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味覚と温度との関係

1 鹸味について（第１報）
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も一致していない。しかも試みられた温度の範囲は比較

的狭く，極端に低いo °c とか，高い60 °C における資

料に乏しい。ところが日常われわれは夏には非常に冷い

ものを好んで摂り，冬には熱いものを摂取している。今

回はまず，無味についてo °c と60 ° C における味覚の

感度（≪値）を常温時と比較し，味覚の温度による感度

の変化を見た。

2. 被験者として女子大生（20～21才） のもの55～60

名をえらんだ。検査液は食塩0.05 ～0.6% の間を６段階

に分けた。室温は25 °~27°Cの時に実験を行なった。低

温（0°~2°C）には浅い容器に砕いた氷と食塩を1  : 2 の割

合で入れ，その中に各検査液20cc を ルツボにそそぎo °c

になったときに使用した。高温時は検査液を湯煎にして

60° C に保ち，ルツボで上記同様に試みた。方法はロを

蒸溜水でよくすすいだ後検査液を口にふくんで，水と区

別してはっきり無味を判別し得る濃度を闇値とした。即

ち全口腔法によって判断闇値をとった。

3. 検査の結果は大体においてHahn の資料と似て低

温（O°Ｃ）では無味闘値は最も低く,  60°Cでは最も高い

が，有意差は認められなかった。検査の方法の相違にも

よるが，この検査では非常に低い温度と高い温度の場合

の比較にもかかわらずHahn の資料ほどの差はなく，冷

いほど鍼味が敏感で，熱くなる に従って鈍 くなってゆ

く。


