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私共はこれまで味覚に関して実験（味覚 よりみた甘 薦

糖 と甜菜糖の甘味 の比較：家政学会誌９巻 ３号，及び甘

味 に及ぼす塩類 の影響：昭和32 年７月関東支部会発表）

を行 ったが，そ の際実験方法 の基礎として我々が，どの

程度 の味溶液の濃度差を識 別出来るかとい うこ とが疑問

となり，文献によっていくらか の知識を得たが，更にこ

れを 追求して，ここに四味 の各濃 度に於ける識別闘を求

め，これがWeber の法則に妥当するか否かを検討し

た。甘味は蕉糖を 用い2  ％，%%,   16％，32％ の各濃度

に於いて，濃度差 ＼% ，2 ％，4 ％ の溶液を作 り，これ

を基本濃 度の溶液 と組合 せ，全口腔で味い比較し，いず

れが より甘いかを判定する方法によって調べた。結果は



2％ 及び^ ％では濃 度差２で危険 率1 ％ で 有意差 を 認

め，16％ 及び32 ％ では濃度差4 ％で危険率1   0/で有意

差を認めた。これをWeber の式にあてはめれば前者

は1/50, 後者は1/25 となる。以下 これ と同様にして，

鹸味・酸味 ・苦味につしヽ て調べた ので報 告する。
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