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　 「五 感で 味わ う」とい う言葉がある 。 私たちが食品を味わうとき、突然味を感じる こ とは殆 どない
。 食べ

物が見え、香 りが漂 い 、手で触れるな ど、他の 感覚が先行する 。 食品を口 に入れ て か らも、口腔感覚、匂 い 、

咀嚼音などが 、味覚と共に入 っ て くる。こ の ように、味わ い に は多 くの感覚が関与 して い る。心理学や食品

科学の 分野 で は、他 の 感覚が味の 感 じ方 へ 影響 を及 ぼす こ とを示す知見が蓄積 され て きた 。 本項 で は、多感

覚相互 作 用 が 生 じ て い る 際 に どの よ うな脳 の 活動が 伴 うの か 、ヒ ト脳機能 イメ ージ ン グ の 知見を レ ビ ュ
ーす

る 。
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は じめ に

　味わ うこ とは多感覚な行為で ある。五感 の ひとつ

で も抜け落ちる と平常心で 味わえない こ とは、闇鍋

の ス リル を考 え る と想像 に 難 くない 。 近 年の 研 究 に

よ り、私たちが 日常 「味」と思 っ て い る感覚が、他

の 感覚と混同 した もの で あっ た り、 他 の 感覚の 影響

を受けて変化 した りして い る こ とが示され る よ うに

な っ て きた 。 さ ら に最近で は、パ ッ ケ ージラ ベ ル な

ど食 品に まつ わる情 報や、食事 中 の 背景 音楽な ど、

食 品本体 の 物 理 化学 的属性 で は な い 外 部情報 さえ

も、味の感 じ方に影響する こ とが示唆され る ように

な っ た
1）

。 こ の ような 「味」に影響を与 える要 因を、

図 1 に模式的 に 示す。 食環境は味覚以外 の 感覚で得

られるか ら、環境と味の 相互作用 も多感覚相互作用

とい える 。 そ の よ うに考え る と、味覚に対する多感

覚相互作用は様 々 な レベ ル で 生 じ得る、複雑な現象

で ある こ とが分かる 。

　多感覚相互作用 の
一

部は、末梢 で の 現象に 起因 し

て い る 。 例 えば美味 しそ うな食べ 物 を見 て唾液がで

れば、口腔内の 環境が変わ り、末梢で の 味覚入力が

変化する 。

一
方で、末梢か らの入力を統合 して 生 じ

る相 互 作用 もあ り、中枢で の 情報処理 の 重要性が指

摘 され て い る。他 の感覚が味覚に及ぼす影響は、大

別す る と三 つ ある 。 嗅覚刺激 と の 統合に よ る 「フ

ヒ ト側の 因子

選伝的背景

祀憶

生 理 的状態

團
空腹度など

食経験など

感覚受容体の遺伝 型など

　 　 環境・食晶 の 因子

／
’
　　 食 環 境 ．

＼ ご
誰とど・喰 働 など

畢

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　図 1　 味の 感 じ方に影響する諸要因
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レ
ーバ ー

」知覚の 生 成、味 の 感覚強度 の 変化、味 の

お い しさの 変化で あ る。本稿 で は、こ の 三点 に つ い

て、特に ヒ ト脳機能イ メ ージ ン グ に よ り得 られて き

た知見を中心 に レ ビ ュ
ーす る 。

　混乱を避ける た め必要に 応 じ て、味覚受容体で 受

容 される厳密な意味 で の 味 を 「味覚」、多感覚相互作

用 の 影響 を受 け た 私 た ちの 感覚体 験 と し て の 味 を

「味」、多感覚刺激 の 中で も、特に嗅覚 と眛覚が 合わ

さ っ た知覚を 「フ レ
ー

バ
ー

」 と表記する 。 なお、字

数の 制限 の た め、引用 文献を 総 説 と し て い る箇所が

多い 点 をお許 し頂 きた い 。

雅子 ・Singh　Archana ・東原

1． ヒ ト脳機能イメー ジン グの諸手法

　本題 に入 る 前 に、ヒ ト脳機 能 イメ
ー

ジ ン グ法に つ

い て 紹介し た い
。

ヒ ト脳機能イ メージ ン グ は 、
ヒ ト

の 脳活動を非侵襲的 に 可視化 す る種 々 の 手法の 総称

で あ る。ヒ トの場合、外科手術 などの特別 な状況 を

除 い て 、脳神経 の 活動を直接計測す る こ と は で き な

い 。そ こ で、神経活動 に伴 う様 々 な変化 を頭皮 の 外

か ら検出する方法が 開発さ れ て きた。 ヒ ト脳機能イ

メ
ージ ン グ で 用 い ら れ て い る 主 な手法を表 1 に 示

す 。 脳磁計 （MEG ）と脳波計 （EEG ）は、神経 の 電

気的活動を計測対象とする た め 、 時間的情報に優れ

た 知見 が得 られ る 。

一方こ れ ら の 手法で は、空間的

情報は、複数の 仮定に基 づ く推定 に依存 して お り、

解釈が難しい
。 こ れ に対 して 、 血流や代謝の 変化を

計測対 象 と す る機能 的磁気 共鳴画像 法 （fMRD 、陽

電子放出断層撮像法 （PET）、機能的近赤外分光分析

法 （光 トポ グ ラ フ ィ と も呼ば れ る、fN工RS ）は、神経

　　　 　　　 和成

活動か ら数秒遅れ て 生 じる 生理現象を計測対象と し

て い る ため、時間的な情報に は劣る。一
方で、得ら

れ る信号 と信号源 と の 対応付 けは、MEG や EEG よ

り明確 で ある。

2s 味嗅覚伝導路

　多感 覚相 互 作 用 が 生 じ る解剖学的 な 基盤 に つ い

て、特に味わ い に 関係 の 深 い 味覚と嗅覚 の 伝 導路に

沿 っ て 簡単に 紹介する
2’3）

。 味を呈 する化学物質は、

口腔内 の 味覚受容体 に よ っ て受容 さ れ 、 味覚神経 を

賦 活す る 。 味覚神経 は延 髄 の 孤束核 で 中継 され る

（図 2）。 孤束核に は、舌触 りや温度など 、 口腔内の

体性感覚の 信号を伝える神経や、内臓 の 膨張感な ど

　　　　　 図 2　味覚 と嗅覚の伝導路

嗅覚に 関 わ る領域の 解剖名を斜体字で 、味覚に 関わ

る領域の解剖名を正体字 で 、 嗅覚 と 味覚 の 両方 に閧

わ る領域 を白抜き文字で示す 。

表 1　脳機能イ メ ージ ン グ法の 比 較

手 法
時 間

分 解 能

空 間

分 解 能
特 徴

神 経 の 電気 的 な活 動 を評価 す る

脳 磁窘：測〔MEG ）

脳 波計｝則（EEG ）

ミリ秒

少
r
｝・、、、

坤経活 動に 伴 う血流
・
代謝変化 を評 価する

陽 電子 放出 断層撮像法（PET ）

穢 能的磁 気 共鳴 画像 法 〔fMRD

近 赤外 分光分析法（fNIRS ）

秒〜分

秒

秒

セ ン チメ
ー

トル

セ ン チ メ
ー

トル

ミリ
ー一セ ン チメ

ー
トノレ

ミリメ
ー

トル

・
センチ メ

ートノレ

磁 場 の 変f匕を言十潰咀

高 時 間 分解 能

脳 の 深 部の 活動 を計 溝す る の 茄 困難

低 コ ス ト

信 号源 の 推 定が 難 し い

定量 的な計 測が 可能。
用い る標識試薬に よっては 、神経伝達物質の 種 類を特

足 し た脳 活 動評価 も可 龍

高 空 間分 解 能。脳 の 構 造 に 関す る画 像 も取 得で きる．

低コス ト

大脳 表 面以外 は 計測 困難
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ヒ ト脳機能 イ メージ ン グ に よ る多感覚相 互作用 の 研究

内臓感覚を伝え る神経も投射 して お り、 味覚とこ れ

らの 感覚入力は こ こ で相互作用す る可能性がある。

　孤束核に 届い た情報は 、 二 つ の 経路に送 られ る 。

ひ とつ は、反射 に 関 わ る経路 で 、唾液、消化液、イ

ン ス リ ン分泌な どの 反射活動をお こ させ る。イ ン ス

リ ン は嗅覚感 度 に影響す る可能性 が示唆 され て お

り、こ の経路 も、液性因子 を介 した間接 的な多感覚

相互作用 の
一端を担 っ て い る か もしれな い 。

　もうひ とつ の 経路で は、視床の後外側腹側核に信

号が送 ら れ る 。 こ の 領域 に も口 腔内の 体性感覚や温

度感覚を伝える神経が投射 して お り、動物 モ デ ル を

用 い た研究で は 、 味覚 と体性感覚 、 味覚 と温度感覚

の 双方に 反応する神経も見出され て い る。従っ て、

口腔内の触感 と味の 情報は こ こ で も統合 さ れ て い る

可能性がある。

　視床 の 次 の 投射先 は 、 大脳皮質 の
一

次味覚野 で あ

る。サ ル で は前頭弁蓋部か ら島前部に かけて の領域

が
一

次 味覚野 と して報告 されて い る 。 ヒ トの PET

や fMRI を用 い た脳機能 イ メ ージ ン グ研 究 で も、こ

れ らの 領域の 味覚刺激へ の反応が認め られ た 。 しか

し時間的情報 に優れ た MEG を用 い た研 究 で は、頭

頂弁蓋部と島後部の 移行部に お い て、前頭弁蓋部か

ら島前部よ りも早い 時期に活動報告 され て い る 。 従

来
一
次味覚野 として 考えられ て きた領域 は、こ れ ら

の 領域の 後に活動が 認め られ て い る た め、一
次味覚

野 の 直後 の 処理 を担 う、い わば 1．5 次味覚 野 で ある

可能性が ある （図 2）。 島後部の 領域は体性感覚や 運

動 、 内臓感覚な ど に伴う活動が 報告され て お り、 こ

れ らの 情報 と味覚情報 の
一

部が、こ こ で 統合 され て

い る と考え ら れ る。

　一方、匂 い を呈する化学物質は 、鼻腔の 嗅細胞に

あ る嗅覚受容体で 受容され る （図 2）。 嗅細胞はそれ

自体が神経細胞で あ り、嗅球へ 投射 し て い る
4＞

。 嗅

球 は 外側嗅索 を通 じて 、 嗅結節 、 梨状皮質 の 前部 お

よび後部、扁桃体、内嗅皮質など、一
次嗅覚野と呼

ばれ る
一

連の 領域 に信号を伝達する 。

一
次嗅覚野 か

らは、さらに眼窩前頭皮質、無顆粒 島皮 質、海馬、

視床 の 背内側核、視床下 部、腹側線条体 、 淡蒼球な

ど脳 の 深部の 領域へ 投射 さ れ る 。

　味覚 につ い て も、 島 で 処理 された信号は、また二

つ に 枝分かれ して、一方が扁桃体へ 送 られ る。扁桃

体 は上述 の 通 り
一

次嗅覚 野か らの 投 射 も受け て お

り、味覚 と嗅覚の統合の場の候補の
一

つ で ある 。 も

う一方は 、前野眼窩野へ 投射 して い る 。 こ の 領域 も、

一
次嗅覚野か らの 主要な投射先で もあ り、伝統的に

は こ こが二 次味覚 ・二 次嗅覚野と呼ばれて い る 。

　 ヒ ト脳機能イ メ
ージ ン グ の 解像度 で は、脳 の ど の

領域 の 活動が変化 したかは分か るが、個 々 の 神経 の

接続 まで は 分か らない 。 そ こ で 、 こ こ で紹介 した解

剖学的な知見を参照 しなが ら結果の解釈が行われ て

い る 。 以下 に多感覚相互作用 に 関 わ る 脳機能イ メー

ジ ン グ の 知見を紹介 した い 。

3 ．味嗅覚の 相互 作用 と フ レー バー 知

　　 覚の生成

　試み に鼻をつ まんで リン ゴ ジ ュ
ース を飲む と、リ

ン ゴ ら し い 「味」が 失わ れ て し まう。 こ の よ うに、

私たちが普段 「味」 と思 っ て い る の は、味覚 と嗅覚

が 混然
一

体 とな っ た 知覚 で あ る と され て お り、 特 に

「フ レーバ ー」と名付けて 重点的に研究され て い る。

ヒ ト脳機能イ メージ ン グで は 、 フ レーバ ー
知覚が生

じゃ す い ときと生 じに くい 時 の、各脳領域 の 活動 の

差を調べ る こ と に よ り 「フ レーバ ー」知覚が生 まれ

る場が探索 され て きた
2）

。

　例えば フ レ
ー

バ
ー
知覚は、食品 の匂い が 口 か ら鼻

へ 抜け て 感じ る 、 レ トロ ネーザル と呼ばれ る条件に

お い て 、鼻先か ら匂 い を嗅 ぐオ ル ソ ネーザ ル と呼ば

れ る条件 よ り生 じやす い
。 そ こ で 、チ ョ コ レートの

香 りを レ トロ ネ
ー

ザ ル に 提 示 した場合 と、オ ル ソ

ネーザ ル に提示 した場合の脳活動が 比較され た 。 そ

の 結果、レ トロ ネ
ー

ザ ル 経路 に よ る匂 い の 呈示 で は、

前頭眼窩野 の 内側 と前部帯状回 の 活動が高まる こ と

が示さ れ 、こ れ らの 領域 が フ レーバ ー
の 処理 に 関与

して い る こ とが示唆された。

　また、フ レ
ー

バ
ー

知覚は、日常経験する味嗅覚の

組み合わ せ に お い て 生 じ る 。 そ こ で バ ニ ラ の 香 りを

甘味溶液 に添加 した場 合 と塩味溶液 に 添加 した場合

の、脳活動の 比 較が 行わ れ た 。 そ の 結果 、
バ ニ ラ と

甘味とい う、日常馴染み の あ る組み 合 わせ に お い て、

前述 の レ トロ ネーザ ル 刺激 で 賦活を認め た領域に加

え、 島前部 の 活動が見出 された 。 経験依存的な味嗅

覚 の 組み合わせ に 特有 の 神経活動 に つ い て は、サ ル

で得 られた電気生理学的研究で もサ ポ ー
トされ て い

る 。 サ ル の 研究で は、前頭 眼窩野 の 2000 個以上 も

の神経につ い て、味、香り、 視覚刺激に反応する か

電気生理 学 的 に調 べ られ た 。 そ の 結果、158個 の
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ニ ュ
ーロ ン が 、い ずれ か の 刺激に 反応し、うち 45 個

が 二 種類以上 の 感覚刺激 に 反応 した 。 お もしろ い こ

とに二種類以上 の 感覚刺激へ の 反応 は、日常経験す

る組 み 合わせ に 対 し て 生 じて い た。

　 さらに最近 、 嗅覚が 「甘い 」など味覚的な感 じを

もたらす神経基盤 に つ い て の 研究も行わ れ た。こ の

研究で は、被験者に チ ョ コ レートク ッ キ ーなど甘い

食 品の 香 りを呈示 し、そ の 際 の 脳 の 活動 を fMR1 で

計測した 。 同時に 、 香 りをど の くらい 「廿 く」感 じ

る か評価 して も らっ た。そ の 結果、香 りを 「甘 い 」

と感じて い る人 ほ ど 、 香 りを感 じて い る と きの 島前

部の 活動が高い こ とが明らか に なっ た 。
こ の 結果を

支持する よ うに、最近 の ヒ トの 症例研究
S）

で は、島

前部領域 の損傷に よ っ て、味や 食物と匂い を関連付

ける能力が損なわれ る こ とが示 され て い る 。

　 こ れ らの 研究 で 「フ レ
ー

バ
ー

」ネ ッ トワ
ー

ク と し

て示唆され て きた脳の 領域は 、 嗅覚処理 に 関 わ る脳

領域 と 神 経 連絡 を 持 つ こ と が 知 られ て い る 。 「フ

レ
ーバ ー」知覚の 生成 に は、特定の 味と匂い を

一
緒

に感 じる経験 を繰 り返す こ とによ り、 こ れ らの 領域

の 神経の
一

部が、味覚と共に入 っ て くる嗅覚信号に

反応 しやすくなる とい う機構が 関与 して い る の か も

しれない 。

雅子 ・Singh　Archana ・東原

4 ．多感覚 相互 作用 に よ る 味覚 強 度の

　　 変化

　香 りが 味覚に 近 い 知覚を もた らすな ら、香 りを添

加す る こ とで 味 の 強度が高 まるの だ ろ うか ？匂 い が

味覚の 感覚強度に与える影響に つ い て は、古 くか ら

官能評価 を用 い た研 究が行 わ れ て きた 。 それ らの 研

究で は、特定の 味質と組み 合わせ て経験 され て きた

匂い が 、 そ の 味質を増強する傾向にある こ とが報告

され て い る。

　最近 、 こ の よ うな嗅覚に よ る味覚の 増強に着 目 し

た 研 究 が発 表 され た
6）

。 こ の 研 究 で は、「し ょ っ ぱ

い 」嗅覚刺激 として ベ
ー

コ ン の 匂 い を用 い 、まず、

官能評価実験に お い て 、 匂い が食塩溶液の 塩 味の強

度評定値を高め る こ とを確認した 。 次に、こ の 匂い

を嗅 ぎなが ら食塩溶液を味わ う際 の 脳 活動を計測

し、 塩味と無関係の匂 い を嗅 ぎなが ら味わ う条件や、

匂 い を伴 わ な い で 味わ う条件 と比 較 し た。そ の 結

果、し ょ っ ぱ い 匂 い と食塩溶液 の 組 み合 わ せ で は、

島領域を含む、フ レーバ ー処理 に 関わ る 脳 領域 の

　　　　　　 和成

ネ ッ トワーク の 活動が高ま っ て い る こ と が示 さ れ

た。但 し、こ の研究で は残念 なが ら、脳活動計測 中

には、匂 い による塩 味 の 感覚強度増 強効果は認め ら

れ な か っ た。

　一方、味強度の 増 強に関 しては 、 言葉ラベ ル の 影

響を調べ た研究も発表 さ れ、実際に味強度の 増強 が

認め られ る条件下 で 脳活動が 評価さ れ た
7）。こ の 研

究 で は、薄 めたオ レ ン ジ ジ ュ
ー

ス を 「と て も甘 い 」

とい うラベ ル 、 また は 「あまり甘 くない 」とい うラ

ベ ル と共 に 提示 し、甘味 の 感覚強度 と脳活動 を計測

した 。 そ の 結果、「とて も甘 い 」と い うラベ ル で は 、

オ レ ン ジジ ュ
ース の感覚強度が高 くな る と共に、島

前部を含む味覚関連領域の 脳活動が高まる こ とが示

された。

　呈味物 質の 濃度 と脳活 動 の 関係 を調 べ た 研究で

は、味覚刺激 の 強 さ が 島 お よ び弁蓋部 の 領域 の 活動

に 反映され る こ とが示唆され て い る η
。 多感覚相互

作用 に よ る 味 の 増強 の 研 究 で は 、 島領域 の 活動変化

を認め て お り、呈味物質そ の もの の 量 が変化 した と

きと共通す る脳 の 活動が認 め られ る こ とが示唆され

る 。

5 ．多感覚相互作用がも た らすお い しさ

　こ こ ま で は、「味」の 質や 強 さ の 知覚に 関する 研究

を紹介 した。しか し、多感覚相互作用 に お い て変化

する の は、知覚の質だけ で はない 。知覚が もた らす

快感、つ ま り、お い し さ も変化す る こ とが 示 さ れ て

い る 。 例えば、筆者 らが行 っ た実験 で は 、 基本味混

合溶液に 食品名を付与する こ とに よ り、無意味ラ ベ

ル を付与 した 場合よ りも、 味の 快さ評価が 高ま る こ

とが示された。同様に、快 い 写真 を付与す るとオ レ

ン ジ ジ ュ
ース の お い しさ評価が高まる こ とも観察 し

て い る
7）。こ の よ うな変化は、脳 の どの よ うな働 き

に よ る の だ ろ うか。

　McCabe と Rollsは、匂 い を付与 し た際 の 、うま味

溶液 の 美味 しさの 向上 に関 わ る 脳領域 を、fMRI を

用 い て調べ た。そ の結果、多感覚相互作用 による美

味 しさの 変化に も、前頭眼窩野内側部 が 関与する こ

とを示 し た
8）。同研究グ ル ープ は、同様 の うま味溶

液 を用 い て 、 「お い しい 」とい うラベ ル が付与さ れ た

場合 と、試薬名が ラ ベ ル され た場合の 快評価お よ び

脳活動の差を調べ 、ラ ベ ル に よ る うま味 の 快評価 の

向上 にお い て、同 じく前頭眼窩野 内側部の 関与を示
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し て い る
9）。さ ら に、同時期に行わ れ た 別 グ ループ

の 研究で は、前頭眼窩野内側部が損傷 した患者群 に

おい て、味の好ましさ評価に対する ブ ラ ン ド名の影

響が認め られ な い こ とが示された
10）。つ ま り図 1

で分類 した とこ ろ の 、食品の 物理化学的特性に よ る

多感覚相互作用 （匂 い ）で も、食品に付 与された情

報 （ラ ベ ル 情報や ブ ラ ン ド情報）で も、同様 の 脳領

域 の 関与が示 された こ とになる。

　前頭眼窩野内側部は こ の他に も、高価な価格が ラ

ベ ル され た ワ イ ン の 味、空腹 の 際 の 食品刺激 や、喉

が乾 い て い る際の 水刺激な ど、被験者に とっ て感覚

刺激の価値が高ま っ た時に反応が高まる こ とが示 さ

れ て い る
7）。さ ら に前頭眼窩野 内側部は、食品に 限

らず、お金や美 しい 顔な ど、様 々 な 「価値ある」刺

激 に 反応する こ とが示 されて お り、脳の 「共通通貨」

を表象す る と考えられ て い る 。 こ れ まで の 知見 を総

合す ると、多感覚相互作用が もた らすお い しさの変

化に も、 こ の共通通貨が関与 して い る こ とになる 。

7 ．視覚 が もた らすおい しさの 時間的

　　 側面

　神経活動は、ミ リ秒単位で 進行する ダ イ ナ ミ ッ ク

な現象で あ る 。

一
方 、 こ こ まで に紹介 した 研究 の 殆

ど は fMRI を用 い て い る。　 fMRI の 時 間分解能 は秒

単位で しか な い た め 、多感覚相互作用 の 時間的側面

には、未知な点が多い 。

　 こ の問題 の解決に は 、 脳波研 究が糸口をもた らす

可能性がある 。 最近、先行す る視覚刺激が味覚誘発

脳波に与える影響が報告され た 。 こ の研究で は、味

覚刺激 に先行する視覚刺激 が 、高カ ロ リーな食品の

写真で あ る場合、低 カ ロ リ
ー食品 の 写真 で ある場合

よ り、味覚刺激 を快 い と評価 され る現 象に着 目し

た
11）。脳波計 を用 い て 味覚誘発電 位を 評価 し た 結

果、高カ ロ リ
ー食品条件で は、味覚刺激呈示 100 ミ

リ秒後とい う早期の段階で 、島と前頭弁蓋部の活動

が高まる こ とが 見出され た 。 ラ ッ トを用 い た 電気生

理学 的研 究 で は、音 に よ っ て 味覚刺激 の 呈示を予告

する こ とに よ り、味覚野 の 神経に お け る初期 の 味質

の コ ー
デ ィ ン グ が早 くな る こ と が示 され て い る

12）
。

ヒ トにお い て も、味覚を予期 させる視覚刺激 に よっ

て、島 に おけ る早期 の信号処理 が影響を受け て い る

の か もしれない 。

　こ の研究で は また、180 ミ リ秒後に前頭眼窩内側

部 と前帯状回 の 活動が 、 さ ら に 360 ミ リ秒後に 島の

活動が再 度高 まる こ とが 示された。こ れ らの活動

は 、 視覚刺激に よ る味覚の 快評定の 変化 と相関 して

い た。こ の 結果 は、前の セ ク シ ョ ン で 紹介 した

fMRI の 知見をサ ポ ートする
一
方で 、島に お い て 、短

時 間 の 問 に性質の異な る 賦活が 二 度生 じる とい う、

新 しい 可能性 を 示唆し て い る 。 さ ら に 同グ ル
ープ は

最近、脳波 の 空間 ・時 間的パ ターン が 175 ミ リ秒 と

い う早 い 時期か ら 、 味の 種類 に よ り異 なる こ と を示

し、脳における味質の コ ーデ ィ ン グを評価する端緒

を開い た
13
 

　筆者 らも嗅覚刺 激に対す る脳波計測 を行い 、先行

する教示 に よ っ て 、 嗅覚誘発脳波 の 潜時が変化す る

こ と を認めて い る。脳波計測 の 活用 によ り、多感覚

相互 作用が 時間軸に沿 っ て ど の ように 生 じて い る の

か、解明が進 む と 期待され る 。

8 ．fNIRS を 用いた計測の 可能性

　iMRI を用 い た研究の もう一つ の 問題点に 、 味わ

う環境が挙げられ る。現在使用 され て い る fMRI の

殆 どは 、 被験者に仰向け に横た わ っ て もらっ て計測

する 。 さ ら に、頭部の 動 きに起因す る ノ イ ズ を 防止

す る た めに 、 呈味溶液 を少量滴下 した り、還流 させ

た りとい っ た手法が とられ て い る。こ の よ うな特殊

な味わ い 環境を用 い て い る た め、味 の 感 じ方が変

わ っ て しまうこ とが あ る。例 えば、先に紹介 した

ベ ーコ ン の 匂 い を用 い た研究では 、 官能評価 では塩

味増 強効 果 を認めた に もかか わ らず、fMRI 計測 下

で は、匂 い の効果が認め られ なか っ た
6）

。

　こ の 点、fMRI に 遅 れ て 脳機能計測 に 使 わ れ る よ

うになっ て きた fNIRS （表 1）で は、座位 の まま、日

常の
一

口 分 に相当する液量 の飲料を味わ う際の 脳活

動測定が可能 で あ る 。 ただ し、計測原理上、脳 の 深

い 場所に位置す る
一

次味覚野 や 前頭眼窩野 の 活動を

計測する こ と は出来な い 。 そ こ で 、 筆者 は fNIRS を

用 い て 、味わ う際 の 脳活動 の 計測 が 可 能 か 、検討を

重 ね て きた 。 そ の結果 、 同様の 味刺激で あ っ て も、

味 へ の 注意 の むけ方によ っ て 、前頭前野外側 部の 活

動が異な る こ とが明 らか に なっ た。また 、味に注意

を向ける 際の 課題 に よ っ て も活動パ ター
ン は変化

し 、 味を覚える よ うに教示 した場合 と、先に 味わ っ

た味を思 い 出すよう教示 した場合で は、賦活する領

域が異な っ て い た
14） （図 3）。
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龝 有意 な活動を認めなか っ た計測 点

● 有 意な活 動を認 めた計測 点

図 3　 fNIRS に よ る味わ い の際の 前頭前野計測結果

DL 、前頭前野背外側部 。　 VL 、前頭 前野腹 外側 部 。

AFC 、前頭前野最前部 ．　 Oral、凵 腔感覚運動野

　 先 に 紹介 し た Rolls ら の 研究 チ
ー

ム で は、複雑 な

刺激が もた らす快さに 、 刺激に 対する注意の む け方

が 関与する こ とを提案して い る
L5，。ま た、視覚 と味

覚 の 相互 作用 を調べ た fMRI 研 究 で は 、視覚 の 影響

を受けて 味の 感 じ方が変わ る際に 、 前頭外側部の活

動が影響 して い る こ と を示 した
16）

。 こ の よ うな知

見を考慮する と、fNIRS に よ る前頭外側部 の 活動 の

計測 に よっ て、味と他 の 感覚 の 相互作用 の
一

側面 を

評価 で きる 可能性が あ る 。

おわ りに

　味 に 対す る 感覚 問相 互 作 用の 現象の 多く は、官能

評価 の 手法 に よ っ て 見出 され て きた 。 そ れ らの研究

に お ける ひ とつ の 懸念は、官能評価 で 認 め られ る 評

定値の 変化が、真に味の 知覚の 変化を反映 して い る

の か 、評価者の 表現上 の 問題に過 ぎな い の か、とい

う事 で あ っ た 。 こ の 問題 に答えを与え る の は容易で

は な い が 、本稿 で 紹介 した脳機能 イ メ
ージ ン グ の 結

果 は 、概 して 、多感覚相互作用 が 脳 に おけ る 味覚 の

処 理 そ の もの を 修飾 し て い る こ と を 示 唆 し て お り、

前者を支持 して い る よ うに 思 わ れ る 。

評価 に お い て 報告 され て い る多様な多感覚相互 作用

の うち、ご く
・
部が調べ られ て い る に 過 ぎな い 。ま

た、時問分解能 の 高 い 手法 の 適用な ど、今後 の 研究

に よ り、こ れ ま で 分 離 され て い な か っ た 脳 で の 処理

の 違 い が 明 らか にな っ て い く可能性 もある 。 味覚処

理 の どの 段階で他 の 感覚の 影響が生 じて い る の か、

官能評価 で 類似 して み え る 現象が 、脳 の 処理 の 観点

か ら も1司じ メ カ ニ ズ ム に起因する の か、今後の 解明

が期待 され る。
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