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　 〔1〕　生理学と心理学

　 心 理学そ の もの は 今か ら約 1 世紀前 に 生理学か ら独立

した わ け だ が ， 当時の 感覚系 の 研究は一
の 刺激を然 るべ

ぎ感覚器管 に 提示す る と き， 「意識の 水準 に 於 い て 」 ど

ん な感覚的応答が 生ずる か を J 言語 で 報告 さ せ る方法 を

採っ て い た か ら．実験生理学と実験心理学 と は 全 く同 じ

認識の 仕方を して い た こ とに な る。両 者の 間 に は っ き り

した 相異が み られ る よ うに な るの は 1920年代末，Adrian

に よ っ て感覚系の 電気生理学 が 創始 され て か らで あ り．

それ以後生 理 学 とい え ば 電気生理学的に 神経 系 の イ ソ パ

ル ス とい う客観的標識を観察，記録す る こ とを指すよ う

に なっ た。Adrian 自身は 最初触現象，1950年代に 入 っ

て か らは 嗅覚系 の 電気的恋答の 解析 を 行 っ た が ，Granit，
Wever た ちが 1930年代初か ら視覚聴覚そ の 他 に も同様

の 手法 を適用 するに至 っ た 。

　 味覚 の 闘係で は や や遅れ ，
1930 年代 の 末頃か ら Pfaff−

mann1 ），　ZQtterman2） らの 先駆的研究が 現われ る。 こ の

場合，最初 は 鼓索神経 とい う舌の後方を支配するに もか

か わ らず，鼓膜 の 裏側を 回 り道 して 中枢に 至 る 神 経 の

「束」 に 微小電極 をあてが っ て 応答 が 観察され た。そ の

結果，例 え ば刺激強度 （溶液濃度） の 対数に 比例 して ，

（イ）イ ソ パ ル ス 数あ るい は （ロ ）イ ン パ ル ス 数 の 対数が 増

大する 。 とい っ た 関係が 見出され た。こ の 場合（イ ）が 成

り立 つ の は Fechner の 法則，（ロ ）が成 り立 つ の は Stevens

の べ キ法則が 成 り立つ 場合に 外 な らな い 。

　 こ の よ うな 定量的研究が 進むに つ れ生 理 学 者の 興味 は ，
一

方 で は 神経か ら， よ り初 め の 受容器そ の もの に お け る

transduetion （＝ ネ ル ギー変換）機構及 び 中継所 で あ る

視床あ る い は 最高中枢 である大 脳 皮質に お け る 電気的活

動の 分析に 向けられ る に 至 っ た。電子技術 の 進歩 に つ れ，

イ ン パ ル ス の 数を積分 し て 表示，記録 され る こ と も普通

とな っ た 。 こ の 間，生理 学者 の
一

部 に は ，神経束を ほ く
“

＊
中火大学工 学部

2

して 「単繊維」 の 水準で 電気的応答を観察す る工 夫が 始

ま っ た 。 そ の 主た る 目的は fibre　 specificity すなわち甘，

苦，鹹，酸 の 各情報 を 伝 達す る神経は ，それぞれ特定の 何

本かずつ に 限 られて い るの で は ない か，とい っ た仮説を

吟味する こ と に あ る 。 こ の 仮説は 元来，」．MUIIerの 特

殊感覚エ ネ ル ギ ー
説 に 端を 発す る もの で ，皮膚感覚など

に は温，冷，痛，触などの 質 （様相） の 差に 対応し て ，

それぞれ別個の 形態を した 受容器が 存在す る こ とを 予 見

し．また実証させ た が ，こ れに 相当す る関係が味覚の 場

合に も成立 して い る の で は ない か と期待され た。

　欧米 で ，こ の 問題を 最 も熱心に 研究 して い る の が，
Erlcks。 n た ち ， わ が 国で は 佐藤 昌康教授とそ の 教室の 方

々 である こ とは い うまで もない が，そ の 結果明らか に な

っ た の は 次の 事実で あ る 。 神経繊維 の 中に は ，もち ろ ん

甘味だけあ るい は鹹味だ け とい っ た 具合に 特定の 味だ け

に 選択的 に応答す る もの もあ る 。 しか し 2 種 また は 3 種

以上 の 味に 対 し て も応答する もの も少なか らず存在す る 。

こ の 事実 は 1対 1 の 対応 が 成 り立 つ とい う単純な味の 質

（176 ）

サ

　

第 1図　ハム ス タ ーの 神經iの 特殊性 （Pfaffmann ，1975）
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に 関す る仮説 と矛盾する もの で
，

こ の よ うな 諸種 の 神経

活動 の 合成 とし て ，甘苦鹹酸な どが 認識され る機構 の 理

論的解明が 望 まれ る。

　Pfaffmann （1975）は最近 Frank の データ を引用 し て ，

ハ ム ス ターの 感覚神経 の 特殊性 を第 1 図の よ うな味の ス

ペ ク トル に 描い たが ，横座標 は か な り恣意的なもの で あ

る 。 便宜上，甘鹹酸の 順 に 刺激物質名を 並 べ た に すぎず ，

こ れ と 同等 の 情報量を盛 りこ んだ 図は何種で も描くこ と

が出来る。 そ こ で こ の よ うな恣意性を排除 した 表示法の

一つ と して ，因子分析法や 多次元尺度構成法 の 適用 が考

え られ る。

　Henningの 基本的味の 4 面体 （taste　te仁rahedr 。 n ）は 有

名で あるが，こ の よ うな衷示が 生理学一．kの 知見 とそ の 数

学 的 処 理 に よ っ て 描 け ない だ ろ うか とい う問題で あ る。

　Erickson（1963）は

呈味物質 彡に 対す る

搭答 と ゴに 対す る 応

答 との 相関係数を 求

め て ，相関行列を作

っ た が，こ れ に 因子

分析法を 適 用 す る

と，例 え ば第2 図 の

よ うに な る 。
こ の 報

告 は 塩類を中心 とし

て 実験して い るが ，

1〈Cl

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 第 2図 Erickson の 味の 生理 データ

　　　　　　　　　　　　　 （再分析 ：吉田 ）

基準枠と して 酸，甘，苦も含 め て あ る 。 第 2 図 の 塩類中

LiCI，　NaOH ，　NaNO3 ，　Li2SO4，　Na2SO4 な どは NaCI の

仲間と して 鹹味の 極の 周囲 に ク ラ ス ターを作るが ， あり

ふ れ た 塩 で あ る KCE，　NH4Cl ，　CaC12，　MgC12 な どは こ

れ と別 の ク ラ ス タ ーを構成す る 。
V 。 n　Skramiik 以来 ，

分子量 の 大きい 塩は 純粋の 鹹味 の 外 に 苦味成分を含む こ

とが 指摘され て きた が ，苦土類 な い し ア ル カ リ土 金属塩

で な い KCI が N　 aC 】とか な り異な っ た 性質を示 して い る。

　小川 ・佐藤 ・山下 （1969）の 同様の デー
タ を吉田が 再

分析 した と こ ろ，鹹，甘 ，酸苦の 3 角形 の 布置が 得 られ

た 。 サ ッ カ ロ ース と グ

ノレ コ ース ｝よイ匕学構造一ヒ

も，呈 味上 も似 て い る

通 り， 電気生 理 的 に も

似て い る 。 化学的に は

こ れ とか な り異 な る

サ
ッ カ リ ン も稀濃度で

は ほ ぼ こ の ク ラ ス タ ー

に 属す る位置を 示 す。

と こ ろ が サ ッ カ リ ン の

　 　 　 　 冷

， ． ．鱒
〆

ll掣1，C！

拶1ン姑 評 i
桝 喝

闖

環 争 璽 ・

　 　 　 　 温

第 3図 ハ ム ス fi　一の 味覚応答 の

　 　 　 相鬨

濃度を高 め た 場合，甘味の ク ラ ス Pt　一か ら逸 脱 して くる

こ とは 期待 され る通 りだが．甘味 の 極へ の 接近 は みられ

な い 。MSG も これ と似 た 位置に あ る 。

　 近年 Von 　Bekesy5） は純粋 の 味覚の ほ か 口 腟内の 温冷

覚を加え，6 種 の 感覚間の 交互作用 か ら第 3 図 の 6 角形

の 表示を試 み た 。 図中の 数字 の 佐藤 ら
6） が 実験 した ハ ム

ス タ
ー

に お け る電気生 理 的応答間 の 相閼係数，苦，酸，

冷 （特に ネ ズ ミの ） は 比較的 よ くま とま る が ，残 りに つ

い て は 必ずし も V 。 n 　Bekesy の 言 うよ うに は ならな い 。

彼 らの データ を吉 田が因子分析 し た 結果で は ，冷覚 は 鹹，

酸 よ りもむ しろ 習 に 近 い 。冷は 自発的放電 と も近 く．甘

は苦 よ りも鹹，酸と一緒に ま と ま る傾向が ある。

　 こ の よ うな生理学デー
タ の 多変量解析の 最新 の 企 て は

Schiffman （1974）7）
の 報告で あ る 。 彼女は Erickson の

データ に Guttlnanの SSA とよ ば れ る 非計量多次元尺

度法 を適 用 し て ，Henning以 来 の 「味 の 四 面体」 が み ら

れ る こ とを 確認 し た が ，同時に また ，
NaOH

，
　Na2COs の

よ うな 「ア ル カ リ味」 は 四面体 の 外 に 出るか ら独自の も

の で あ る と推論 した。

　
一

般 に 生理学特 に 電気生理学的 デ ータ は ，客観的標識

を 用 い て い る か ら客観的 な もの と考 え られ や すい が ，い

くつ か の 問題点がある。そ の 第1 は動物の 「種に よ る差」

で ，例 えば 1955年以来暫時問題 と な っ た 「水繊維」 す な

わ ち純水 だ け に イ ン パ ル ス を 出 し，NaCl が 若干混 る と

もは や反応 しな くな る繊維 の 存在 は ，若干 の 動物 で は肯

定 され る が，人 間を 含 む 他 の 若 干 の 動 物 に は 存在 しな い 。

実験の 性質．．ヒ，人間で 実行す る こ とは 極 め て むず か し く，

種差が絡む問題 に は ，ある程度まで 心理学的手法 に頼ら

ざ る を 得 な い 。

　第 2 は 細胞 な い し繊維水準の 分析に 当り ，
1 個 の 神経

細胞 の 寿命 は全体と し て の 生体の 寿命よ り もは るか に短

い た め，多数の 刺激 に 対 す る応 答を 「同
一

の 」細胞か ら

誘導す る こ とは 困難だ と い うこ とで ある 。
こ の 点．心理

学的実験 で 多数 の 刺激に 対す る応答を比較的簡単 に 獲得

で ぎる の と異な っ て い る 。

　幸に して今日 まで の と こ ろ，生 理 学 の 方法 と心 理 学 の

方法で 見出された事実 の 間に 大きな くい ち がい は な い
。

思 い が けぬ 発見が一
方 で なされた とき．他方で データ を

再検討 し デー
タ の と り方を工 夫 して み る と，略，一

致し

た結果が 得 られ る 。

　〔H〕　味の多次元尺度法

　 こ れ に 対 し心理学の 側か ら味の 四面体を吟味した の が

吉田 らの
一

連 の 研究で あ る 。 吉田 （1963 ）
8 ）は 蜊酒研 究会

の メ ソ バ ーが 提示 した，被験者別味覚閾 （刺戟閾） 及 び

弁別精度 の 指標 を 因子分析して，四 面体表示 の 妥当性を

（177 ） 3
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第 4図 閾値の 32倍の 濃度 （吉田，斎藤 1969）

　　　
　　
。 。 加

　　　

　　　　 第 5図　味 の 4面体 （Schiffman，1974）

推論 した 。 彼は 次い で ， 味 の 類似度 を直接判断 させ た デ
ー

タ か ら，因子分析 （相関係数を媒介 とす る ） で な く，
多次元尺度構成 （距離を媒介 とす る）を適用す る こ とに

よ り．同 じ く四 面体表示 の 妥当性を 確認 した。そ の 際，
内に それた 刺激 に は 各 2種 の 廿苦鹹酸を 代表す る物質 の

ほ か ．渋味．旨味 な どの 代表物質が 含 まれ る が
， 常識か

ら も察知 され る よ うに ，例えば グ ル コ ー
ス とサ ッ カ ロ

ー

ス は一
つ の 頂点を 占め る……

とい っ た 形 に な る。渋味，
旨味などは ，しば しば 「4 面体の 外 に は み だ した が ，独
自の 座標軸を 構成す る こ とは な い 」 とい わ れ た 。

　そ の 後 ， 吉田 ・斎藤 （1969）・・ は基本的 ア ミ ノ 酸 及 び

NaCI を 用 い て ，3 段階 の 濃度で ほ ぼ 同様 な 論理構造 の

実験を 行 っ た 。NaCl を加え た の は，ア ミ ノ酸だけ で は

純粋の 甘，酸．苦に 近 い もの あ る い は，そ れ らの 混合 は

あ る けれ ど も．純粋 の 鹹味を欠 くた め に そ の 範囲だ け で

実験 した場 合に は ，鹹 の 頂点を欠 く3角形 に 偏 よ る懸念

が あ っ た か らで あ る。

　そ の 結果 の
一

部は 第 4 図 の よ うで あ る。薄 く稀釈 した

濃度 （閥値 の 4 倍） で は ．2 次元まで で説 明 が で きて し

ま い ，第 3軸は 必 要ない 。 そ れ 以 上 の 濃度 で は （閾値の

12倍，32倍）第 3軸 の 必要が 生ずる とは い う もの の ，甘，

　4　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（178 ）

（1）       
　 　 名 目尺 度上 の 4カ テ ゴ リー

（・ ） 
一   一一く1｝）一一 

　 　 Pfaffmanの 1次元 表示

（3 ）

甘

鹹

苦

　 　 　 　 　 酸

　 　 Wundt の 2次 元 表 示

∴4＞。

　 　 　 　 　 苦

　　 Henriingの 3次 元 表 示

（5 ） 一一一一一一
？

　 　 コ

　
幽一フ1、

酸

餓

4 次 元表示

第 6図　 4次元表示

酸の 距離 は 残 りの 5 本 の 距離に 比 しは る か に 小さ い の で ．

4 面体 と は い っ て も，ピ ラ ミ
ッ ドの よ うな形 とみ る よ り

は ，む し ろ楔を 思わ せ る よ うな 3角形に 近 い 布置 とな る。

　当時われ われ が 用 い る こ と の で きた 計算機 の プ ロ グ ラ

ム に は
，
TorgerSQnの 計量的多次元尺度法 しか なか っ た

し ， また それで一応十分 に 説 明 で きた の で ，わ れ わ れ は

そ こ に 止 ま っ て い た。こ の 間米国 で は 1960年代 の 半 ば か

ら，非計量多次元尺度法の プ Pt グ ラ ム が Sheparδ
，
　Krus・

kal，　 Guttman らに よ っ て 次 々 と開発 され た 。 こ れ らの

うち Guttman の もの は 他 の 分野 を含め て 適用例 が 殆 ん

ど な か っ た が ．最近 S・hiffm・nT
’

が Wt：e
”
の 領域 の 適用例

を示 した 。

　上述 の よ うに 彼女は こ の 方法 を 電気生理 の デ ー
タ に も

適 用 した が．心 理学的な デ ー
タ （味 の 類似度〜相異度 の

直接判断） に も適用 して い る。 結果 は第5 図 に 示す如く

で ，生理学 データ と殆 ど 同 じ形 の Henningの 4 面体 は 確

認 され る が．ア ル カ リ性 の 味 は こ枠の 外 に 出，従 っ て 独

自の もの とい われ て い る。彼女は また ア ミ ノ 酸 に つ い て

も同様の 分析を 行 っ て い る （1975）。

　こ こ で 因 子分析や多次元尺度構成 の よ うな手続 きが何
故必 要 か 一

言 し よ う。 古来常識的に 甘，苦，繊，酸 が 4

基本味 と い わ れ て い るが （必要に 応 じて 淡，辛，渋，旨
な どを 追加す る こ と もあ る），その こ とは 必ず し も 4 味

を 4 面体上 に 配列 せ ね ば ならぬ こ と を意味 し な い 。相互
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に 区別可能な 4個の カ テ ゴ リーに 分類で きる とい うだけ

な らば． （男女何れを上下に も並べ る こ とが で きる よ う

に ，名 目的 な もの か も知 れ な い と）便宜上 の 1 次元配列

で も よければ ， 2次元平面上に 然 る べ ぎペ ア を組 み 合わ

せ て （例えば 苦〜酸 ，鹹
〜

苦）．X 座 標，　y 座標 の 両極 に

位置づ けて も よい 。 4辺形 の 各頂点 と し て も よい 筈だ 。

事実．初期 の 研究者 の 中に は そ の よ うな表現を した 人 も

あ る。ま た 常識的な空間概念で は 幾何学的 に 表現す る こ

とは で きない が ， 4 次元空間を想定して ， 各座標軸に甘 ，

苦 ， 鹹酸を対応 させ て も別 に 不都合は な い 筈だ。　 Beebe

Centerlo） の ガ ス ト尺 度に よ る プ ロ フ ァ イ ル な ど，提唱 者

の 目的 は別 に あ っ た に せ よ ， 点 Pt ◎・，　 x2 ，　 x3 ，　 Xd ）と

い っ た 4個 の 数≠の ベ ク トル で 表す こ とは ，こ の 論理に

か な うもの で あ る 。

　 こ の よ うに ，1，2．3，4 次元 の 可能性 の うち，1．2，
4 を排除 し て ，3 次元 空間 を積極的 に 採用す る理 論 上 の

根拠は ，因子分析 （F．A ．）や多次元 尺 度法 （MDS ）の 解

析 に よ り．有意な 次元が何個抽出 され る か に か か っ て い

る。こ の 問題は何れ に せ よ相関行列 ま た は 距離行列の 固

有値問題 を解 く こ とに帰着 され る 。 固有値 の 数は 可能性

として 用 い た 刺激 の 数 と等 しい 筈だ が，実際に は そ の 大

部分 は 零 また は そ れ に 等しい とみ な され る の で ，2 − 3

− 4 個 ぐらい に収ま るわけで ある 。 こ れ らの 固有値とそ

れぞれ に 対応す る 固有ベ ク トル か ら定 ま る座標は ，相互

に 直交す る 性質を もっ て い る の で ， 第 6 図の よ うな表現

が 可能 とな り，そ の 結果 2 次元 ユ ーク リ ッ ド平面上 の 3

角形ない し 3 次元 ユ ーク リ ッ ド空間 の 4 面体が描か れ る

こ と と な る 。

　Henningは ニ オ イ の 場合 に もプ リズ ム 状 の 配列 を 提案

し，す べ て の ニ オ イ は こ の プ リ ズ ム の 表面上 に 位置づ け

られ る とい っ た が ．吉田 らの 解析 で は こ の よ うな表現自

体 が 不 適当なば か りで な く，仮 に 代表物質の 点 を連結 し

て，ね じれ 歪 ん だ プ リズ ム 様 の 図形 を 1乍 っ た と し て も，

か な りの 数の 刺激は そ の プ リ ズ ム の 外 に は みだ して し ま

う。事情 は味覚の 場 合 に も同 様で ，Schiffman が 指摘す

る よ うに ，味 の 4 雨体 は み とめ られ て も，その 外 に は み

出す刺激は多い 。

　と こ ろ で 非計量多次元尺 度法の 創唱者 の 1人，Shepard

（ユ974）1i｝が 指摘 した よ うに ，常識的に 甘味，酸味な ど と

一
括され る刺激間の 距離が 殆 どゼ ロ で ，

−
H
’一］ve味，甘一

鹹味などの 間だ け に 一
定 の 距離が 与え られ る よ うな デー

タ で は ，微細な尺度値を与 え る こ とは無理 で ， 分類 （各

目的尺 度） しか で きない とい う場合 も起 り うる （退化 し

た 場 合）。

　何れに せ よ．「質」 とか 「定睦的系統」 の 問題 に 対 す

る真向か ら の 答を提供する の は ，こ の 種の 研究で あ る 。

最 も捕 え難 い 嗅覚の 場 合 に は，言語を用 い て特性を形容

させ た り，あ る い は 標準 ときめ た一
群 の 刺激 と の 類似度

の プ ロ フ
ァ イル デ ータ を出発点と した 多変量解析 もか な

り報告 され て い る が，味の 場合に は 属性がそれ ほ ど複雑

で な い た め，味刺激の 「成分味 プ ロ フ
ァ イ ル の 作成」実

験 が 行わ れ た の は，二 宮ら （1965．1966）
12 ） の 報告ぐら

い で あ る。彼 らの デ ータ を直接主 成 分分析 に か け た り，

間接的に刺激間 の 距離を計量 し直 して多次元尺度法に か

け た り して も，ア ミ ノ 酸の 範囲 で は 3 角形 （2 次 tL’）の

配置が 得 られ て い る 。

　〔皿〕 味の 強さに 間す る近年の 研究

　 昔 も今 も，何か 新物質が 合成 された と ぎ，化学者 は 先

ずな め て み て ，○○味 と記載す る 。 そ して 顕著な味に 対

して は刺激閾値の 測定が行わ れ る （cf．　 Compilation　 of

thresheld 　data）。 そ の 結果 に 基 い て基準的 な物質， 例 え

ば サ ヅ カ ロ
ース ，食塩，ク エ ン 酸また は 酒石酸 ， 硫酸キ

＝ ン な どの 閾値 の 何分 の 1 の 濃度で 感ず る か に よ っ て．

比 目
‘
度，比鹹度など とい っ た 表現が 行われ て い る こ とは

周 知 である。と こ ろが グル コ ース の 甘 さが サ
ッ ヵ ロ ース

の 甘 さの 号とい うの は隴 近働 話 で あ弧 1觜巌 に

な る と両者の 甘 さは ほ ぼ等し くな る 。 こ の よ うな関係を

証 明す るた め に は 「主観的等価値」 の 測定とい う実験手

続ぎが 用 い られ る。す な わ ち グ ル コ ース の 10％ とか 20％

の 濃度 を 標準刺激 と し ，
こ れ と等価に感じ られ るサ ッ カ

P 一ス の 濃度を泱定する た め に ．何種類か の 濃度 の サ ヅ

カ ロ ース 溶液 （比較刺激系列） と慓準刺激 と を ラ ソ ダ ム

順に提示 して ， い ずれ が 廿 い か 判断 させ，そ の デー
タ を

処理 して 「等価値」を決定す る。こ の 手続ぎは 前世紀以

来 確 立 さ れ て は い るが 非常 に 手間が か か る の で ，簡便法

が 望まれ て い た 。

　Stevens　S．　S．が音響心 理 に 関連 して 開発した マ グ ニ

チ ュード推定法 （分量評定法 と訳 した 入 もあ る） は，近

年味覚の 領域 で も しば しば用 い られ て お り，Stevens の

弟子 Mosk 。witz ら
13）

は硫酸 キ ニン ，酒石酸 ， サ ッ カ ロ

ース ，NaCl の 感覚強度 R に対し，こ の 方法を 適用 し て ，

濃度 3 の 対数 と感覚 強度 の 対 数 とが 正 比 例す る こ とを見

出 した。古 くか ら知られ て い る Fechner の 法則 で は，

　　　R ＝klogS

と な り，濃度 の 対 数 と感覚強度そ の もの とが 正 比例す る

筈で あるが．感覚強度 の 対数が 正比例す る 場合に は

　　　10gR ＝klogS

で あ る か ら，変形 す る と

　 　 　R ＝kSn

の 形 と な る。数学的 に は 対数函数 と 指数函数 とは 全 く別

（179）
［
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　の もの で あ る が，実験式を あ て は め る 段階で は 一見区別

で きな い ・ とが 多い   諭 の 粥 旨数 幼 事 ÷な

　 ど の 場 合）。

　　Stevens 一派の 研究に よ り，諸領域 に お け る n の
一

覧

　表が今 まで に 何 回か 発表 され て い る が ，Stevensi4） 自身

腎
η 聯 連融 こ 変化 … も・ で ・ な ・・去・・ 1−．

万な どほ ぼ．き りの よ い 整数 の 比 に 落着す る 傾向 が多い

　こ と に 特 別 の 意味 を もた せ よ うと し て い る。ま た 別 の 学

　者は Fechner の 法則 の 元来 の 形が，

　　　　R ＝klog （5／s，）　 但 し 8。 は 閾に 相当す る 刺激

　　　　　　　　　　　　　 強度

　で あ る こ とと類比的 に ，Stevensの ベ キ 法則 の 場合に も，

　　　　R ＝k （5 − So）n

　と修正 すべ きだ と指摘 した が ，味覚 （食塩 の 鹹味）の 場

合 に も McBurney ら （／966）が こ の 種 の 変形 を 行 っ た

方が 適合度が 改善 され る と指摘 し て い る。

　 多 くの 感覚領域 で，弁別 閾 の 累積法 と か ，「差」 の 判

断 か ら 出発す る 「感覚量」 の 計量を行 うと Fechnerの 法

則 が，「比 」 の 判断 か ら出発す る 「感覚 量 」の 計量 に よれ

ば Stevensの 法則 が，見出 され る こ とが 示 さ れて い る 。

また後者に よ る計量値 の 対数変換が．前者 に よる 計量値

と比例す る こ と も実験的に 確認 され て い る。そ こ で 両者

の 関係を 理 論 的 に 導 出 し よ うと す る 印東 （1969）t「J）
らの

工夫が提案 され る こ と に なる 。

　 Fechner の 法則，　 Stevensの 法則， い ずれ も最初 は 実

験心 理 学的手 続 き で 見出 され た が．電気生 理学的データ

を解析す る と，1950 年代 まで は Fechnerの 法則の 予見

す る通 り，イ ン パ ル ス 数 が 刺激 の 対数に 比 例す る ，とい

わ れ て い た の に 対 し，最近 で は イ ン パ ル ス 数の 対数が 刺

激 の 対数に 比 例す る とみ た方 が よ い とい う報 告 も多 い

　（佐藤昌康教授 ら）。

　 McBurney た ち （1963）は マ グニチ ＝一ド推定法を用

い て 順応度を吟味し，味覚 の 強 さ は 順応濃度 の 近 傍で 最

低 に な る こ とを見出 した 。 順応濃度以上 で濃度が 増すに

つ れ，感覚強度が増すこ とは常識的 に も容易に 納得で き

る 。 こ れ に 対 し順応濃度以下で も同様に な るの は ，恐 ら

く触覚，冷覚な どに よ るの で あろう，とい わ れ た 。 彼 ら

（1963）17）eikまた ，わ れ わ れ が ，日常 1唾液中 の 食塩に 対 し

順 応 して い る の で ，正 確を 期す る 場合 に は 「唾 液に 対す

る 順 応 」 を 除 去 した 測定を 行 うべ きだ と指摘し，舌先を

唇 の 間か ら出 した ヒに 液休を潅流 しなが ら感覚強度 を 判

断 さ せ る実験 を 行 っ て い る。

　Smith と McBurney （1969）
18 ）は NaCl ，　NaBr，　 KCI，

KB ら NH
，Cl，　NH4Br ，　Na2sO4，　NTaNOs ，　CaCl2，　CaBr2，

K2SO ，，　KNO3 の 12物質中，　 NaNQs ，　K2SO ，，
　KNO3 の

6

　 3 種以外 の 鹹味 は 0．1M の 食塩に対する順応に よ り，感

　覚強度を有意に減殺 され る こ と （順応 の 選択性）を マ グ

　 ニ チ ＝
一ド推定法 に よ り定量的に 示 した 。

　　微妙なとこ ろで は ，飲用水中の微量鉱物質 （い わゆ る

　 ミ ネ ラ ル ）の 味に つ い て こ の 方法を適用 した 企 て もあ り．

　（Bruvold と Gaffey（1965）19）
），そ の 際 の 指数 2zは 1に

　近い
。

　　2種以上 の 味 の 相互作用を電気生理 学的に 吟味 した 報

　告 も若干 は あ る が ，
Fabian と Blum （1943）2°），　Kamen ら

　（1961）21），Pangborn （1960〜／962）22）
など，基本味間 の

　交互作用を実験心理学的に 吟味 し て ，強化 （相乗的 ま た

　は 梢加的）．相殺的．無影響 とな る条件 を 分析 した 報告

　は か な りあ る 。 Pangbornの 実験は 感覚強度 の 評 価 が ヵ

テ ゴ リー判断 （「差」 の 判 断 ） に 基 くが ，MoskOwitz（19

70）
23 ） は こ の 領域 に もマ グ ニ チ ュ 　一一ド判断を適用 して い

る 。 特に 純粋 の 味覚 と触覚（粘度 そ の 他 の テ ク ス チ ャ
ー
）

との 間 の 交互作用を 吟味 して い る点で ，調理科学 に も参

考 に な る と思 わ れ る。

　 昔 の 実験で は 第 1 物質 と第 2 物質 との 単独の 濃度に対

す る感覚 よ りも強 く，一
方の 味が感じ られさえすれば ，

単純に 「味 の 加法性」 とい っ たが ，今 日で は か な り綿密

な理論計算 に 基 い て ，木当に 加法的な の か ，そ れ 以上の

「相乗効果 」が 認 め られ る の か とい っ た 検討が な され て い

る 。 山 口 ら （1968，1970）
24 ）

及 び MQskowitz （19732s），

1974a26），1974b）参照。　Moskowiヒz は 甘味及 び 酸味の 加

法性 に つ い て か な り系統的な実験を して い る。Carneron

以来考えられ て い る よ うに，第 1物質 の 濃度と第 2 物質

の 濃度が ま ず刺激 の 側で 相 加 的に 働き，一方の 成分味 の

高濃度 に お け る 感覚 と等価な もの が 得 られ るの を 第 1 型

相加性 と よび．こ れ に 対 し第 1 ，第2 物質 の 起 こ す感覚

が感覚 の 段階で 初め て 相 加 され る の を 第 2型相加性と よ

ぶ こ とに し よ う。前者 の 場 合に もベ キ 法則 を期待すれ ば．
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 1

　　　R ・… 画 〔c ・＋ （
kl’S3e2

”

）
fi

〕
m

の 感覚が 得 られ る筈 で あ る 。 但 し 砿 鳧 は定数，C1
，
C2

は 第 1 ．第 2 物質の 濃度，7n
）

n は べ キ指数で あ る 。 後

者 の 湯合 に は

　　　 R （1＋ 2）
＝leiC、m ＋ fe2C2M

と い っ た 形が 期待され る。実験の 結果で は ，何れ が よ り

妥当とも判定で きるだ け の 適合度 の 差は なか っ た こ とに

な る 。 こ の ほ か MoskOwitz （1973 ）
27 ） は 混合液 の 「

・
甘 さ

の 質」 の 変化度に つ い て も，成分 の
一

つ を基準味 とす る

と き，こ れか ら どの 程 度変化 した か の マ グ ニ チ ュー ド推

定 を 行 っ て い る。

（180）
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