ て、見 た 目と連合された においの 記憶が、

嗅覚の情報処理 に トップダウン 的に影響を与える 。 こ

の よう に考え る と、ス トル ープ効果 の よ うな認 知 的な

情報処理 （言 語やパターン分析な ど）を必要 としないた

め 、より堅固な再現性の高い 現象となるこ とが期待さ

れる 。今後、高度な認知機能を妨害す る よ うな 課題を

課 したときも、食物の 色彩が風味知覚に影響を与える

ことが確認で きれば 、 この仮説は支持されるであろう 。

5 ．食物の受容に対する食物の見た目の影響

　 こ の トピ ッ ク ス に つ い て の 詳 細 は 別 の 総 説 等

（Hutching ＄，2003 ；坂井 ・ベ ル ，20051Sakai ，

2009 ）を参考に して い ただ くこ と に し て 、本稿で は

我々 の 研究室でお こな っ た研 究を 3 つ 紹介 した い 。 最

初の 2 つ の 研究は、特殊なゴーグル （メガネ型モ ニ タ）

を用 いた もの で 、実際に食べ て い るも の とは異な るイ

メ
ージを見なが ら食べ 物を摂取 したときの 知覚の 変容

に関するもので ある 。 最後の一つ は飲み物をいれる容

器の 色 を変え る と風味は違 うよ うに感 じられ るか とい

うこ とを心理物理学的に調べ たもの で ある 。

　 マ グ ［コの 生 臭 さ の 受 容 に 関 す る 研 究 （三 宅 他

2009 ）で は、実 験 参 加 者 に 4 色 （赤 、青、黄 、白）の

にぎり寿司の 写真を 見せ な が ら、マ グ ロ の に ぎり寿司

を試食 させ 、その 生臭さ と おい しさ に つ いて評定させ

た 。 その 結果 、赤色の寿司 の写 真を見 な がら試食する

と、白や黄の 写真を見な が ら試食 したとき に比 べ て 、

有意に 生臭さが強 く評定されるこ とがわか っ た 。 おい

しさ評定恒にお いて は、青い寿司の写真を見な が ら試

食 したとき に は 、自や黄の 写 真を見な が ら試食 したと

き に比 べ て 、有 意 にお い しさ が低 い こ とも わか っ た 。

さ らに、おい しさ評定値において 、 もともとマ グロ の

寿司が好き な人は赤色の寿司の写真を見なが ら評価 し

たときは 「お い しい 」と感 じるの に対 して 、も ともと

嫌い だ っ た人は赤色の写真を見なが ら評価すると 「お

い しくない」と感 じるこ ともわ か っ た 。 同 じ寿司を食

べ て いるの に、見てい る寿司の 写真の色 の違い だけ で

この よ うな 変化が生 じた とい う ことは 、我々 ヒ トが味

覚や嗅覚な どに 頼 っ て 味を評価 して い るの で は な く、

視覚 （色覚）も含めて 味を評価 して いる ことを強く示唆

す るもの であ る 。

　また、単純な 色の効果ではな い が、市販の 有名なチ

ョ コ レー トを使用 した研究 （坂井 ・山崎，2009 ）で は、

誰で も知 っ て いる 赤い パ ッ ケージの 甘味を強調 したチ

ョ コ レ
ー

トの パ ッ ケ
ー

ジ を見な が ら、苦さ も甘さも 中

間の 茶色の パ ッ ケ
ージのチ ョ コ レ

ー
トを食べ た実験参

加者の甘味および苦味評定値と 、 黒色で苦味を強調 し

た チ ョ コ レー トの パ ッ ケージを見 なが ら同 じ茶色 の チ

ョ コ レ
ー トを摂取 したときの評 定値を比較 した。そ の

結果、同 じチ ョ コ レー トを食べ て い るに も拘 らず、赤

いパ ッ ケージを見な が ら食べ た ときの 方が、有意 に甘

さが強 く、苦さは弱く感 じられる こ とがわか っ た。こ

の実験の結果から 、 視覚刺激の味に対する効果は生得

的な もの と い うよ りは、臼常の 食経験に よ り形成さ れ

た記憶に基づ く可能性が高い ことが示唆された 。

　最後に、同 じ飲料 （市販の カル ピス ウ ォ
ー

ターにシ

ョ 糖や ク エ ン酸 を添加 した もの ）を4色 の カ ッ プ にわ

けて 飲 ん だ と きの 味の 評価に 関す る研 究で は、カ ッ

プの 色 の 主効 果 は お い しさ や 甘さ 、味の 強さ の各 評

定値におい て は有意で は なか っ た （いずれ も F （L92 ）

＜ 1、35 ，ρ＞0 ．26 ）が、酸 っ ぱさ お よび冷たさの 評定

値に おい て 有意 であ っ た （それ ぞ れ F （1，92 ）＝ 2．84 ，

3 ．08 ，いずれもρ＜0．05 ）。 下位検定 （Tukey の HSD

検定、ρ＜ 0．05 ）の結果 、 黄色の カ ップで 飲んだ とき

の 酸 っ ぱさは、ピン クや青 色の カ ッ プで飲んだ とき よ

剛
個
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0

お い しさ 　　 　 　甘 さ 味の 強 さ　 　 酸 っ ぱ さ ＊　 　 冷 た さ ＊

図4　4 色の カ ッ プ に 同 じ飲料を注 い だとき の 味覚評定値。

　　 酸 っ ぱさ と冷たさの評定値 にお い て は、カ ッ プ の 色

　　 の 主効果がみ られた 。
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三 コ

りも酸 っ ぱく感 じられる
一方、青色の カ ッ プで 飲ん だ

ときの冷たさは 、 黄色の カッ プで飲んだとき よ りも 冷

た く感 じられ る こ とがわか っ た （図4）。

6 ．まとめ

　 こ れらの 研究結果 は 、我々 ヒ トが食物 や飲料 を味 わ

う とき に視覚を 活用 して い る こ とを 示唆 して い るが、

この仕 組み の詳 細 に つ いて は まだわ か らな い こ とが 多

い 。こ れまで の 少ない 知見 をま とめる と、日常生活で

の 食経験を通 じて 、 視覚 と嗅覚、嗅覚 と味覚の連合が

生 じ、その 連合が視覚や嗅 覚 によ っ て 引き 出 され、そ

の 記憶に 基づ く味 へ の 期待が、実際にそ れ らを摂取 し

た とき に感 じられ る味に影響を 与え て いる と考えられ

る 。 この考え方は生 態学的にも 妥当で ある 。 接触 しな

い 限 り生 じない 味覚や触覚の感覚を、接触 しな くて も

生 じる嗅覚が代理 し、近距離で な けれ ば検知で きな い

嗅覚を遠距離で も検知で き る視覚が代理 す る こと は、

生存する上で有利に働 く。 その ような特徴 を持 っ て い

る個体がより効果 的に子 孫を残 して き た結果 が我々 で

あるので、我々はこのような遺伝的特徴を供えてい る

ことも理解 しや すい 。

　こ れ まで 食物の 見 た目に つ い て は、調 理学や色彩学、

美学 な どの 観点 か ら 「経験 的 に」語られ て きた こと が

多い 。 今後、多領域 （感覚 心 理 学 、調 理 科学、脳 神経

科学など）にまたがる学際的な研究により、我々の食

物認 知の 仕 組み の 解明 が さ ら に進 む こ と を期待 した

い 。

引用文献

　 Baeyens ，　F ，　Eelen，　P．，　Van　Den 　Bergh，0．　and

Crombez ，　 G ．（1990 ），Flavo 「−flavor　and 　colQr −

flavor　Gonditloning 　in　 humans ．　Le θrning 　and

M σ亡iva亡ion，21 ，434 −455 ，

　 Blackweil，　 L．（1995 ）．Visual　 cues 　 and 　their

effects 　on 　odour 　assessment ．1＞u 亡ri亡1〔〕n ＆ Fooa

Sciθnce ．5，24 −28 ．

　Clydesdale，　 F．M ．（1993 ）．Coior　as 　 a　facto「 「n

fOQd　choice ．　Critical　Revievvs ’n　Fo 〔⊃d　Science

and 　Nu 亡ri亡ion，33 ，83 −101 ．

　Delwiohe ，J ．（2004 ）．Theimpactof

PeroePtual 　interaction＄ on 　 perceived 　fPavor．

Food　Quaiity∂ nd 　P厂efe 厂ence ，15，137 −146 ，

　 Hoegg ，　 J．　and 　Alba ，　J．W ．（2007 ）．Taste

perCeptiOn ： MOre 　 than 　 meetS 　the 　 tOngUe ．

［：二二二 二＝ 二＝：二 二二：二 二二 二］ 347

Journθノof 　Consumer 　Res θ arch ，33 ，490 −498 ．

　 Hutohings ，　J．B，（2003 ），E♪（ρeo 亡ations 　and

the 　food 　indUS 亡ry ．　 The 　 im ρact 　of 　cO ’or 　and

θρρθ ∂ ranoe ．κ luwerAcademic ／ Plenum

Publishers ，　New 　York ．

　片 山 脩 ・田 島 眞 （2003 ）．食 品 と 色，光 琳 ，p、

28 −29 ．

　 Maga ，　J．A ，（1974 ）．lnfluence　 of　colQr 　on

taste　thresholds．　 Chemical　Senses 　and 　Ftavor，

1，］15 −119 ．

　三 宅裕子 ・吉松宏苑 ・坂井信之 （2009 ）．マ グロ の

生臭 さ とお い しさの評定 にお け る視覚の影響 臼本味

と匂学会誌， 16，406 −406 ．

　 Morrot ，　 G ．，　 Brochet ，　 F．　 and 　 Dubourdieu ，

D ．（2001 ），The 　 color 　of 　odors ．Brain θ n （プ

∠−anguage ，79 ，309 −320 ，

　奥田弘枝 ・田坂美央 ・由井明子 ・川染節江 （2002 ），

食 品の 色彩と 味覚の 関 係一
日本の 20 代の 場合

一．日

本調理 科学会 誌，35 、2 −9．

　坂井信之 （2009 ）．食における学習性の共感覚．日

本味と匂学会誌， 16 ，171 −178 ．

　Sakai ，　 N ．（2009 ），Oognitive 　 and 　 contextual

factors　 affecting 　 olfactory 　 and 　 gustatory

perception 　 and 　 pa 」atability 　of 　beverages ．

ChemoSense ，11 （3），1−6，

　坂井信之 （2010 ）．ニ オイの 感覚研究の 最近の展開

一
ニ オ イの感 覚 は経験 ・学習に依存す る

一，にお い ・

かお り環境学会誌，41 ，92 −99 ．

　坂井信之 ・グ ラ ハ ム Aベ ル （2005 ）．見 る こと と味

わ うこと，FFIジ ャ
ー

ナル ，210 ，65 −74 ．

　坂井信之 ・山崎由買 （2009 ）．チ ョ コ レ
ー

トの 味覚

評定 にお け るパ ッ ケ ージ の 効果．日本 味と匂学会誌，

16，407 −410 ．

　Stevenson ，　R．J．　and 　Boakes ，　R、A ．（2003 ），

Amnemonictheoryofodorperception ，

PsyGhoi（⊃9ical　Review ，110 ，340 −364 ．

　 Strugnell，　C ，（1997 ）．Colour　and 「ts　 role 　 in

sweetness 　peroeption ，Appetite ，28 ，85 ，

謝辞

　本論文で触れた実験の遂行にあた っ て 、 赤松佑 美、

荒川 な つ き （以 上色 と風 味の 関係 ）、山田 尚美、井 崎友

起子 （以上カ ッ プと風味の関係）（いずれも敬称略）の 協

力を得た 。

一
N 工工

一Electronlc 　 Llbrary 　


