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　 日常的 に使用 され る 「味」とい う言葉 は、味覚 と同 義 で は ない 。「味」 は、五 感を始め とする様 々 な感覚や

食品に関する先行情報に基づ い て構築され る複合感覚であ る 。 同 じ食品を口に して も、食経験や食文化が異

なる消費者同士 で は 「味」の 知覚に違い がみ られ る こ とが ある 。 ある食品を口 に した消費者が 、 どの ような

「味」を感じて い る かにつ い て 知 るため には、多感覚問の 相互作用 に焦点を合わせ る 必要がある 。 本稿で は 、

我 々 が行 っ た味覚 と嗅覚 の 相互作用 に 関わ る 行動実験 を紹介 しつ つ 、「味」の 知覚に及ぼす味覚と嗅覚 の 時間

特性 、 食品の消費経験 、 食文化に つ い て検討 した 。
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は じめに

　嗅覚 ・味覚などの化学受容感覚は 、 我々 の 日常生活

に おける 「食事」と直接結びつ い て い る。 こ れ らの 感

覚に 異常が生 じる と、生活 の質は著しく阻害さ れ る。

　一般的に使用 される 「味」とい う言葉は 、 味覚 （基

本 五 味）、嗅覚 （香 り）、痛覚 （辛味）、触覚 （食感）、

聴覚 （咀嚼に伴っ て 口 の 中で 生 じる音）、更に は食品

に関す る様 々 な知識 （先行情報 ）から構成 される複

合感覚を表し て い る。すな わ ち、「味」と は、舌か ら

入力さ れ る感覚を指す 「味覚」 と 同義で は な い 。 し

か しなが ら、味覚以外 の 感覚が食物認知 に 関与 して

い る こ と を意識す る 機会 は 少な い 。そ の た め 、「味」

に対する違和感が 生 じた場合 、 味覚に障害が あるの

で は ？ と思 い 込 ん で しまうと い うこ と が往 々 に して

起 こ る。事実、耳鼻咽喉科を受診 した患者を対象と

した調査報告
1）・2）

に よる と、 味覚の 低下 を訴える患

者の 中 に は、味覚で はな く嗅覚が低下 して い た者が

相当数含 まれ て い た。以上を踏まえ る と、「味」に つ

い て検討する 際 に は 、 味覚だ け で な く他 の 感覚 と の

相互 作用 を 考慮す る 必要があ る と い え る 。 そ こ で 本

稿で は 、 近年 、 我々 が行 っ た味覚と嗅覚 の 相互作用

に関する研究の幾つ か を紹介 し、 「味」に関する考察

を深め て い く。

味覚 ・嗅覚の相互作用に及ぼす時間特性

の 影響

　食物認知に お い て、味覚と嗅覚は欠 くべ か ら ざ る

感覚で あ る 。 味覚 と嗅覚 の 関係性 を 知 る た め、こ れ

まで に数多 くの 研 究が行われ て きた。味覚と嗅覚の

関係 をより深 く知る ため に は、嗅覚以外の感覚と味

覚の 関係や 、味覚以外の 感覚 と 嗅覚の 関係 に つ い て

検討 し 、 それ らの 関係 と味覚 と嗅覚の 関係を比較す

る こ とも有効で あろ う。 我 々 は 、 様 々 な時間差で 二

種類 の 刺激を提示 し、それ らの 刺激が同時 に提示さ

れた と感じたか否かを判定して もらう同時性判断課

題 を実施 した 。 従来の 同時性判 断課題 で は、多感覚

間相互 作用 に おけ る 時 間特性 の 解 明を 目的 と し て、

視覚 と聴覚
3）−s）、視覚と触覚

3＞・6）、聴覚と触覚
3）とい っ
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た刺激 の 組 み 合 わせ が 用 い られて い る 。 我 々 は、味

覚と嗅覚、味覚 と視覚、嗅覚 と視覚の組み合わせ を

用 い て 同時性判断課題を実施 した 。

　味覚や嗅覚と い っ た 化学受容感覚は、刺激 が 液体

や 気体 で あ るため、物理刺激である視覚 、 聴覚 、 触

覚に 比 べ て 刺激 の制御が難しい 。味覚刺激 や 嗅覚刺

激を用 い た 同時性判断課題 で は、圧力変化 や 温度変

化 を生 じさせ る こ とな く味細胞や嗅粘膜を刺激で き

る こ とや 、 高い 立ち上が り精度で 刺激を提示で きる

こ とが 重要 とな る。Evans ら
7）
は高 い 精度で 嗅覚誘

発 電位 を計測す るため の 必要 条件 として 、 （1）触覚

に よ る 三 叉刺激系へ の 刺激 を防 ぐた め に 空気 の 流 れ

の 中に嗅覚刺激をパ ル ス状に挿入する こ と、（2）最

大刺激濃度 の 70％が 50 ミ リ秒以内で 立ち上が る こ

と、 （3）空気に は 50％ 以上 の 湿度お よび体温 と同等

の 温度を与える こ とが 望 ま し い と提言した。彼らに

よ る提言は、現在、化学受容感覚を扱 う研究者 の 間

で 国際的な共通基準 となっ て い る。Kobal ら
8）・9）は、

空気 の 流 れの 中に嗅覚刺激 をパ ル ス 状 に挿入する と

共に、50％ 以上 の湿度 と体温 と同等 の 温 度を与え る

機構を備 え た 嗅覚刺激提示装置 を 開発 し た。高速超

音波 ガス セ ン サを用 い 、毎分 7．56L の 流量 に お い て

嗅覚刺激が最大濃度の 70％ まで 立ち上が る ため に

要 した時間を計測 した と こ ろ、国際基準を満た す 16

ミ リ秒を示 し た
10）。一

方、味覚刺激提示装置 に関 し

て は、先述 した 嗅覚刺激に お け る基準を味覚刺激 に

置 き換 え た 上 で 開発 が 試み ら れ た 。 Kobayakawa

ら
n ）・12）は、世界で 唯

一、こ れ らの 基準 を満 た した 味

覚刺激提示装置 の 開発 に成功し た。こ の 刺激提示装

置 で は、体温 と同等 の 温度 を保 っ た水の 流れ の 中に

食用色素で赤 く着色 した味覚刺激をパ ル ス状に挿入

して い る 。 光 セ ン サを用 い て 水お よ び 味覚刺激 の 透

過率を計測する こ とに よ り、毎分 20mL の 流量 にお

ける味覚刺 激の 立ち 上 が り時間を算出 したと こ ろ、

最大 濃度 の 80％ まで 立 ち上 が る た め に要 し た時間

は 16．5 ミ リ秒で あ っ た
12）

。 我 々 は、Kobayakawa ら

が開発 した味覚刺激提示 装置と Kobal らが 開発 した

嗅覚刺激装置を用 い て 同時判断課題 を実施 した
13＞

。

課題実施中は、終始、提示刺激の 実時間モ ニ タ リ ン

グを行 い
、 1試行 ご とに刺激が受容器 に 到達 した 時

刻を厳密 に算出 した 。

　味覚刺激 として IM の 食塩水 、 嗅覚刺激と し て 空

気を送 っ て気化させた鶏が らス
ー

プ の ニ オ イ 、 視覚

刺激として赤色発光ダ イオード （LED ）を用 い 、刺

激 と刺激 の 時間差 を
一800 ミ リ秒か ら ＋ 800 ミ リ秒

の 間で変化 させ た 。 実験協力者に は、1試行ご と に

二 種類 の 刺激が 同時に提示 さ れ た と感 じ た場合 は

「1」、非同時と感じた場合には 「2」 と指 で 示す よ う

教示 し た。各刺激 の 組 み 合わせ に おけ る 同時判定率

を図 1 に示す 。 横軸が刺激と刺激の 時間差、縦軸が

「同時」 と判定 した率 で ある 。 参考 と して 、 図 1−（a）

に聴覚 と視覚の 組 み 合わ せ に お け る 同時判定率 を示

し た
4）

。 聴覚と視覚の 組 み合 わせ にお い て は 、 刺激

と刺激 の 時間差 が 400 ミ リ秒にな る と 、 ほ ぼ 100％

の 確率で 二 つ の 刺激 は 非同時 に （別 々 の タ イ ミ ン グ

で）提示 され た と知覚さ れ て い た 。

一
方、図 1−（b）に

示した味覚と視覚の 組み合わせ 、 図 1−（c）に示 した 嗅

覚と視覚 の 組み合わせ で は、刺激 と刺激 の 時間差が

600 ミ リ秒 になる と 、 ほ ぼ 100％ の 確率で 二 つ の刺

激は非同時に提示され たと知覚 され て い た 。 以 上 の

結果 を踏まえ る と、ほ ぼ 100％ の 確率 で 非同時 と判

定され る ため には、聴覚 と視覚の 組み合わ せ に比 べ

て 味覚 と視覚、嗅覚 と視覚の 組 み 合わせ の 方がやや

長 い 時 間差 を必要 とした が 、 同時判定率の分布は、

い ずれ の組み 合わせ に お い て も釣鐘型 を示す こ と が

分か っ た 。 組 み 合 わ せ に 関 わ らず、同時判定率 の 分

布の 形状が ほぼ同
一

で あ っ た と い う結果か ら は 、 味

覚や嗅覚 とい っ た化学受容感覚 も、視覚や聴覚 と

い っ た物理感覚 と 同等程度 の 時間分解能を有 して い

る とい うこ とが示唆された 。

　そ の
一

方で 、図 1−（d）に 示 した 味覚 と 嗅覚 の 組 み合

わせ で は、刺激と刺激の 時間差が 600 ミ リ秒 を超 え

て も、両者を非同時 と知覚す る こ と は容易で な く、

そ の 傾 向は嗅覚が味覚よ りも先に提示された場合 に

強 く認め られ る こ とが示唆され た 。

　味覚刺激 と嗅覚刺激 の時間差 を
一800 ミ リ秒か ら＋

800 ミ リ秒 の 問で 変化 させ た場合 に 得 られ た 結果 に

つ い て 考察す る前に、もうひ とつ の 同時性判断課題

に つ い て 述べ る。刺激 と刺激 の 時間差 を
一2000 ミ リ

秒か ら＋ 2000 ミ リ秒 の 間で変化さ せ 、味覚 と嗅覚の

組み 合わせ に おける同時性判断課題 を実施 した と こ

ろ、図 1−（e）に示 した結果が得られ た 。 すなわち、同

時判定率 の 分布 は、視覚と聴覚 （図 1−（a））、味覚 と視

覚 （図 1−（b））、 嗅覚と視覚 （図 1−（c））と同様 の 釣鐘型

を示す こ と が分か っ た 。 味覚刺激 と嗅覚刺激 の 時 間

差 を ± 2000 ミ リ秒 の 間 で 変化 させ た同時性判 断課
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経験 と文化 による味覚 ・嗅覚の 変化

（a）聴覚と視覚の 組み 合わせ
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図 1　同時判定率の 分布

題 で は、時間差が小 さい 試行が なるべ く続か ない よ

うに シ ー
ケ ン ス を組ん だ 。 味覚と嗅覚の組み合わせ

に おけ る 二 つ の 同時性判断課題 を比較する と、± 800

ミ リ秒 の場合 の ように 両刺激 間の 時間差が小 さい 試

行が連続す る こ と に よ り、同時判定率は釣鐘型か ら

押し潰 さ れ た平坦 な形状へ と変化する こ とが示唆さ

れ た 。 日常 の 食事場面 を思 い 返す と、食品を咀嚼す

る リ ズ ム に合わせ て、味細胞に味覚刺激が 、咽頭経

由で 嗅粘膜 に嗅覚刺激 が 到達 し て い る。換言すれ

ば 、 食事場面 で は 、 味覚刺激 と嗅覚刺激が各受容器

に到達する タ イ ミ ン グに大 きなズ レ は な い と考えら

れ る。こ の よ うな 日常の 経験が 、小 さ い 時間差で 味

覚刺激 と嗅覚刺激が連続的に提示 された場合 におけ

る 同時性判断の不正確さ を誘引 し て い る の か も知れ

ない 。 また、味覚 と嗅覚の 組み 合わ せ に お け る 同時

性判断 の 不正確 さは、味覚と嗅覚の
一
体感、延 い て

は 「味」 の 解明 に 対 し て 時間特性 とい う観点 か ら 寄

与する 可 能性がある 。

昧覚 ・ 嗅覚の相互作用に及 ぼす消費頻度

の 影響

　食品 の 消費経験に よっ て 、消費者の 嗜好性に変化

が生 じる こ とは多 くの研究で 報告されて い る。そ の

一方で 、 感覚強度 （どの 程度強 く感 じるか）と い っ

た心理物理学的側面 に対 して 消費経験が及 ぼ す影響

に 関する報告はほ と ん どな い 。そ こ で 我 々 は、缶

コ ー
ヒ
ー

を用 い 、燕下後 5分 間にわた っ て 苦味 と香

りに対する 連続強度評定を実施 した 。

　連続強度評定は、一
般的に は 公的な訓練 を受けた

パ ネ ル を対象に実施さ れ る 。 換言すれ ば、訓練を受

けて い ない 消費者が 連続強度評定を行 うこ とは困難

で あ る と考 えられ て い る 。 そ こ で我 々 は 、 評定する

風 味特性に対して注意を向けやすい ような工 夫を施

すこ とに よ り、 消費者が容易に連續強度評定を行 う

こ とが で きる評定 シス テ ム を開発 した
14）。こ の 評定

シ ス テ ム は、主要装置と表示装置か ら構成され て い

る 。 主要装置は 、ロ
ー

ドセ ル とバ ネが納 め られた小

箱 で あ る。バ ネ の片側 は ロ ードセ ル に接続 され て お

り、もう片側 に は ヒ モ が 結 び付け ら れ て い た 。 ヒ モ

は箱 の 外 に導出 され て お り、そ の 先端 に は直径 2cm

の リ ン グ が取 り付けられ た 。 リ ン グ の 可動域 は ス

トッ パ ー
に よ っ て 10cm に 制 限され て お り、人差指

で リ ン グを引 っ 張 っ た り、バ ネ の張力で リ ン グ が 引

き戻 され る 現象 を利用 して 、 実験協力者は感覚強度
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を評定 した 。 リ ン グの 位置情報 は張力と して バ ネを

経由 して ロ ードセ ル に伝わ り、電圧 として 出力され

た。 出力 された電圧は増幅 され 、
パ ソ コ ン に内蔵 され

た AA〕 変換 ボードに よっ て 感覚強度 に 対応す る デ ジ

タ ル値 と して 1 ミ リ秒ご と に記録された 。 表示装置

は、実験 協力者 に 評定 に 関する 教示 を与 えるため、

か つ 、感覚強度を リア ル タ イ ム で 視覚 フ ィ
ー ドバ ッ

クする ため に 設置 した液晶 デ ィ ス プ レ イ で あ る、，

　消 費経験が缶 コ ー
ヒ
ー

の 苦味や香 りに対す る感覚

強度 に 及 ぼす影響 に つ い て 検討す る ため、日常生 活

に お け る缶 コ ーヒーの消費頻度に基づ い て、実験協

力者を二 群 に分け た。缶 コ ーヒ ーを週 に 1 本 以 上 摂

取する と回答 し た実験協力者を高消費群、1 本未満

で ある と回答した実験協力者 を低消 費者群 に分類 し

た 。 取得 した感覚 強度 の 時系列 デ
ー

タに関 しては、

嚥 下 の 2．5 秒後か ら 295．5 秒 後 まで の 区間を 5 秒 ご

と の 59 の 時間枠 に分割 し、各時間枠 にお け る感覚

強度 の 平均 を算出 した 。

（a）苦味

　 4

3
　

2
遡
繰

紙
樋

1

0
　 0　　　60　　120　　180　　240　　300

　　　　　時間 （秒）

　高消費群と低消費群に お け る苦味お よ び香 りに対

する感覚強度 の 時間依存性 を図 2 に示 した
15）

。 苦味

に対す る 感覚強度 に 関 して は 、 高消費群 と低消費群

の 問 で 有 意差 が認め られる時間枠は観察され なか っ

た一方、 香 りに対する感覚強度に つ い て は、低消費群

に比べ て 高消費群 の 方が有意 に高い 値を示す時間枠が

観察され た 。 以上 の 結果か ら、缶 コ
ー

ヒ
ー

を高い 頻度

で 摂取する と、缶 コ
ーヒー

の 香 りを有意に 強 く感じ る

ように なる こ とが示唆され た 。 食品を消費する機会が

増える ほ ど、その 食品の 「味」に対する親近性は上昇

する
16）。消費経験とい う潜在学習に よっ て 食品に対

す る親近性 が 高 ま っ た 結果、食品 の 香 りを強 く知覚す

る ように な っ たの か も知れない 。

　高消費群 と低消 費群における苦味お よ び香 りに対

す る感覚強 度の 時間依存性 を図 3−（a）に示 した
17）。

高消費群 で は 苫味 に 比 べ て 香 りに 対す る 感覚強度の

方が有意に高い 時間枠が存在 し た
一

方、低消費群 で

は 感覚強 度が有意 に 異 な る 時 間 枠 は 観察 さ れ なか っ

（b）香 り

　 4

3

　

2
遡
慧

掴
樋
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O
　 O　　　60　　120　　180　　240　　300
　　　　　時間 （秒 ）

図 2　苦味お よ び香 りに 対する 感覚強度 の 時 間依存性 の 群 間比較

（a ）感覚強度の 時間依存性

　 4 　
　 　 　

　 　 　

　 3　

蟄・

1

O
　 O　　　60 　　120　　180　　240 　　300

　　　　　時間 （秒）

（b）区別 しや すさ

4

3

埋

製 2

1

　 0
　 　 高消費群 低消費群

（エ ラ ーバ ーは標 準誤差 、ttp 《 0、01｝

図 3　苦味と香 りに対する感覚強度の 時間依存性 と 区別 しやす さの 群間比 較
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た 。 換言すれば 、 高消費群は 、 缶 コ ーヒ ーの苦味と

香 りを有意に異 なる強度で 知覚 して い た こ とが分

か っ た。また 、実験協力者に対 し、苦 味と香 りの 間

の 区別 しやす さを評定 して もらっ た と こ ろ、低消 費

群 に比 べ て 高消費群 の 方 が 有意 に 高 い 評定値 を示 し

た （図 3−（b））。 こ れ らの 結果 か ら、 缶 コ ーヒーを高

い 頻度で摂取する と、 缶 コ ーヒ ーの 苦味と香 りを区

別 しやす くなる こ とが示唆され た 。 経験に伴 っ て 環

境か ら情報を抽出する 能力が向上する こ とは知覚学

習 と呼ばれ、日常生活の 中で継続的に生じる行動の

変 容 と捉 え られ て い る
19）・19）。こ れ を踏 まえ る と、

高消費群で 示 された結果は 、 日常生活に お ける 缶

コ
ー

ヒ
ー

の 消費頻度 と い う知覚学習 の 結果 で あ る と

推察され る 。

　以上 の ように、食品 の 消費経験 に よっ て 、 そ の 食

品を口に した と きに感じる 「味」の 強度が変化する

こ とが示唆 された。食品 メ
ー

カ
ー

は、どの ような消

費者を開発商品の ター
ゲ ッ トに据える か とい うコ ン

セ プ トに合 わせ て、市場調査 の パ ネル を選定す る こ

とが肝要で あ ろ う、

味覚 ・嗅覚の相互作用 に及 ぼす食文化の

影響
　食品関連企業は、商品の 開発段階 にお い て 、訓練

パ ネ ル に よ る 「眛」の官能評価を行 っ て い る。訓練

（a）うま味 　 く 鼻腔閉鎖 条件 ＞

　 　 5P
！o．59 　　　　　　　　　ム

　　　　　　　：
　　　　畆 含　 。

  ．h。

会
・1▲

　 　 ム　　 ム 　　　　ム

i　　　　　　　
▲

パ ネル に よる 「味」の 官能評価 の 有用性 は 言 わずも

がなで ある
一方、訓練パ ネル に よる評価が必ず しも

消費者 に よる 評価 と
一

致す るとは限 らない とい う現

象 に関 して も枚挙に 暇がな い 。 官能評価で 頻繁に 用

い られ る 尺度 の ひ とつ に 、味質に 対す る 感覚強度の

評定が ある 。 しか しなが ら、 日常の 食事場面に お い

て 、消費者が味質に対する感覚強度を意識 して い る

と は考えづ らい 。 む しろ、「甘い 」や 「し ょ っ ぱい 」

とい っ た味質に どの 程度容易に注意が向 くか とい う

尺度の 方が 、 日常の 食事場面を如実に表してい る よ

うに思 われ る 。 そ こ で 我 々 は、あ る 味質に対する気

づ きや すさを 「感知しや すさ （noticeability ）」と定義

す る こ と と した 。

　Gotow ら
20）は、羊羹を用 い て 、基本五味 （甘味、塩

味 、 酸 味 、 苦味 、 うま味）に対す る感知 しやす さ と

感覚強度の評定を実施した 。 実験に参加した消費者

は、香 りを感知 で きな い よう鼻をつ まん だ状態 （鼻

腔閉鎖条件）と 、 通常の食事場面と同様に香 りを感

知 で きる よ う鼻 をあけ た 状態 （鼻腔 開放条件 〉で
一

ロ サイズ の羊羹 を十分 に咀嚼 して か ら飲み込 んだ。

飲 み込 ん だ直後 に、基本 五 味 に対す る感知しやす さ

と感覚強度を評定 した。そ の 結果、鼻腔閉鎖条件、

鼻腔開放条件 ともに、最も感知 しやす く、最も高い

強度を示 した味質は甘味であ り、次にうま味が続 い

た。各味質に お け る 感知しや すさ と感覚強度 の 関 係
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図 4　日本人におけ る羊羮の うま味と甘味に対する感知しや すさと感覚強度の 関係
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に 及 ぼす香 りの影響に つ い て検討する た め 、散布図

を作成 した。うま味 における感知 しやすさと感覚強

度の 関係 を図 4−（a）に 示 した 。 感知 しやす さ と感覚

強度の評定値を用い て 、鼻腔条件 ご とに ス ピ ア マ ン

の 順位相関係数 （ρ ）を算出した とこ ろ 、鼻腔閉鎖

条件 の値は 0．59、鼻腔 開放条件の 値は 0．77 で あ っ

た。鼻腔 条件 間 で 相 関 係数 の 差 の 検定を行 っ た 結

果、鼻腔 閉鎖条件に比 べ 鼻腔開放 条件 の 方が有意 に

高い 相関を示 した 。うま味に 関 し て は、羊羹の香 り

に よ っ て 両尺 度 間 の 相関が有意 に高 くな っ た 、、一

方、図4−（b）に示した甘味に おける 感知 しやす さと感

覚強度 の 関係では、うま味 の 場合 と正反対 の 結果が

観察さ れ た 。 甘味の 鼻腔閉鎖条件で は 0．77 、 鼻腔開

放条件で は 0．16 と い う相 関係 数が得 られた。鼻 腔

条件問 で相関係数の 差 の 検定を行 っ た 結果 、 鼻腔閉

鎖条件 に 比 べ 鼻腔 開放条件 の 方が有意 に 低 い 相関 を

示し た 。 すなわち、羊羹の 香 りに よ っ て両尺度問の

相関が有意に低くな っ たわけ で ある 。 甘味の 鼻腔開

放条件 に おけ る 感知 しや す さと感覚強度 の 関係 をみ

る と、感覚強度の評定値は中程度以上 に広 く分布 し

て い る
一

方、感知 しやす さに関 して は、ほとん どの

実験参加者が 非常に高 い 値を示 し た。こ の よ うな現

象が 、 甘 味 の 鼻腔開放条件に お け る 両尺度間の 相関

を低下 させ た原因で あ る と推察され る。我 々 は、甘

味の 鼻腔開放条件 で 観察さ れ た感知し やすさ と感覚

（a）日 本人　　く鼻腔 閉鎖条件 ＞

　 　 1．O

強度 の 関係を 「線形性の 破れ （linearity　breaking）」と

呼んで い る。

　以 上 の 実験結果か ら、 線形性の 破れが生 じる た め

の 必要条件の ひ とつ として、食品 の香 りを知覚で き

る こ とが 挙げら れ る 。 こ の 他に 、（1）甘味 で あ る こ

と、（2）最 も感知 しやす い 味質で ある こ と、（3）最 も

強 く感 じ る味質で あ る こ と、（4）馴 染 み の あ る 食 品

であ る こ と、な どが必要条件で はなか ろ うか と考え

た 。 そ こ で、四番目 に挙げた 可能性に つ い て検討す

る た め、食文化 の 異 なる 日本人 と ドイ ッ 人 を対象に、

日本人に もドイ ツ 人に も馴染み の ある食品として プ

レー
ン な マ シ ュ マ ロ を、日本人には馴染みがあるが

ドイ ツ 人 に は 馴 染み の な い 食品と して 羊羹を用 い 、

基本 五 味に対す る感知 しやす さ と感覚強度の 評定を

行 っ た 。 評定は、鼻腔閉鎖条件 と鼻腔開放条件で 実

施 した 。 その 結果、食 品 （マ シ ュ マ ロ 、羊羹〉、群 （日

本人、ド イッ 人）、鼻腔条件 （閉鎖、開放）に 関わら

ず 、 基本 五 味の 中 で最 も感知しやす く、 最 も強く感

じた味質は、廿味 で ある こ とが 分か っ た 。

　群ごと、鼻腔条件ご とに、マ シ ュ マ ロ の 甘味に対

す る感知 しやす さ と感覚強 度 の 関係 を図 5 に示 し

た。感知 しや すさと感覚強度 の 評定値を用 い て、ス

ピア マ ン の 順位相関係数を算出した とこ ろ 、日本人

の 鼻腔 閉鎖条件で は 0，83、鼻腔 開放 条件 で は 0．63、

ドイ ツ 人 の 鼻腔閉鎖条件で は O．78、鼻腔 開放条件で

　　・．・
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図 5　日本人 と ドイ ツ 人 に おけるマ シ ュ マ ロ の 甘 味 に 対す る感知 しや すさ と感覚強度 の 関係
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図 6　日本人と ドイ ツ人に おける羊羹の甘味に対する感知しやすさと感覚強度の 関係

は 0．35 で あっ た 。 群ご とに鼻腔条件間で 相関係数

の 差の 検定を行 っ た結果 、 日本人 、 ドイ ッ 人の 両群

にお い て 、鼻腔閉鎖条件に比 べ 鼻腔開放条件 の 方が

有意 に低 い 相 関を示 した 。

　また 、群ご と、鼻腔条件ご と に 、 羊羹の 甘味に対

す る 感知 しやす さ と感覚強 度 の 関係 を図 6 に示 し

た 。 感知しやすさと感覚強度の 間 の相関係数は 、 日

本 人 の 鼻腔 閉鎖条件 で 0．82、鼻腔 開放条件 で 0．52、

ドイ ッ 人 の鼻腔閉鎖条件で 0．66、鼻腔開放条件で 0．

67 で あ っ た 。 群 ご と に 鼻腔条件 問 で 相 関係 数 の 差

の 検定を行っ た と こ ろ、日本人 と ドイ ッ 人 で 異 なっ

た結果が認め られた 。 すなわち、日本人 で は、鼻腔

閉鎖条件に比べ 鼻腔開放条件の 方が有意に低 い 相関

を示 した 一
方、ドイ ツ 人で は、鼻腔条件 間 で 相関係

数に有意差が み られなか っ た。

　以 上 の 日本人 と ドイ ツ 人 の 比 較 か ら、馴染 み の あ

る食品 を摂取 した場合 に、香 りを知覚 で きる鼻腔開

放条件に お い て感知しや すさ と感覚強度の 間に線形

性 の 破 れ が 観察 され る こ と が分か っ た 。 そ の
一

方

で、馴染 み の な い 食品を摂取した場合に は、こ の 現

象が観察される こ と はなか っ た 。 換言すれば 、 馴染

み の 食品 で あれ ば、香 りを頼 りに、い とも容易 く特

定の味質 （マ シ ュ マ ロ や 羊羹で あれ ば甘味）に気づ

くこ と が で きるが 、 馴染み の ない 食品 で はそ うはい

か ない 。 同じ食品を食べ て い て も、 食べ 慣れて い る

人 と初めて食べ る人とで は 「味」の 感 じ方が異な る

可能性が ある 。 初め は馴 染み の な い 食品 で あ っ て

も、どれ くらい 食べ 続 ければ、馴染み の あ る食品で

観察され た 現象が生 じる よ うになるの か と い うこ と

もまた 実 に興味深 い 検討課題 で ある。

おわ りに

　本稿で は、我々 が実施 した 3 つ の 行動実験に つ い

て 紹介 した 。 行動実験 は、日常生活 に近 い 環境 で 計

測 を行 うこ とが可能 で あ る とい う利点 をもつ 。 ヒ ト

の食物認知は、消費経験や 文化、多感覚問の相互作

用か ら影響を受ける 。 精度 の 高 い デ
ー

タを取得する

ため に は、時と し て厳密な統制を必要とする 。 そ の

一
方で 、 で きる限り自然な状態で消費者の 食行動 を

観察す る こ と もまた 常 に心掛けた い 。日々 、食品 を

口 にし、「味」を感じて い る 自分 自身こそが最 も身近

な研究の 道標で あ る 。
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