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1.　味覚と温度の関係についての文献は海外では多く

見られるが必ずしも一致していない。多く引用されてい

るのはHahn の資料である。　日本では清水氏らの資料

があるので，私共は一昨年この学会で｢鹸味｣について報

告した。今回は,  A) 甘，酸，苦味の温度 による闘値変

化と，B) 感 度の変化を検査したので,  Hahn 及び清水氏

らの資料と比較検討して報告する。なお，｢m 味｣は再検

査した。

2.     (I)被 検者は女子大生(20～21才)30～50人, (n)

検査液。Ａ) は閥値用濃度でっ ぎの範囲の濃度を６段階

に分けた。Ｂ)は感度用濃度である。
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2%

苦 味(塩酸キニーネ)

0.0005～0.003%

0.002%

酸味(クェン酸)
0.005～0.02%

0.02%
鹸味(食塩)

0.01~0.4%
0.3%

(Ⅲ)方 法は検査液10  cc を全 口腔法により判断闘値をと

リ，感度の検査は採点法によった。各検査の結果は有意

差によって検討した。

3.　Ａ)甘味では37 °Cが最も闇値が低く(鋭く), 温度

の上昇，下降に従い闘値が高く(鈍 く) な る。こ の点は

Hahn の資料と同様である。酸味でも37 °C が最低闘値

で，温度の上昇，下降にっれ闘値が高 くなる。これ が

Hahn とは著しく異なる。苦味の最低闘値も37 °C であ

るが，高温で著し く高 くなる。 鍼味は梢趣を異にし，

37°C よ りO °C が梢m 値が低い。B) 味覚の感度の検査

ではほぼ，清水氏らの資料と同様で,   37°C において何

れの味覚も最も鋭く，温度の上昇，下降にっれて鈍って

ゆく。なお，味の種類により傾向に特色が見られる。


