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　The 　effects 　of 　visual 　stimulation 　on 　the　sensitivity 　for　feur　basic　tastes　were 　studied 　in　fe皿 ale 　co 且ege

students ．

　Appropriate　visual 　stil【mlants 　for　food　were 　selected 　by　questionnaire 　to　represent 　the　follr　basic

ta．stcs ．Taste　sensi 口viLy 　was 　measured 　by　the　filteト paper−disk　method “（th　or 　wlt 止lout 　visual 　s七  ulation ．

　Most　vis．　ual 　stlrnulations 　had 　 effec し on 　the　insensi廿vity 　Lo　a　 sour 　taste，　Visual　 8ti【nulatioll 　by　 sweet

foods 　only　en　hanced　the　sensitiVity 　to　a　sweet 　taste．　On 　the 　contrary ，　Visual　s   utation 　by ヒ｝itter「〔｝od8

enhanced 　the　taste　sonsitivi 砲 for　sweetness 　a【1d　sa」tiness．　The　taste　sensitjvity　in　the　cent 」
・
aL　area 　o 「

the　 tongue　 was 　 reeonfhr
’
　 med 　to　 be　most 血 sensitive　 of　the　 four　 arcas 　tes七〇d，　 especia ユly　regarding

saltiness 　and 　bitterness．

　It　was 　 collcluded 　that　visual 　stimulation 　inf！ueIleed 　taste　 sensitivity ，　although 七his　depended 　on 　the

stimulant 　used ．
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　1．緒　　言

　我々 は ，食べ 物 の お い し さを味 （味覚）だけで な く，

色や形 （視覚），舌ざわ り （触覚），匂 い （嗅覚），音

（聴覚）な ど五 感全体で味わ っ て い る．中で も，味覚

と嗅覚の 関連 は 同 じ化学的性質とい う点で ，また ，味

覚 と触覚の 関連は 口腔内で の 変化 とい う点で ，それ ら

相互 の 関係に つ い て の 研究は 多 くみ られ る が ，他 の 感

覚である視覚お よ び聴覚 との 関連に つ い て の 報告 は少

な い ．

　料理が出 て きて最初に働 く感覚は視覚で あ り，料理

の 色，形，光沢，そ して 器や盛 り付けが 目 に 入 る．

Szczesniak　and 　Kleyll⊥ ｝

，松本 と松 元
2）

は，お い し さ

を評価す る際に，色あ る い は外観 が鼻で感 じる香 りよ

りも重視 され る 項 目で あ る と して い る ．また，Birren3
）

は ア メ リ カ 人 を対 象 に，川染
4 ）

は 日本人 を対象 に ， 食

品 の色彩嗜好と食欲 との 関連性を検討 し
， 森重ら

」 ：
は

，

食欲 と食品 の 配色が 重要 な 要素で あ る こ と を報告 し て

い る ．視覚は，摂取す る前の 段階 と して情動に関す る

食欲お よ び嗜好との 関連性が 大きい とさ れ て い る ．

　一方，Maga6 ）
は ，四基本味の味溶液に対 して無色，

赤，黄お よ び緑に おける 色 の 影響 に つ い て検討 し，酸

味で は黄 と緑が
， 甘味で は赤と黄が ，苦味で は赤が そ

れ ぞ れ閾値を高め ，塩味で は色の影響は なか っ た と報

告 して い る ，こ の よ うに ，色彩の 嗜好や その 食品に適

する色に よ りお い し さや食欲の 感 じ方 お よ び 味覚感受

性 に影響が あ る こ とか ら，実際の食品を眼で 見る こ と

に よっ て も味の 感じ方に変化が認め られ る 可能性があ

る と予測 され る．し たが っ て，ヒ トが どの よ うに味 を

感 じる か を視覚と味覚の 関連で 定量的に捉え る こ と は ，

意義の あ る こ とと考え られ る．

　本研究 で は，視覚刺激が味覚の メ カ ニ ズ ム に 及 ぼ す

影響 を解明す るた め に ，こ れ ら五感相互 の 関連性 に着

日す る こ とが 重要 と思 わ れ る．甘味 ，塩味，酸味お よ

び 苦味 の 囚基本味 に対 して 連想す る 食品を選 び 出 し，
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表 1、四基本味質の濃度

（％ ）

味 　 　質

〔呈味 物 質）

甘 味 液

〔シ ョ 糖）

塩味彳夜　　　　　　　　　　　　0．30G

〔塩 化 ナ トリウ ム ）

酸 1床液　　　　　　　　　　〔｝，020

（酒 石 酸｝

苦 吠 液　　　　　　　　　　0．001

（塩 酸 キ ニ ーネ）

一
〇〇

1
一

3

　

0 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 30，000

1．250　　　5，000　　工0．0〔｝0　　20．000

0．200　　　2．OOO　　　4．000　　　8，00G

O．020　　 0．100　　0．500　　4，000

　　試液濃度番号

　 H　　　 田　　 　 W 　　 　 V

2．500　　10．000　 20．OOO

　

趣・

B

− y − ’｝

一

2gm
　 　 　 　 　

』’・・
＞ 　 　A

　　　 図 1．舌の 検査部位

D

 

小

i3・m

↓

 

  C

A ：　　　　　　　　　　 ：左 舌縁 部，D ：舌 中 央 部，
い ず れ も鼓 索神経 支 配 領域 の 4 カ所 と した，

それ らを視覚刺激 した場合 ，四 基本味 の 感受性 に 影響

を及 ぼ す か．ど うか を検討 した．また，舌 の 検査部位 に

お ける感受性の 相違 もあわせ て検討 した．

　2 。方　　法

　（1） 基本味を連想する 食品の ア ン ケ
ー

ト調査

　 1）　調査対
．
象

　調査対象者は，島根県立 島根女予短期大学家政科食

物専攻生 の 80 名 と した．

　2） 調査内容

　味 覚お よ び 視覚 に 関連 し互 い に 影響 を受 けや す い と

思 わ れ る 食 品を設定す る た め に，四基本味 で あ る 廿味，

塩味，酸味お よ び苦味に対 して 連想す る食品をそ れ ぞ

れ 3 晶ずつ 列記 さ せ る ア ン ケ ート調 査 を実施 した ．回

収率は 93，8％ 〔n ＝75）で あ っ た ．

　3） 集　 計

　記 載さ れ た食品 に つ い て 味 質別 に そ の 数 を 集計 し，

回答率 ， 食品 の 種類，各食 品の 出現率を求め た．また，

それぞれ上位 3 食品 を各味 質に おけ る視覚刺激 の ため

の 食 llllと して 次 の 味覚感受性 の 測定 に用 い た．

　  　味覚感受性 の 測定

　 1） 被 検 者

　被検者 は ，本実験 に 関心 の あ る 希望学生 の うち，通

院す る よ うな疾患 の な い 健康な学生を ⊥0 名選抜 した．

学習効果 に よる影響 を避 け る ため に ，味覚識別 の 訓練

は し なか っ た．被検者 は，体調が良好で あ り，食後 3

時問以上経過 し た同
一

時間帯に 測定で きる よ う配慮 し

た．

　 2）　 味覚感受性 の 測定

　味覚感受性の 測定は，市販の 味覚検査用試薬テ ース

トデ ィ ス ク 〔三 利 化学研究所製）を用い て，濾紙デ ィ

ス ク法で 行 っ た．甘味，塩味，酸味お よび苦味 の 四 基

本味質の 各 5 濃度は，表 1 に示 した．舌 の 検査部位は，

図 1 に 示す ように ，鼓索神経支配領域 に あ る A か ら

D の 4 ヵ 所 で，A は舌尖部，　 B は A よ り右外 側 へ 2

cm 離れ た右舌縁部，　 C は A に対 し て B と対象 とな る

左 舌縁部，D は正中線上 の A か ら 3cm の 舌中央部 で

あ る．

　実際の 味覚検査 は ，次の 要領
T ／“9 ／

で 実施 し，正答 の

味質に達す る 間 に誤 っ て答えた味質も記録 した ．

　 i）濾紙 デ ィ ス ク （東洋 濾紙 No．6，直径 5mIn ＞

を 1 枚 ， 耳用 ピ ン セ ッ トで つ ま み
， 検査 す る 味 質の 最

低濃度 で あ る試液 τ をデ ィ ス ク に滴下 し，湿らせ る 程

度と し た，

　 ii）ピ ン セ ッ トが 舌面 に触れ な い よ う注意 し，湿 ら

せ た デ ィ ス ク を舌 の 検査部位 A へ 静 か に 置 い た ．

　 lii）口 を開 け た ま ま 2〜3 秒 で 表 2 に 示 し た 味質指

示表 の うち 1 個 を指示 して 答 えさせ た．

2 （598）
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表 2．味質指示表

廿　　い

塩か らい

酸 っ ぱ い

苦　　い

何 か わ か らな い 味 が す る

無　　味

　iv）デ ィ ス ク は検者が 再 びピ ン セ ッ トで 取 り除 い た．

　 v ）正答が得 られな い 場合 は，同味質 の 試液 H
，

皿

と濃度の 高い 試液に移 り，正答 の 味質 を認知す るまで

1司様 の 操作を繰 り返 し た （上昇系列法 ）．なお，試液

1 で 正答の味質を認知 した場合，試液 1 で確認 した．

試液 H で誤答の 場合は，正答 の 味質 を認知す る まで 高

い 濃度の 試液に 移 っ た．

　 vD 味質を変更する 場合に の み ，残味を防ぐた め に

蒸留水で 十分含啾 させ た後，30 秒以上 の 間隔 をお い

て次の 味質に移 っ た．

　皿）味質の測定順序 は，苦味を最後と し，甘味，塩

味，酸味の い ずれ か の味質か ら始め た．

　Viti）次 に
， 舌 の 検 査 部位 B

，
　 C お よ び D に つ い て

も同様に操作 を繰 り返すが ，被検者の推量に よ る誤 っ

た結果 を得な い た め に甘味，塩味，酸味の順序は ラ ン

ダ ム に した ．

　3）　測定中 の 状態お よ び 回数

　味覚検査 に お い て被検者は机 Flに向か い 座位の状態

と し た．ま ず ， 机上 に何 も置か な い 状態 ，
す な わ ち，

視覚に よ る刺激の ない 状態にお い て味覚検査 を行 っ た．

次に
， 先の ア ン ケ ートよ り選び出した視覚刺激 の た め

の 3 食品 を 味質 ご と に それぞ れ 机 上 に 置 き直視 しな が

らの 状態で 同様 の 味覚検査を行 っ た．こ の 時 ， 嗅覚か

ら の 影響を避け る た め に，匂 い を有する食品 に は ラ ッ

プ を した ．以 上 よ り， 味覚感受性 の 測定 は
， 各被検者

と も計 5 回行 うこ と にな る が，被検者の 疲労を考慮 し

て 3 日以 上 間隔をお い て味覚検査を行 っ た ．

　4） 味覚感受性 の 評価

　奥田
7）

，冨 田 ら
3
切 報告よ り，味覚感受性の 判定は，

味質を正答に認知 した検査試液濃度 に対応 して ， 1 〜

V お よ び 試液濃度 V で 認知不能 の 場合 をW と した．こ

の 検査法 で は
， 試液 の 濃度番号 に 対す る 味覚感 受性 が

各味質問 で 同等 で あ る と評価 され る こ と か ら，本研究

にお い て は，そ の ま ま数値 に 置 き換え た 味覚感 度指数

として 用 い た．視覚に よ る刺激の な い 状態に おけ る味

覚感受性 に つ い て ，味 質別，舌の 部位別 に 味覚感度指

数 の 平均値 お よび標準誤差 を求め た ．また，視 覚に よ

る刺激の な い 状態に おける味覚感度指 数か ら ， 各味 質

の 3 食品 に よる視覚刺激状態 におけ る 味覚感度指数 を

引 い た差 を用 い る こ と で ，視覚刺激 に よ る味覚感受性

の 変化を表す こ とが で きる と考えた．つ ま り，味覚感

度指数の 差が正 の 場合 は，基本味を連想す る食品 の 視

覚刺激 に よ り味覚感受性 が 鋭敏 に な り，負 の 場合 は 味

覚感受性が 鈍化 し，± 0 は視覚刺激 の 影響が なか っ た

こ とを表す．こ の 味覚感度指数の 差 に つ い て ，味質別，

部位別 に 平均値お よ び標準誤差 を求め た 。

　5） 統計処理

　統計学的 な有意差検定 に は，SPSS　8．OJ （SPSS　Inc．）

を使用 して
，

ノ ン パ ラ メ ト リ ッ ク検定 の Wilcoxon 検

定 を行 っ た，

　 3．結　 　果

　（1） 基本味 を連想す る 食品

　基本味 に対 して 連想す る食品を3 品列記 させ る ア ン

ケート調査 の 結果を表 3 に示 した ．対象者 の 中 に は
，

食品を 3 品すべ て 連想 で きな い 者 もあ っ た．そ こ で ，

回答状況 を把握 し連想 に よ る 眛質 と食品 と の 関連性 を

み る ため に，全員が 3 品すべ て 回答 した場合 の 回答数

（全 回答数 とす る）に触して，実際に記載された 回答

数 （実回答数とす る） の 割合 を回 答率と し，また，記

載 さ れた食品の 種類を示 した．次に，実回答数に対 し

て 各食品が 記載された合計数の割合 を出現率 とし，上

位 10位 まで の 食品に つ い て示 した ．

　甘味を連想する食品に お ける 回答率は，98．6％ で最

も高 く，空欄が少な か っ た ．続 い て，酸味 （93．8％），

苦味 （88．4％）で あ り， 塩味で は 85．3％ と他 の 1床質

と比 べ て 空欄が多か っ た．食品の 種類は，苦味 を連想

す る食品が 40 種類 と最 も多か っ た ．続い て ，甘味は

31 種類 ， 酸味 は 27 種類 で あ り
，

塩 味 を連想す る 食 品

の 種類は 24 種類で 最 も少 な か っ た ．次に，各味質に

対 して連想する 食品を具体的に み る と，甘味で は， ヒ

位 3 品 を 洋菓子 が 占め
， 実回答数 の うち 46．5％ の 出

現率で あ っ た，一
方，10位以内に み ら れ た和菓子は，

出現率が 12．2％ で 洋菓子に 比 べ 低か っ た．塩 味で は，

塩 蔵品 が大半 を占 め ，特 に，塩辛 の 出現 率 は 29．2％

で あ り， 塩味食品 と し て 連想す る 割合が 最 も高か っ た ，

酸味 で は ，果実類 の 中 で も柑橘 類 の 出現 率が 35．1％

と 高 く， 食酢や こ れ を使用 した 料 理名 もみ られ た ．ま
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表 3．甘味，塩味，酸味 お よ び苦味 を連想す る 食品 の ア ン ケ
ー

ト調査
＊L

（n ＝75）

味　　質 甘　味 塩 　味 酸　昧 苦　味

回答率
＊2

（％ ） 98．6 85．3 93．8 88．4

食品の 種類

食品 名お よ び

出現率
半／／

（％）

　 　 　 　 31

ケ・一キ 　 　 　 　 18．5

チ ョ コ レ
・．

ト　 17，6

ア イス ク リーム 　10、4

あん こ　　　　　 9，0

砂糖　　　　　　4．5

fi曼皇頁　　　　　　　　　　　3．2
ア メ　 　 　 　 　 　 　 2，7

プ リ ン　　　　　　　　2．3
ノ 、 チ

・
ミツ 　　　　　1．8

ジ ヤ ム　　 　　　　 1，8

生 ク リ
ー

ム 　　　　1．8

24 27 40

塩辛

漬物

明 太 子

ポ テ トチ ッ プス

梅干 し

塩鮭

塩 昆布

食塩

塩鯖

カ ッ プ ラ
ー

メ ン

29．216

．76
．35

．75

．75

．24

．23

．63

．12
．6

レ モ ン

梅 1．し

食酢

酢 の 物

グ レ
ープ フ ル

ー
ツ

ヨ ー
グ ル ト

酢昆布

み か ん

キ ウ イ フ ル
ー

ツ

パ イ ン ア ツ プ ル

い ちご

25．1　 　 コ
ー

ヒ ー
　 　 2⊥．1

20．9　 抹 茶 　 　 　 10．l

lO．4　　ピーマ ン 　　 6．5

9，5　　 に thS
’
う り　　　6．0

8，1　 焼魚の 内臓 　 5．5

6．6　 ピ ー一ル 　　　 5．0
2，8　　 セ ロ リ　　　　 5．0

1．9　　日本茶 　　　　4．5

1．4　　糸T．茶 　　　　　　3．O
l．4 　 　 しめ じ　 　 　 1．5
1．4

’1
各基本味 に 対 して 連想す る 食品 をそ れ ぞ れ 3 品ず つ 列記 させ る ア ン ケート調査 を実施 した，’ 2

回答率 は，（実回答

数 ）〆（全 回答総 数（75x3｝）× 100と した ．
＊」

食品名は F．位 10位まで を表記 し，出現 率 は
， 各食品ご とに （食品の 同答総

数 ）バ 実 回答 数 ）XIOO と した ．

表 4．視覚に よる刺激 の な い 状態 の 味覚感度指数

〔n ＝10）

味 質
検査 部 位

甘　味 塩 　味 酸　味 苦　味

舌 尖 部 2．00± 0．21a

右舌縁 邦　2．10± 0．41ab

左 舌 縁 部 　2．20± O．39　ab

舌中 央 部 　3．70士 0．68b

2．10± 0．31ab

l．90± O．31a

1．80：廴0．33a
3．50± O．62b

2．ユ0土 0．35ab 　　　2．00± 0．30　ab

2．10± 0．43ab 　　　］．80± 0．20　a

1．80土 G．25a 　　 2、30± 0．30　ab

3．20 ：ヒ0．6工　b　　　　3．10± O．53b

味 覚感 度 指数 は，味 覚検査 に お い て 味質 を正 答 に 認 知 し た試液濃度番号 をそ の ま

ま数値に 置 き換 k、た 数 字を示 し，味覚感度指数 の 平均値 土 標準誤差を示 した．
Wi 】coxon 検定 1に よ り，各味質に お い て a，　 b の 異 符号で有意差 を示 す （〆 0．05）．

た ，凵
’
味 で 砂糖，塩味 で 食塩，酸味 で 食酢 とい っ た 各

味 を代 表す る 調味料が み られ た ．苦味 で は，10 位以

内 に 嗜好 飲料類 の 出現 率 が 43．7％ と大半を占め ，野

菜類 は ig、O％ で あ っ た ．

　 こ れ ら の 食品 の 中か ら，出現率 の ヒ位 3 位まで の 食

品，すな わち，甘味で は ケ
ー

キ ，チ ョ コ レ
ー

ト，ア イ

ス ク リーム ，塩味で は 塩辛，漬物，明太子 ，酸味 で は

レ モ ン ，梅十，食酢，苦味で は コ
ー

ヒ
ー
，抹茶，ピー

マ ン を各基本味に対 して 連想 しや す い 代表 的な食品 と

し，視覚刺激 に 用 い た．

　   　視覚 に よ る刺 激 の な い 状態 に お け る 味覚感受性

　食品 を何 も見 ない
， 視覚 に よ る 刺激の な い 状態に お

ける各味質に対す る味覚感受性 に つ い て ，舌の 検査部

位別 に 味覚感度指数の 平均値お よ び標準誤差 を求め 表

4 に示 し た，味覚感度指数が小 さい ほ ど味覚感受性は

敏感で あ り，大 きい ほ ど鈍感 で ある こ と を表す．

　舌尖 部，左右 の 舌縁部に お い て は
， 各味 質 と も味覚

感 度指数 の 平均 値が 1．8〜2．3で あ り差は な く，味覚

感度指数 が 3 以 下 の 正 常 な味覚感受性を示す範囲で あ

っ た ．　
・
方 ， 舌中央部 に お け る 味覚感度指数 の 平均値

は ，3．ト 3，7 で あ り，他の部位 と 比較 し感受挑 と し

て は 非常 に 鈍 か っ た ．ま た，舌中央部に おけ る 味覚感

度指数は
，

甘 味 で は 舌尖部と，塩味 で は左右 の 舌縁部

と，酸味で は 左舌縁部 と，苦味 で は 右舌縁部 と の 間で
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　 0

一
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一
〇．5

差
　 　 　 一可
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　 　 　 −2

（A ）

味覚感受性 に 対す る 視覚刺激 の 影響

L
　　　　　　　　　　，
＊　　　　　　　　　；・

． 9 ∫
「 「卜．「卜　，「，．「，■，　「

「．，．，P　■【．■「．　，

（B）

誓　　　 　 「
「
ひ　夛1「
　「 ♪

，．
， ■5■

卜：

．

」

（C）

　　　　　　　　 　　　　 （D ）
　 　 　 1．5

　 　 　 1

　 　 　 0．5

　 　 　 0

　 　
−O．5

　 　 　
−1

　 　
−1．5

　 　 　 　 　 　 甘 味　 　 　 塩味 　　 　 酸 味　 　 　 苦味

図 2．各味質食品の 視覚刺激 に よ る 味覚感受性へ の影響

（A ）甘味食品 の 視覚刺 激，（B）塩 味食品の 視覚刺激，（G）

酸味食品の 視覚刺激，（D）苦味食品 の 視覚刺激を示 した．
味 覚感度 指数の 差 は，視覚 に よ る 刺 激 の な い 状 態 に お け る

味覚感度指数か ら，各味質食品の 視覚刺 激 状 態 に お ける 味

覚感度指数を引い た差 を表した．そ の 差 の 平均値 お よ び標

準誤差 を 示 し た （n ＝10）．鬮 ：舌 尖 部，圀 ：右舌縁部 ，

國 ：左舌縁部，目 ：舌 中 央部 ．’

：p ＜ 0．05 （Wllcoxon 検

定）．

有意差 （p 〈 0，05＞を認め た．

　（3） 食品 の視覚刺激 に よ る味覚感受性 の変化

　視覚刺激がな い 状態 と，食品 の 視覚刺 激が あ る 状態

との 味覚感度指数の 差 を舌 の 検杢部位別 に図 2 に示 し

た、甘 味食品 の 視覚 刺激 に よる各味覚感受性の変化

（図 2 （A ））で は ，塩味 お よ び酸味 に対す る味覚感度

指数 の 差 が 全部位 で 負 を示 して お り，すな わ ち，両味

質の 感 受性 は，甘味食品 の 視覚刺激 に より鈍 くなる傾

向がみ られた．特 に，酸味感受性 で は，視覚に よ る刺

激 の ない 状態 と H
’
味食品の 視覚刺激状態 との 間で 有意

な差 （p ＜ O．05） を認め た．また，甘味食品の 視覚刺

激 に よ る味覚感度指数の 差は
， 他 の 味質食品 に よ る 視

覚刺激 の場合よ りも負 の 程度が 大きく， 味覚感受性 は

鈍 くな る傾向が み ら れ た．

　次 に
，

塩味食品の 視覚刺激 （図 2 （B））で は ，甘味

に対する味覚感度指数 の 差が舌尖部お よ び 舌縁部で 正

を示 し た．塩味 と酸味に対する感度指数 の 差 は ，舌尖

部で 正 の 方向に
， 他 の 部位で 負 の 方向 に 示 した ．

　続 い て
， 酸味食品 の 視 覚刺激 （図 2 （C））に お い て

も，前述 の 塩味 と酸味 に対す る 感受性 と同様 に，味覚

感度指数の 差が 舌尖部で 正 ， 他 の 部位 で負 を示 した味

質は
， 甘味お よ び塩味 で あ っ た．特に，甘味に対す る

感受性で は 視覚 に よ る刺激 の な い 状態 よ りも有意 に

（p〈 0．05）鋭敏化 した ．一
方，酸味に対する感受性は ，

舌尖部 を除 く部位 で負を示 し，視覚に よ る刺激の ない

状態よ りも有意に （p 〈0．05）鈍化 した．

　最後に，苦味食品の 視覚刺激 （図 2 （D ））で は，甘

味お よび塩味に対す る感度指数の 差が全部位で 正 で あ

っ た ．酸味 お よ び 苦味 に 対す る感 度指数 の 差 は，舌尖

部 で 正，他 の 部位で 負を示 した．特に，酸味感受性は

視覚 に よる刺激 の な い 状態 と有意 な差 （pく 0．05）を

認 め た．

　（4、） 味覚検査に お ける誤答数の 分布

　味覚検査 に お い て ，被検者は他の味質 と誤 っ て 回答

する場合があ っ た．誤答の 状況を把握する た め ，味覚

感受性が顕著に鈍か っ た舌中央部 を 除 く 3部 位におけ

る 誤答 の 合計数 を各視覚に よ る刺激状態別 に表 5 に 示

した．誤答数 とは，正答に達する 問に誤答 した人数に

つ い て 表 した もの で あり，同 じ味質を 2 回以上誤答 し

て も 1 とし，延べ 回数を表 して い る もの で は な い ．

　味質別 に み る と，酸味 を正答 とす る場合 の 誤答数が

98 と 最 も多 く ， そ の うち塩味 の 誤答が 39 （39，8％）

であ っ た ．一
方 ， 塩味 を正答 とす る場合に おける酸味

の誤答数は 39 （55．7％ ）で 多 く，塩味 と酸味 は相 互

に誤答す る割合 が 高 か っ た ．また
， 廿味を正答 とす る
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表 5．基 本味 を連想す る食品に よ る視覚刺激 を した状態の 味覚検査に

　　　お ける舌尖部お よ び舌縁部の 誤答数

正答　誤答　　刺激

味 質　味質　 な し

視覚刺激 に 用 い た 食品の 味 質

甘味 塩味 酸味　　 苦味
計 （％ ）

判

　　 塩 味

廿
1
味　酸味

　　 苫味

282

　　　甘味　　 2

塩味 　酸味　　 10

　　 苦味　　 4

　　 甘味

酸味　塩 味

　 　 苦 味

　 　 甘 味

苦味　塩味

　 　 酸 味

432

尸
DO2

門
r22

ご

」

9
∩
り

（
コ

08

　

1

922

2243QQ687532441134000

尸
J

ll

247

318 （42，9）
1　　　 14　（33，3）

l　　　　lO　（23．8＞

3　　　　工6　（22，9）
839 （55．7）
5　　　15　（21．4）

7　　　38　（38．8）
9　　　　39　（39．8）
ユ　　　21　（2L4 ）

7　　　　26　（49．／）

1 　　9 （17．0）

3　　　　L8　（34．0＞

　 　 　 　 　 　 44　　　　　　65　　　　　　54　　　　　　51　　　　　 49
計 （％ ）

＊ Σ

　　　　　 （16．7）　　（24．7）　　（20．5｝　　（19．4）　　〔18，6）

舌尖部，左 右舌縁部の 各味覚検査 に お い て ，正 答 の 味質 を認知す る まで の

過程 で 他 の 味質を誤答 した 人数 （回数 で は ない ）の 合計を表 した。
’ 1

各正

答味質 に対す る 誤 答味質の誤 答数の 総計．（ ）内の 数値 は，〔各誤答味質
の 誤 答 数 の 総 言D バ 正 答 味 質 にお け る 誤 警 数 の 総 計 ）× 100 を 示 した．

’2
各

視覚刺激 に お け る 誤 答数 の 総 計．（ ）内 の 数値 は，（各視覚刺 激 に お け る

誤答数 の 総 計）／（全 誤答数の 総計）x100 を示 した．

場合 に は 塩味 （42．9％）で
， 苦味を 正答 とす る 場合 に

は甘味 （49．1％）の誤答が最 も多か っ た．

　視覚刺激の有無か らみ る と，視覚に よる刺激がな い

状態に お け る 誤 答 の 割 合は 16．7％ で あっ た．一
方，

食 品 に よ る 視 覚 刺 激 が あ る 状 態 で は
， 甘 味 で 65

（24．7％） と最 も誤 答数が 多 く，続 い て ，塩味 （20，5

％ ），酸味 （19．4％ ）， 苦味 （18．6％ ） の 順 で
，

い ず れ

も視覚に よ る刺激が ない 場合よ り誤答が多か っ た．

　4．考　　察

　四基本味 の 味覚感受性に対 して ，食品を用 い た視覚

刺激 に よ る影響を検討 した結果，昧覚感受性と視覚刺

激 の 間 に 関 連性 が あ り，舌の 部 位 に よ り異 な る こ とが

明 らか に な っ た．

　酸味感受性 は，視覚刺激 に よる影響 を最 も強 く受け

て 鈍 くな っ た．特 に ，舌縁部お よ び 舌 中央部 に お い て

鈍化 し た （図 2）．Naim 　a．nd 　Karelc ’
の 味覚検査 を繰 り

返す と酸味感受性 が 鋭敏に な る と い う報告か ら考え れ

ば，視覚に よ る刺激の な い 状態 の 感受性よ りも鋭敏，

また は
， 変わ ら な い は ず で あ る ．し か し な が ら

， 本実

験で は，酸味感受性の み が い ずれ の 味質食品 に よ る視

覚刺激に お い て も常に鈍化 した こ と よ り，明らか に酸

味感受性は，視覚刺激に影響 され や すい こ とが 示唆さ

れ る ．

　 また，酸味食品 の視覚刺激に よ り日
’
味 の 感受性は舌

尖部 に お い て 有意に 鋭敏に な っ た こ とか ら
， 酸味 を連

想す る食品は，味覚感受性に大 きく影響する 可能性を

示唆 して い る．

　食物 を 見 た り，嗅い だ りす る ばか りで な く
，

連 想 し

た り，過去の 食経験や知識な ど多 くの 要因に よ り唾液

分泌が起 こ り，
一

般 に，酸味物質が最 も多 い 唾液量 を

誘発 させ る こ と は 知 られ て い る
11）．レ モ ン を用 い た 実

験 で ，視覚刺 激 の み で も約 2 倍 の 唾液が 増量 し た と い

う報告
12）
があ る．した が っ て ，本実験で 用 い た 酸味食

品 を直視する こ とに よ っ て 唾液分泌 が促進 さ れ る こ と

が 推察 さ れ る．Christensen　et　al，1：s；の 報告 で は，唾液

存在下 で の 酸味応答が 唾液の pH またはイオ ン の 緩衝

作用 に よ り減少す る と して お り，唾液量は酸味感受性

6 （602）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



Japan society of Home Economics

NII-Electronic Library Service

Japan 　sooiety 　of 　Home 　Eoonomios

味覚感受性 に 対す る視覚刺激の 影響

に大 きく影響す る もの と思 われ る．そ して ，唾液は甘

味応答を増強させ る効果がある とい う報告
：4］

よ り，視

覚に よ る刺激の な い 状態の味覚検査 に お い て 廿味感受

性が 最 も鋭敏で あ っ た舌尖部 が
， 酸味食品 の 視覚刺激

に よ り有意に鋭敏に な っ た とい え る．こ の ように
， 視

覚刺激に よ り唾液量の 増加お よ び こ れ に伴 う質的変化

が ，感受性に対す る変化お よ び誤答を友ぼ す もの と考

えられる．

　甘味食 品に よ る 視覚刺激 で は，同
一

味 で ある 日眛 の

感受性に は影響が少な い が ，他の 味質に対す る感受性

を鈍化する傾向が み られ た （図 2）．甘味を連想する

食品の 回答率が最 も高か っ た （表 3）の は，対象者で

ある 女性が 甘 い 食物を好み
IS）／6i

， 特に
， 甘味 食品 と し

て 選び出し た 3 品は，若年層 に好まれ る食品 とい う報

告
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もある よ うに，実際の 味覚検査 に お い て ，被検

者 の 多 くは直視す る甘味食 品に対 して ， 他 の 食品 で は

み られな い 好 ましい ，快 の 表情 を示 した こ と と関係が

あ る よ うに 思 わ れ る ．一
般 に，甘味 は 生理学的意義か

らも受け入 れや す い 味で あ り，甘味の 嗜好は生得性の

もの で あ る とい われて い る
191
，また，甘味食品 に よる

視覚刺激お け る 誤答数 が 最高 で あ っ た （表 5） こ とは，

廿味 に おけ る対比効果，抑制効果など味の相互作用が

関連 する もの と思われ る ．

　
一

方，苦味食品に よ る視覚刺激 で は，甘味お よ び塩

味に対する感受性が 全部位で鋭敏に な る傾向が み られ

た （図 2）．苦味物質に は有害，有毒な もの が 多 い こ

とか ら苦味 の 閾値は非常 に低 く， 苦味は 自己防衛 の 本

能的警戒感覚 とい え，嗜好性が形成され る 過程 で 食習

慣や食経験に よ り後天 的に獲得する もの で あ る
19）
．し

か し
， 苦味 の あ る 食品 を 食 す る 経験 が 乏 し く嗜好性 も

低 い
15）

と い わ れ て お り，苦味 に対 して 連想す る 食 品の

種類 が 最 も多か っ た （表 3） こ と をあ わ せ て 考え る と，

苦味 を連想す る 食品 に は
， 個人差 が 大 きい と い え る．

そ の た め ，少 しで も忌避す る 苦味 を含む食品が視覚に

入 る こ と で 本能的 に 警戒 し ， 味 に 対す る 反応が敏感 に

な る．ま た
，

生 命 の 維持 に 必要 な甘味 と塩味 は 受 け入

れやす い 味 で あ る こ と か ら，苫味 に よ る視覚刺激 は，

甘味お よ び塩味の 感受性 を鋭敏 に させ る と考えられ る ．

　塩味食品 に よ る 視覚刺激 で は，い ずれ の 味覚感受性

に対 して も視覚刺激がな い 場合 との 問 に有意な差 はみ

ら れず （図 2＞，塩 味食品 の 視覚刺激が 味覚感受性 へ

及 ぼ す影響 は み ら れ な か っ た．

　味覚感受性 に は味の種類に よ り舌の 部位に よ っ て差

があ る とい われ て お り，岩阪 と小原
2°）
，丸山 と山口

2L、

は，舌中央部 で は味覚感受性 が低 い こ とを明 らか に し

て い る．本研究におい て も，舌中央部に おける感受性

が 他の 部位 と比 べ 顕著 に 鈍 い こ とが確認 で き た （表

4）．

　舌中央部 の 味覚感受性は
， 視覚刺激に よ りさ ら に 鈍

化 し，舌尖部で は逆に，敏感に反応する傾向がみ られ

た （図 2＞．こ の こ と に つ い て は ，こ れ まで に報告が

な く解釈 しが た い が，興味深 い 反応 で あ り今後の課題

で あ ろ う．

　MagaE ｝

は，着色 した水溶液を用 い て，色が 四 基 本

味の閾値に影響を及ぼす こ とを明らか に した．本実験

で は，鼓索神経支配領域 の 4 ヵ所に つ い て味覚検査を

実施 した 結果 ， 基本味を連想す る食品に よ る視覚刺激

は
， 味覚感受性に対 して影響を及 ぼ した こ とか ら

， 視

覚 と味覚との 関連性が明 らか に な っ た．しか しなが ら，

視覚 と味覚に伴う唾液 との 関連性 は行われ て な く，視

覚刺激 に よ っ て 誘発 され る唾液 の 量や質的変化 に つ い

て の 実験 も今後必要 で あ る と思 われ る．また，刺激す

る 食品の種類や数に つ い て も個々 の 嗜好と合わせ て の

検討が課題 で ある．

　5．要　　約

　女子短大生 の 四 基本味に対す る味覚感受性 の 視覚刺

激に よ る影響に つ い て検討 し た ．凵
’
味，塩味，酸味お

よ び苦味を連想する食品 に つ い て ア ン ケー ト調査 し，

各味質に つ い て 選び出さ れ た食品の うち上位 3 品を視

覚刺激の た め の 食品 と した ．そ して
， 視覚刺激 の な い

状態お よ び 味 質を連想す る食品を直視する視覚刺激 の

あ る 状態で 濾紙 デ ィ ス ク法 に よ る 味覚検査 を行 い ，以

ドの 結果を得た ．

　（1） 基本味 を連想す る食品 に つ い て，甘眛は連想 さ

れや す く，塩味 は連想 され に くか っ た．また，苦味を

連想す る 食品の 種類が多 く，個人差が大きか っ た．

　（2） 酸味に対す る感受性は，視覚刺激 に よ り鈍化 し

た ，特 に，舌縁部 に お い て 鈍 か っ た ．

　（3）　甘味食 品 に よ る視覚刺激 は，甘味感受性以外の

味覚感受性 を鈍 くす る傾向を示 した，

　（4） 塩味食 品 に よ る視 覚刺激 は，味覚感受性に 対す

る影響が み られなか っ た．

　（5） 酸味食 品 に よ る視覚刺激が，味覚感受性に対 し

て 最 も大 きな影響 を及 ぼ し，甘味感受性 を鋭敏化 し，

酸味感受性 を鈍化 さ せ た ．

　（6） 苦味食品に よ る視覚刺激 は，甘味お よ び 塩味 に

対する感受性 を鋭敏に させ る 傾 向を 示 した ．
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　（7） 舌中央部 の 味 覚感受性 は，こ れ まで に もい わ れ

て い る よ うに，鈍 い こ とが 確認で きた ．また，視覚刺

激よ りさ ら に 鈍化す る傾 向で あ っ た ．…
方，舌尖部 は，

視覚刺激 に よ り鋭敏 に な る 傾向 が 強 か っ た ，

　 こ れ らの 結果か ら ， 味覚感受性 と視覚刺激 の 間 に 関

連性 の ある こ とが明 らかにな っ た，
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