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　　 生理學者は感覺を高級 と低級 に區別 して ゐる。 高級の部 には視霓及び聽莞があ り、 低級

の部には嗅覺 、 味覺 、 壓覺 、 痛覺及 び温度覺が數 へ られて ゐ る。 低 級愚覺 とは これ らがあま

り重要で な くそれ らの行爲が人間の生命に必要 ではない だ らうとい ふ 意味であ る。 これは然

し實際は當を得て ゐない 。 Emil　v ．　SkramTikは その低 級感覺の生理學書中の嗅覺及び味畳の

生理學總論に i次の概論を書いて ゐ る。 皀卩ち或 る種の感覺を互 に價値の異な る もの としτ 考ふ

るは事實全 く意味の な い ことで ある 、 各感覺は外界が我 々 に作用す る こ との出來 る入ロ とな

り亦各R の 感覺は我 々 の世界現象を完全 に知覺 するに各特殊 の方法 で貢献 して ゐる もの であ

る と。 か くて 低級怒覺の 價値の少 い こ とに 關す る 考 へ が變つ て來 fこ 、 是等の低級愁畳 に も

人間の 生命及 びその周園に對す る關係に重要 な仕事が課 せ られて ゐる こ とが知 られ るの であ

るo

　　嗅覺及 び味覺が人間に對す る意喇 3人聞が例 へ ば病氣に よ りて是等を失 ひk る掲合 に最

もよ く知 らる N 所の もの で あ る。 飮食物の味が無 くなつ て來 るの であ る。 餅 躡 取によ O 夲

常起 る満足が缺乏 して來 るの であ る。 我 々 の精祕的調和 も嗅覺及 び味覺に よ りて 非常に影響

せ られ る。 生 活の 喜悗は是等に よ りて本質的に高め られ る 、 ．その殘 す印象が高度に感情を張

調するか らで ある。 例 へ ば灸肉或は新 しく焙つ たパ ン の香 り或 は熱 した果物 の芳香が如何に

食警をそ S る もの であ る か は人 々 の經験によ り矩る ところの もの で あ る。 食物の我 々 に及ぽ

す最初 Q）感摯的作用は その外觀 と香 りで、注意 して諢理 した食物の外觀にてすで ｝F食慾をそ

S一る に充分で あ る ． 我 々 は その外觀に て食物の 旨き味を思ひ起 させ られ るか らで あ る。 味の

良 き食物 は有 機體に よ りて容易に 淌化 され る もの であつ て 、 ロ 中に入 る と多 量の唾液及 び淌

化液 も豊富に 分泌 される もの であ る。 淌化機能 も香氣に よ り反射的 に影響 され る。 料理物の

旨 さうな匂ひ に 逵ふ と唾液がロ 中に流れ 出 る こ とは耶常經驗 する ところであ る。更 にPawlOW

の犬に於 ける實驗で は その 前に置い て ある 一片の肉の 香氣及 び外 觀だけ にて 胃液 の分泌 に作

用す るに充分 である こ とは 特に承知 して ゐる。
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　　味畳の際に嗅覺が非常に闕與す るこ とは あまり人の知 らな い ところで あ る。 香氣 の協 力

を證明す る簡單な方法は味覺の際に鼻を閉ぢて置 くこ とで あ る 、 この際に味の全感覺の複雜

性に如何に香氣が洞時 ・に働 くか及び香氣の 感覺を如何に無意識に 味の感覺を認 め るの と混同

して ゐ るかを知 るのである。

　　味覺及 び嗅覺は人間を病氣よ り保護す る i 是等は危險の警告者で ある。 腐敗 せ る管養晶

は番り及 び味に よ り知 られて拒絶 され るの であ る。 總 べ ての 食べ られ る物 を認識 し區別 し品

質 を定め る際 に嗅覺及 び味畳の力を借 りるの で ある 。 葡萄酒商人 、 茶仲買人 s 煙草商人 、 ホ

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 F　　 　　 　 　　 げ

ツ プ商人 は特に その嗅覺 を頼 りに して ゐ る。 熟諫せ る葡萄酒鑑定人は葡萄酒の新古及びその

産地 を言ひ當て る事が出來るの で ある。 化學者は或 る種の 物質の 識別に香氣 と味を利用 して

ゐ る。 料理 入には食物の調理 の際 に是等が大 い に役立 つ の であ る 。 醸造 家は古 くよ り、 殊に

何等の試験調節の 出來 なか つ tc時 代 に 、 そ の鼻及 び味覺 を確實な指針 と して 頼 りに して ゐ

ナ三。 嗅覺及び味覺 が全 生命の作用 に働 きを補充 して ゐ 6 ことが知 られ る 。

　　嗅麑及 び味麑を詳論す るには感覺器官の解剖學な もつ とよ く知 つ て 置 くこ とが必要 で あ

る。
一般に感畳器官には受感器があつ て これ によ り外 部か ら

一
定の種類の 刺戟が作用す る 。

この刺戟は祚經繊維に よ り腦の 中櫞に傳は りて ； S ｝：於い て感覺的の印象が出來上 るの で あ

る。 受感器は末梢感覺野 と呼ばれ る。 嗅量 器官 では末檜感麑野は 鼻腔の ．ヒ部切斷面 に あつ て

狹 く限 られ t る範園の 鼻粘膜の小部分がそれで ある 、 嗅覺部 と呼ばれて ゐ る 。 味覺器官では

隶梢感麑野は嗅覺の揚合 よ り廣 く分岐 し面積 も廣い 。 舌 、 柔軟な る ロ腔及び會厭軟骨の 後面

にぽ數多の小乳頭突起 が分布 して ゐ る 。 各小乳頭突起には嚇 の 受感器 Eして 味覺筋 黴 多

配列 して ゐ る。 注意す べ きは小乳頭突起の分布は人に よ りて 非常に差異のあ る こ とで あ る。

郎ち例へ ば舌の小就頭突起 は人 に よ りて配列が異 な るばか りで な く同一の人 で も對稱的位置

に異な る數 に存在 して ゐ る。 感畳が成立す るため には全 く
一
定の 種類の刺戟が未梢感覺野に

醤 る ことカ
く必要で あ る。 嗅eSt味覺が同時に働 く慟 には これ らの末轗 覺野 が呼囎 に よ

り互 に連絡 して ゐる こ とが重要であ る。 香氣屎ぴ味の刺戟を同時に現はす物質は この 鼻か ら

口へ の逹絡に よ りて 兩 感覺野 に打 ち中 るの であ る 、 この 現象が吸氣或は呼氣に よ りて 行はれ

るかは どら らで もよ い 。 こ L に於い て 味びなが ら嗅 ぐ （Schmechend　riechen ）及び嗅ぎなが

ら味ふ（Riechend　schmecken ）こ とが出來 る とい ふ よ く知 られナニ事實が基い て ゐる の であ る。

　　嗅感覓を得 るた め には香氣物質を含んだ氣體が呼吸氣 と共 に末梢嗅覺野に逕す る事が必

要 で あ る 、 香氣ある物質は氣態 、 液態或 は 固態の 三 つ の 態種に て 起 る ことが出來 る。 すべ て
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の香氣ある物質に共通である で あ らう。 物理學的種類の 特性を發見す る こ とは今 日迄 に 出來

て ゐな い 。 水の表面張 力 を低 下す る 多 くの物質 は香氣があ る。 境界面に於ける吸著の規則 と

して表面張 力の低 下が よ く知 られて ゐ る。 境界面に於 ける吸著は嗅 ぐ時ばか りでな く味ふ 際

に も大 きな役 目をす るの である 、 吸着に よ りて細胞膜の境界居に於け る濃度は末梢感覺野の

上 に於け る液暦中よ りも可な り高い か らで ある。

　　ロ中に於 いて唾液腺の分泌に よ り唾液が 味覺野に廣 がる如 く鼻に於ける嗅覺上皮 も亦類

似の液體で被はれて ゐ る ． 鼻中で は嗅覺戳毛があ つ て受感器 として動搖 して ゐるの であ る。

氣息 と共に其の上に蓮ばれた有香分子は 先づ液暦に浸入 して 分割 され或 は その 中で溶解 して

嗅繊毛に擴散 して こ S で 吸着現象 が起 る 、 この刺戟は坤經 （嗅覺 の）に よ りて 中樞に傳は る

の で ある 。 全 く類似の 方法で味感覺 も生 す るの で 、 有味物質は刺戟 として末梢愍覺 野を興奮

させ るの で ある 。 特殊の受感器と して の 味矍芽 に よ り刺戟は 味覽神經 によ り中橿 に傳は りこ

S に於 い て感畳的印象が出來 る。 味覺紳經は 統
一あ る束に密集 して ゐ るので な く種 々 の他の

’
紳經織維 と繋がつ て ゐ る。 味とは 口中 に入れ た食物或は 液體が舌の蓮動に よ り全味覺表面に

分配 され これ によ り愍覺の強 さが本質的に上昇す る時 に起 る現象の事 であ る。

　　感受性は刺戟に感覺 を以つ て作用す る。 これ は感受性が著 し く感情的に強調 され る こ と

｝こよ り顯は れ るの であ る。 感受性は愉快或は不快の 慇情を憩受性の氣に 入 る か入 らな い か に

よつ て生 す る 。 感情の強調は個人的に質的に も量的に も非常 に異なる もので ある。 或 る人 に

心持よ い 如き味及 び匂ひが第二の人 には 同様で あつ て も第三の 人に は厭ふ べ き もの もある 。

同
一の 人 で も感情の強調に非常な偏倚がある もの である。 年齢 も亦 この際に可な りの役 目を

す る。 小供 は H・味を喜ぶ もの で あるが一方成人 には鹽氣あ り酸味あ る方 へ も要 求が 出て來る

の である。 最初 は厭ふ 可 き味のあつ た もの で も繰 り返 へ して縣取す る こ とに よりて その 味 に

慣 れる もので同樣に好 物で もあま り屡 々 食 する時は嫌ひな味に なる の である。

　　有香物質は末梢嗅覺野に作用 す るばか りでな く亦味覺 、觸覺 、温度覺及び痛麑の 如 き隣接

せ る悠覺に も刺戟を及幡す もの であ る o 我 k が例へ ば ア ン モ ニ ア或は フ オ ル ム ア ル デS 撃
一

ドを嗅ぐ時 明 らか に鼻に刺痛を覺 え逾には苦痛に な る。 か s る際には嗅憩覺 には何の 關係む

な い 感覺的成分がある 、 刺痛愿覺 とで も云 はれや う。 嗅感覺は か く他 の隣接せ る感覺 の作用

と一
つ の單位に結合 して な り精神的に は各成分に分け る こ とは 困難 である こ とを知 るの であ

る。 有味物質に もか S る關係が類似 して存 丿在 して ゐ る 。 これ らの物質 も亦末悄味覺野に作用
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す るばか りでな く同様に觸覺 、温度覺 、嗅覺及び時 には痛覺の受感器に作用 する。．特に味ふ 掲

合 には感覺的複雜性に醐係があつ て これは多 くの感覺の 共同作用 に よ りて成 り立つ もので あ

る。 是等の すべ て の 感覺の共同作用が殆ん ど意識に 上 らない とい ふ ことはその末梢感覺野が

舌に重な り合 つ て ゐるた め と嗅感畳の受感器が鼻中に全 く接近 して ある爲めであ る 。 我 々 が

味の 印象を総て 一
つ の揚所 に受 け る更に 重要な る原因は鱗感覺の印象が過 重され て これ をロ

腟内に局限 され て感す るに依 るの であ る。 觸感覺 の印象は之を感知す る適當な揚所に關係あ

る もので あ るが一・方我 々 が同時 に經驗す る他 の感鷽 も同一の 拐所に於い て 轡 あ る。 我 々 が味

ふ 際 に經驗す る嗅感覺は末櫚嗅覺野は鼻中 に可な り離れて あつ て も觸感黌の 印象を受け る掲

所で 同樣に間逹 つ て受け る とい ふ の は意外の こ とであ る。 從つ て嗅感覺の働きは我寿 が刺戟

、を受 けた拐所に局限す る こ とは出來な U丶即 ち決定す る こ との 出來な い の は この爲 めであ る Q

　　香 りが全味感覺複雜性に非常に本質的に關與 して ゐ る こ とは前述の如 く簡單 に浹皐すゐ

こ とが出來 る 。 我 々 は味ふ 揚合に雨鼻孔 を閉ぢて みれ ばよ い 、 期待 し習慣づ け られ六全 感覺

の 非常に本質的 な部分が缺乏す るのであ る。 末梢嗅覺野には二 方面 より行かれ る もの で あつ

て鼻 孔を通 Q）外 部か ら と咽喉々遖 りて行かれ る 。 食料或は飮料は 口腟 に運 ばれ て こ L で最小

量蒸發 し呼氣の氣流 と共 に末稍嗅覺野に持ち來teされ る 。 嗅覺 と味覺 が同時 に作用す るの は

兩感覺野が呼吸氣によ り互 に逹絡されて ゐ る こ とに本質的に基い て ゐ るの であ る 。

　　嗅覺 で も味覺 で も興奮性の差異は あ り得 る もの で例 へ ば病氣に よ りて 惹起 され或 は天賦

の ものがあ る 、 これ に よ りてその行爲は質的及び量的の意味で變化 せ られ得 る もの であ る 。

か くて感覺 は單に外部か らの刺戟の結果 と して の み考 へ られ ない 。 重要 な る要肉と して 感覺

野の 其の時 の状態が考察に入 るのである。 あ らゆ る刺戟があ らゆ る條件で 唯
一
定の 感覺を喚

起す る とは限 らない 。

　　嗅感覺の關係に就 い て は その表現に 非常 に多 くの 自由な方法があ るが一方に 味感覺 の關

係の數は頗 る少い ので あ る。 その名稱 も唯世 かな形容詞を用ふ るに過 ぎない 、 即 ら鹽辛 い 、

甘し丶 酸 い ； 苦い 等であつ て これ らは同時に 四つ の 主要 な味の性質を示 す もの であ る。 是等

は勿 論特色の あ る もので あつ て相慮の習慣で これ らの言葉を用ひ關係せ る味の性質を描 き出

す こ とが禺來 るのであ る・ 甘味は特に舌の尖端で 、酸味は舌の縁で 、 鹽味は舌の尖端 と線で

感覺 せ られ る。 苦味に對 して は特に舌の基部及 び軟 ロ蓋が敏感である。 聽覺の 揚合 と類 似 し

て 味覺の揚合 も融合 （Verschmelzung） とい ふ もの が起 るの であ る。 即 ち互に融 合 して蟹味

一酸味 、 鹽 味一甘味 、 僅か に輕 い苦味一甘味 、 それよ り重い 或は全 く感ぜぬ苦 味
一鹽 味及 び
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苦味義 酸味が出來 る。 これ と近似の もので融合 と異なる もの に相殺 （Kompensation）があっ

て よ く問題 とな つ て ゐる 。 苦味は相殺 され得な い もの であ る。 完全に無味 となる まで相殺は

起 らない ．

・me々 僅か な味の 感 じ迄位相殺出來 るだけであ る。 最初 に味覺 され る性質の ものは

味の淌央するの も最初である。 甘味の 前に盛味 、酸味の前に甘味 、苦味 よ り先 きに酸味が感ぜ

らる S・の である。 純苦味或は甘味の多 くの 代表 とな る もの は隣接 の感覺器官に作用 しないの

が當然で あるが 、 臨味及び酸味の代表 とな る ものは作用す る 、 殊に その濃度が高い時 に作甫

す るの である。 是等は殆 ん ど例外 な しに特 に觸神經及 び痛紳經に作用す る 。

　　後感鷽 （Nachempfindung）の現象は嗅感覺の範園 では見 られな い や うであ る。 即 ち感覺

が刺戟以上に永綾する こ とは起 らない 。 味覺の揚合は こ の方面に於 ける關係は複雜 であ る 、

この際 には 刺戟を一時的 に區分す る こ とが意の ま L に出來 ない か らで ある。 味覺 の揚合 には

後味覺（Nachgeschmack）が屡々起 る 、 有味物質或は溶液の小量が舌の粘膜の數多の毛細的條

溝 に殘つ て 痢戯 と して更に作用す るか らであ る。 味感覺の成立に於 いて吸著法が關與 された

時 に こ れ は全 く特別に現はれ るので ある。　　　　　　　　　　　　　　　　　 ・　 t
一

　　酸味感覺の彊度は水 棄 イ オ ン の含量に比例 して ゐ る 。 不緩衝の 弱酸性有味溶液 で は その

酸性味覺は 唾液の流 出に よ り これ が緩衝液 として作冷 し低下 され igる もの で あ る。

　　反對 に酸性鹽溶液或は緩衝混合液 では その酸 味感麑はtu−一の 隔の純酸溶液の 際よ りも可

な り強い もので ある 。 この事實は Wo ．　OStwald及 び Kuhn の發見せ る所 と
一致 す る もの

で ある 。 即 ち兩氏に よる と酸 では味覺芽の細胞要素の 膨脹が考察に入れ らるべ きで こ れ が酸

味鋸の強 さを阻匡す る の であ る 。 この 黙に於い て 酸類 へ の 添加の際に その膨脹を取 り除 く作

用の あ るす べ ての物質は酸味感畳を強 くする もの で緩衝混合物及び酸姓鹽の際にか S る例が

あ る とい ふ 事實に一致す る の で ある 。

　　味覚の 掲合に末梢感覺面に役 立 つ 物理化舉的現象の研究 には Renqvistが味覺系の觀念

を作 つ て ゐ る 。 こ れ に て 味覺芽 と
一部唾液 と混合 しtt有味溶液の意 味が明 らか と な つ て ゐ

る 。 末梢味覺野は 靜止の揚合に も常に唾液で被は れ て ゐ る か ら有 味溶液は先づ唾液に浸入 し

或は これ と混合 しか くて 味覺芽に 邃する に 蓮ひな い 。 固體を提供す る時は そ の 或 る部分は味

覺細胞に作用 する こ とが出來 る爲めに溶解 し或 は 少 くと も微細 陽 とな らね ば な らな い 。 味覺

細胞 へ の 微細粉 の前逕は普逋鑛散によ り進ん で行 くで あ ら 5
’
。 舌 が動か され て この際 に ロ腟

に壓付け られ る とこの現象はなほ速に強 く見 られ るで あ らう。

　　味覺系は一一tsの不均質系で ある、即ち物理學的 に も化學的に も等質に構成 されて ゐな い
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もの であ る。 末梢感覺細胞に よ りて 出來 た一相 は主に膠賀で ある。 他の相の唾液及び有 味溶

液は分子的及び d オ ン 分散質の もの であつ てや は b膠質物を含ん で ゐる。 不均質系で行 はれ

る現象は化學的 、磯械的 、電氣的或 は熱の エ ネ ル ギ ーの 變化 に基 くもの であ る こ とをRenqviSt

が解決した ρ 日常生 活に於 い て 味覺す る際に味覺系に於 け る化學反應 は特別の役目を しない

の である 、 有 味物質は化學的には極 く僅かに 活性で あるか或 は細胞を害は な いた めに高濃度

の ものを舶ひ得 ない か らで もあ る 。 他 に機械的或は電氣的 エ ネ ル ギ ーの關係があ る。 ；れ ら

の 兩 エ ネ ル ギ ーは味覺系が表面積の 非常に大な る系で ある理 由か ら味覺系に於 いて重要な役

員 をするの で ある 。 小さな味覺細胞は その質量に比 し非常に大な る表面積があ る。 界面 エ ネ

ル ギ ーは すべ て の系で最少量にな らん とする もの で ある 。 即 ち表面は變化 しな い の であ る か

ら味覺系では界面張 力は縮少され るに蓮 ひない 。 こ れは 吸著の現象で起る の であ る 。 界面 エ

ネ ル ギーに就 い て邇 べ た事 は同樣に單氣的 エ ネ ル ギーに就い て も通用する 。 Ren（rviStは味 ．

感覺の起 るの に は界 面張力の變化 とボ ー テ ン シ ヤ ル の差異が意味の あ る とい ふ こ とを充分確

めたの であ る。 Renqvistは同程度の強 さの感覺は慓準時間に 吸若 され tt物質の同量に相當す

る とい ふ 考へ か らその研究 に出發 して ゐ る。 電解質よ り惹 き起 され ナこポ ーテ ン シ ヤ ル 差は二

箇所 に位 して ゐ る 、 即 ち有 味溶液 と味覺細胞の間か或 は有味溶液 と味覺芽の問 に在る溶液の

間に位 して ゐるので ある 。 小味覺體の微細孔に於 い ては正規 の條件 では流動は 起 らな い か ら

味覺芽の 内外に於け る溶液 の間に於け る交 易は鑛 散に よ りて起 るの で あ る。 即 ちこの揚所に

於い て擴 散の ボー テ ン シ ヤ ル が存在す るの であ る。 擴散は 常に變化 して ゐ る もの であ るか ら

この櫨散の ポーテ ン シ ヤ ル は短時間成立 す る の みで あ る。 ボ ー テ ン シ ヤ ル の 最後の懐は 鎖散

が止 まり兩測に夲衡が成立 した時 に 出來 る隔膜のボーテ ン シ ヤ ル が示 すの で あ る。 電解質で

は イ オ ン の移動速度の種 々 の大 きさに よ る か或 は有 味溶液の 反對 に 電荷せ る イ オ ン を等量以

上の量を吸著 した吸著劑の 電荷によ るか 何れか によ り電氣的ボ
ーテ ン シ ヤ ル の差が味覺系に

成立す るの で あ る。 此の際には所謂電氣的吸着に關係 して ゐる 。 有 味溶液を ロ中に入れ te時

に味覺系に起 る複雜な現象には RenquiStに よ る と二 種の過程即ち吸著及びボ ーテ ン シ ヤ ル 差

の成立が重に起 る の であ る。 末梢器 官の刺戟が如何 に して成 立す るか の現象 に就 い ては全 く

知 られて ゐな い と して よ い位であ る 。

　　麥酒飮用 の際に經験す る所の 感覺的印象をよ く考 へ て み る とそ こに嗅覺 、 味覺 、 觸覺及

び温度覺を決定す る こ とが出來 る 。 觸感覺の印象は第一に麥酒の炭酸 瓦斯に基 くもの であつ

て 、炭酸瓦斯は飮用の際に養の粗面に於 い て多量發生 し而 して優美な刺戟即ち断 績性の 感覺
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に よ りて勸 られ る もの である 。 こ婀 な 棚 白な觸覦 の 印象の外 に麥酒の膠質分物 口

の粘膜 との接觸に基 く更に一暦上品な印象がある。 これ らの分 子は その數、 大 きさ及び形態

に よ り種々 の觸感覺の 印象 を殘 す。 分 孑の 凝固度即 ら脱水 度の 高低 に從つ て こ の郎象は強 く

鏡 くな るか或は弱 く軟 くなつ て來る 。 分子 の凝固度が高い 時に は多 くの亦粗な る分 子があつ

て 而 して是等は多 くの駐水 され收縮 された状態 にある 、 從 つ て これ に よ り強い 觸覺 の印象 が

生す るσ）で あ らう。 凝固度が低 く分子が強 く膨脹 した 1伏態にあ る時は その 殘 す觸覺の印象は

膨脹掀態 が高い爲め と溶劑 との密接 な關係 にあ る爲め に前の 搨合 よ り弱 く亦 感覺の或 る程度

輕 き事に よ りて特徴があ る 。 感覺的印象は後の條件では 明 らか に弱い に違ひない 。 直火麥酒

（Feuerbier）と蒸氣麥酒（Dampfbier）の間の 味の 差は殆 ん と觸感覺の 印象の差に 歸せ られ る 。

Richardが直火袁沸及び蒸氣煮沸に於 け る膠質化學的現象の差異に就い て の發見 は 同襪に此

の黙を明 らか に して ゐる。 Richardに k る と直火煮沸の際 には火烙の 熱に歸因す る ，機械的衝

孳作用が効 力 をあ らは し之れが ttめ膠質的複雜物 D 其の後の分散或 は破壞 とな り溶液か ら燮

化 した蛋白質がは つ きりと分離 して蛋白質の凝固が よ くなるや うな結果 に な つ て ゐる。 是 等

の 最後の牀態 では 全 く重要 な意味があ るや うに思 へ るの で あ る、麥芽汁中 に 殘 つ て ゐ る變性

した然 し凝固 しな か つ k 蛋白質は吸着化合物が入 つ て 來 る爲めに都合の悪い 現象を惹き起 し

得 る か らで ある 。
Richardが此の際に味覺的効果に於 い て考 へ た 事は 勿論信す るに足 る もの て

あ る 。 然 しなが ら膠質の 存在 と その 獣態 とに於 い て か N る基礎的差別が純 味覺的に現は れ る

ばか りで な く、全味覺的感覺 の複雜性の 本質的部分 として價蟆 ある觸感覺の 種 々 の刺戟に於

い て特別に現はれ る ので あ る。 麥酒の膠質分子の 物理化學的A）lpceが觸感覺の 印象に對 して決

定的であ る と同様 この駄態は 分子が 同時 に 味覺刺戟を及ほす限 り味感覺 に も有 意味で ある 。

Renqvistの研究に よ り味覺系に於け る吸著 とボ ー テ ン シ ヤ ル 差の成立 には 特別 の役 目があ る

こ とを知 るの で あ る。 麥酒飮用の 際に細胞膜に て壇〃ロされ る界面活牲の （Oberflttchenaktiv）

物質の 内味感覺を刺戟 するや うな物質が確か に存在す る の であ る 。 麥酒の泡沫形成 （Schaum

。bildung） の 際古 く既に決定 され tこ現 象 は 味覺系に て も類似に起 る もの であ る 。 泡末形成

には界面 活性の 物質 （蛋 白質 、 ボ ツ プの苦味素）の 膾加が泡沫相に起 り更に膠質は發泡の際

に凝固 し從つ て その 電荷 0）變化す る こ とが 知 られて ゐ る 。 發泡 と類似の現象が 亦味覺系に

於い て飮 む時 及び嚥下す る時に炭酸瓦斯の突然の發生 に よ り繰 り返 へ され るの で あ る。 細胞

膜に於いて炭酸瓦斯の發生は炭酸瓦斯氣泡に界面活性の物質の膾加 を俘ひ この物質は夫 々 舌

の廣い 細胞膜界面に於 い て再 ひ吸著 され る の で ある Q 味覺系に於い て更 に膠質分 子の凝固す
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る こ とはRenqvistの 意味に於いて ポ ーテ ン シ ヤ ル 差の成生 を惹 き起 し從つ てか s る順序で末

梢味覺 肇を刺戟するの であ る。鐔解質に對 しては この 種の 刺戟は確實に考へ られ る。如側な る

揚合 も味覺系 に於いては發泡の時の物理學的現象に類似の過程があ るが b その 差異は この過

程が 、或る種の相捻更 に經過 して 吸著或は亦恐 らくは細胞膜に於け る＄
’一一テ ン シ ヤ ル 差の成

立を以つ て終 る v この結果觸悠覺及び味感覺が起 るの である。 泡沫保持姓（Schaumhaltigkeit）　　　　　　　　　　　　　　　　 d

及び ロ中充滿性（VQIImundigkeit）間の よ く知 られた る關係は 4の現象によ りτ諡明が出來 る

の で ある。 彊 剰 丶甘 い 、酸ぱい 及び苦い の幽 つ の主要味覺 健質の麥酒の味に於け る關係に於

い て研究 して み るに是等がす べ て 多少 と も著 しい 長所が認め られ る もので あ る こ とが云 へ る

蹴辛い ． 甘い及び酸ぱい は殆ん ど同時に感ぜ られ るが一方苦い は確 かに最後 に味らtよれ る。

最初 の 三つ の 味質は飮用後直ちに 淌失す る が苦味質は なほ長い 峙間綾 く もの であ る 。 芦味が

舌の基部及び軟 口蓋に頑固に殘つ て ゐ る とい ふ こ とは苦味物質がか L る揚所 で吸着によ り細

胞膜に止め られて ゐる とい ふ 證據 であ る 。 水 で 口 を嗽 ぐ こ と1二よ り附着 しt 苦味を取 り除 く

こ とは 出來 ない 。 この際には再 び他の適當な吸著劑 を借れば よい の で これには 噛み碎い た バ

ン が都合の よ い こ とが知 られて ゐ る 、 これは 葡萄酒及 ひ麥酒の檢査 に一般に用 ひ るの で ある

盟味は水鹽及 び麥芽及び ボ ツ プの 鹽類に基 く もの であ る。 甘味質は 未醸酵の糖の殘部に基 く

が或 る種の鹽類 が非常に稀釋 される と甘い 味のす る こ とは忘 れて は な らない こ とで あ る 。 麥

酒の酸味は遊離 の水素 イ オ ン に基 くものであ る。 此の黙の研究 に よる と 〔H り が増加す る に

從 つ て酸味の檜加が明 らか に認め られ る o この際 に も勿論 〔H りが塘加 する と膠質分子によ

る觸 感麑の 印象 も強 くな つ て來る こ とも注意せ ね ばな らな い ・ 〔Hりの檜加 に從つ て 凝固 と脱，

水が互に並行 して進むか らで ある。

　　唾液は酸姓炭酸監 、 遊離の炭酸 （22容量百分率迄）及 び蛋 白質の 含量に關 して緩衝溶液

として 考 へ ね ばな らな い 。 その 臣は 5．25− 7．25にあ る。 唾液は麥酒に對 して盛基 として作用

す る 、 從つ て麥酒の〔H
’
）ig多少下げ る もので ある 、 酸味物質には 常に多少 の量の稀釋的唾液

が加は り高い 〔H ）に於いて 口腟の粘膜の 害せ られ るの を保護す る こ とになつ て ゐ る。 隔 ＝

4．57の淡色麥酒50竓を例 へ ば 10秒間 口 中に人 れて 置 く と揃＝4．68 となる。 飮用の際には この

減少はあま り効果の な い も0）で あ る、それ は この際 これ よ り可 な り短 い 時間が考量 され る か

らで あ る。 勿論
一飮 み侮 に新 らしい唾液が流出す る もの で あ る。

一般 に分泌 され る唾液の 量

は 旨味 と飮用時間に關係 があ る。 唾液が麥酒の味に影響があ るか 否か 、あ る とすれ ばその程

度は どれ程 か は正確な生 理學的研究 な しには決定 され な い 。 麥酒は 口 中に入れ られ て 唾液 と
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渥合 した う後は著 しく溷濁する ものである。 これ は第 1に唾液の有形の成分 、 上皮細胞及び唾

液微片に基 くもの であ るがなほ麥酒の凝固せ る物質 が關與て しゐ るで あ ら5 。

　　 麥酒の 傳導度は唾液の分泌後に 高 くなる。 淡色貯藏麥酒は例 へ ば 196オー
ム の抵抗の あ

つ た ものは工0秒 ロ中に入れて 置 く と 174、オ
ー

ム　となる。 この際 に そ の ス タ ム ウ ユ ル ツ エ

（Stammwiirze）は 1L16％ボー リ ン グ よ り10．24％ab　一 リ ン グ の稀釋にな つ て ゐt の であ る。

傅皸 の高 上は唾液の騰 舗 量（約 22％）に歸因す る ・ 眩 高い ス タ ・ ウ ユ ・レ ツ エ は常に高

い 傳導度を示 して ゐる。

　 麥酒及 び麥芽汁 にて芳香 と呼ばれ る ものは有 香成分の作開で あ る 。 これが な い とその享樂

は僅か に孚分 であ る。 飮用の際に鼻を閉 じて ゐ さへ すれば直ちに通常の 味覺の 全 く本質的な

印象 が缺けて ゐる 二 とを知 るので あ る。 嚥下 した る後 に鼻孔 を開 くとこの缺け て ゐt 印象が

直ちに現はれ て逋常の 味覽觀念を完全に する の で あ る 。 有香物質は麥芽及 び ホ ツ プ よ り來る

もので ある。 こ れ らは飮用の際 ロ中で
一
部分蒸發す る。 遊離 して來 る炭酸瓦斯が この蒸奪過

程 を都合 よ くす る、これ が微細 な噴霧現象へ の原 因を與へ る の であ る 。 呼氣の 氣流 と共に 有

香肝 靺 鯲 顯 嘩 す る ・有 香物質1よ微楙 で鵬 曝 鞴 とな り得
．
る もの で ある ・ 有

香物質の 分 子が水の 小滴で包 まれ て ゐ るILk，twは嗅感覺の成立を都合 よ くする 、 嗅覓上皮の液

暦に於 け る非常に容易な綵取及 び分 散が進ん で行 くが らである 。 麥酒飮用の際 に この種の霧

の形成 ip考・X に入れ ねばな らない こ とは確か Oあ る。 亦 炭酸瓦 斯自身が嗅覺の刺戟 として考

察 に入 つ て來 る こ と も忘れ て は な らな い 。 炭酸 瓦斯 で泡立つて ゐ る水 を鼻の下 に
一

寸持 つ て

來 る と
一
種の嗅覺を感す るの であ る。 か くて亦 大概の副味は單に味の 感覺的複雜性に於 け る

臭覺的成分で ある 。 こ れ は例之焦げ臭い及 び黴臭い 味に於 いて示 されて ゐ る。 麥酒は體温 よ

り遘 に 下 の 温度 でen±．れ るか ら寒 冷感覺が起ゐ のは 勿論 で ある 、 非常に 低 温度で は或 る種の

苦輝悪情 さへ も感ぜ られ る。 麥酒の 鑑定の際 には濃度の調査は別 と して その 味の 瞼査は常に

決定的の もの で あつ fこ 、 而 して その檢査は 亦今後 も持綾 する で あ らう。 品質を見分け る には

す べ ての客覿的方法は役 に立た なレ丶 然 し我 々 の 感覺 の助 りに よればその す こ しの 差異で も

尭分ける こ とが出來 、 亦嗅感覺及 び味感覺が夫 々 熟鰊 して ゐ る とこの巽占に於 い て 是等は驚 く

べ き ものが ある 、 技術が練 習に よ りて 得 られ る樣に感憂的觀察の鋭敏 も亦間斷 なき練 齧に依

て 逕 せ られ る もの で あろ 。

　　麥酒の 檢査に は 二 三 の黙に就い て 指定 しで ある 、 先づ 第 1に檢査す べ き麥酒 は同様に調

節 して 置か 客けれ ばな らな い 、然 らざる揚合 には程度の異 なつ た寒冷感霓を惹 き起 し感覺の
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比較あ際に最初 か ら不確實性が出來て くるの であ る 、 餘 り低濫度ヤは味覺器管はは正境に衝

かす且夊檢査 を邪魔す る苦痛感麑が附隨 して 起 るの で ある。 麥酒 を注ぎ込むの も全 く同 」 め

方洪でや らねば な らな U・

’
、 か くて この 方法に よ り炭酸瓦斯 含有量に差異が起 らな い の であ る

炭酸瓦斯量め少い 麥酒は觸惑覺の 印象が弱 くな るの で同
一

の 品質の もの で も失敗す る の で あ

る。 之れに反 し餘分に壓 力のか Sつ た麥酒は觸感覺が強すぎて こ の際に味感覽の 印象があま

り短 くなるの であ る。 亦餘 り多種類の麥酒 を互に比 較 しては な らな い 。 味覺 器官の疲勞及 び

變調 とい ふ 危險が起 り易 くこれ らは 正確な決定 に差 し支 へ る もの であ る。 ごの變調は悠覺器

官が或 る時 間を經過 した後 で な くて は その時間内は常規 に最早働 かな い こ とに示 され るの で

ある。 郎ち變調の前後 では客觀的同一
の 剌戟で も異なる質 の 感覺で反應 す る の であ る。 か S

る變調は感覺 器官が長時間使用 され休養する爲めに即 ら最初の 欺態に な る の に充分の時間が

許 され なか つ te時に 常に起 る。 然 る時 は對照味覺及び後味覺が起りこれは 感覺の整理を妨げ

而 して これ らの 味覺 は恰 も其の後の 味覺刺戟が働 t
・ltかの 如 く起 るの であ る。 更 に外部の刺

戟は各入に種 々 の生 理學的効果を及ぽす もの で 、 これは直接に比較の 出來ない もので あ るこ

とは 注意すべ きであ る。 味覺器官は感情の強調及 ひ記憶 力 と同襟個人的に 非常に差異の ある

ものであつ て決定的嶮査 には實際熟練 しt：wa査人の 判定にの み價値がある もの であ る 。 檢査

の際の感覺の 印象は非常に多 く亦複雜 な もの で あつ て これ らをす べ て分析 し其の 上に その 原

因を正しく知 るには 非常 な實習 と稽古 とが必要 であ る。 觸感覺の印象 に特別の注意 を向ける

こ とが特に必 要 であ る故物 理學的及び膠質化學的現象の或 る程度の知識が望ま しきこ とであ

る。 味覺的の感覺 複雜性 に於け る嗅覺的成分が重要 な る役 目をす るの であ る か ら有香物翼に

も亦 そσ〜質的及び量的方面に特別の注 意を向 くべ きである。

　　 Renqvistが味覺系に於 い て行はれ る の を認 めた二 つの 過程 、即 ち吸若とポ ーテ ン シ ヤ ル

差の成生は麥酒の 發泡現象に も同樣に現はれ る もの である。 この過程は泡沫に於ける界面活

性の 物質の豊富になる こ と 、 即 ら一方には吸着に よ り亦他には發泡に よる膠質分子の凝固に

よ り特徴があ る。 凝固に關す る最近の設に よ る ときは この際に分子の ボ ーテ ン シ ヤ ル の減少

が起る と假定 され る。 この界面ボ
ーテ ン シ ヤ ル に於 ける放電は個 々 の分 子間に於け る引力を

作用 せ しめ凝 固を惹 き起すに充分で あ る。 この 二 つ の過程は我々 が味覺系に於 い て 目前に知

つ て 居 る現象 と
一致 して ゐ る 。 麥酒の 泡沫保持性 と口中充滿 ll生の間 1二必然的の 關係がある こ

とは古い經驗上の 事實である。 味覺に就い て の Renqvistの 研究及 び泡沫形成 に於け る鬣見

は泡沫保持姓及 び 口中充滿性間の關係を科學的に設 明す る橋渡 しともな り得 る もの で ある。
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