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Abstracts

Thispaperisconcernedwiththeidentificationofthefourbasictastesbyhighschool

studentsinanexperimentalexercise.Itisintendedtobeanapproximatesurveyof

thetastingsensitivityofhighschoolstudents.Thehighschoolstudentswhovisited

during"OpenCampusperiod"atOtemaeJuniorCollegeandOtemaeUniversitywere

volunteeredtosolutionswhichhadsweet,salty,sourorumamitastes.Theprototypical

stimuliforsweet,salty,sourandumamitastesweresugar,sodiumchloride,citricacid

andmonosodiumsaltsofL-glutamateincluding5'-ribonucleotides,respectively.One

hundredandeighty-twostudentsparticipatedinthetastingexperimentsduring4days

of"OpenCampus':Foursensitivitieswereassignedtoeachofthefourtastingstimuli.

Forexample,inthecaseofthesweettaste,thestudentswereaskedtorankthesweet-

nessoffoursolutionswithconcentrationsofO.3%,0.6%0.9%and3.0%.Regardingthe

tastingofthesweetstimulus,80.9%offemalestudentsand46.6%ofmalestudents

showedhighsensitivity.Ontheotherhand,92.0%ofmalestudentsand84.0%of

femalestudentsrevealedhighsensitivitytothesaltytaste.Regardingthetastingof

umamistimulus,100%offemalestudentsand85.7%ofmalestudentsshowedhighsen-

sitivity.However,regardingthetastingofthesourstimulus,72.0%offemalestudents

and78.5%ofmalestudentsshowedhighsensitivity.

Itcanbeconcludedthatthetastingsensitivitiesofhighschoolstudentstosweet,

salty,andumamistimuliarerelativelyhigh,exceptforthelowproportionofmalestu-

dentswithsensitivitytothesweettaste.Theproportionofhighschoolstudentshav-

inghighsensitivitytothesourtasteislowerthanthatofstudentshavinghighsensi-

tivitytotheotherthreebasictastes.
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は しが き

著者はこれ まで様 々な角度か ら大学生が もつ食への関心、実際の食生活の側面な どを調

査 して きた。おい し喰 のイメー1}、 食諺 果物比喩 イメー3)、 鱒 様式 と体型譲 お
らラ

よび朝食摂取 と成績がその例である。毎年大学のオープ ンキャンパスには多 くの高校生が

訪れ彼 らと接する機会があ る。その際、食 に関す るミニ講義 をして食への関心を呼 び起 こ

し、バ ランス食や受験時の食物摂取 などの啓蒙 を図って きた。 同時に体験実習のひとつ と

して彼 らの味覚テス トを企画 しそれ をま とめたのが今回の論文である。

味質溶液 を用 いた官能的な味覚 テス トは加齢 と感受性 との関係か ら調査があ り高齢者は
6-8)

感受性 が低下す る傾向が指摘 されている。 このように高齢の味覚研究 はなされて きたが、

若年層についての報告 はあま り知 られていない。恐 らく若年層は幼児期 を除いて、味覚は

十分発達 していて特徴がな く、研究の対象 にな らない と考え られて来たか らであろう。病

的に味覚が極端 に劣 っていることはあ るが、その例 は極 く僅かに過 ぎない。近年 の食生活

の乱れか ら食育の重要性が叫ばれ、諸外 国ではキッヅ味覚塾が開校 された りして社会 も食

育 に関心 を示 し始めた。

様 々なファース トフー ド店が街 々に乱立 して若年層のみな らず高齢者へのサービス充実

もあって都会地域には、各種年齢層の人々が引 きも切 らずそれ らの店 を訪れる。特 にアル

バイ トの学生や塾通いの子供たちには空腹 を手軽 に満たす絶好の給食場 となっている
。 カ

ロリーの補給には向いているものの、正常 な味覚の発達、維持 に必要な成分 はファース ト

フー ドでは満たされまい。 したがってファース トフー ドに慣 らされた若年層 は正常 な味覚

を維持 しているか甚だ疑問である。甘味、塩味など複数の基本味があってそれ らを満足 に

認知 して初めて食品が もつ味覚特性 に触れ ることが出来る。そのことはおい しさを味わう

とい う基本 的な食生活 を保障する ものであ ると同時に必要 な栄養素を過不足 な く摂取す る

モチベー ションにもなる。

日常、我 々は複雑 な味の組み合わせか ら成 る料理 を味わうのであるが、美味 しい、 まず

い、の判断 は即座に可能である。 しか し、味の認識 は甘い、塩辛い、酸 っぱい、 旨い、そ

して苦い、の5つ の基本味で構成 され舌の受容体、チャンネルが発達 してそれ を受 け入れ

る態勢が整わねばな らない。 さらに渋い、辛い も味覚要素であるか ら識別で きる味覚状態
9)

が望 ましい。

オープンキャンパスの際、訪れた高校生 を中心に味覚の確か らしさを調査 した。濃い目

の味のファース トフー ドやスナ ック菓子、清涼飲料水で育 ってきた生徒達である。若年層

の味覚は果た して良好 なのか。

味で は甘 味が美味 しい とする場合が多 く、血中に β一エ ンドルフィン(別 名ハ ッピーホ
ion

ルモン)が 出現すると言われている。女性 は男性 より甘い食べ物 をよ り多 く摂取 し
、 この
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ものが 胃を通過す る速度は速やかであるともいわれている。 口腔内で美味 しいと感 じると

何故か食べ過 ぎ、美味 しい ものの種類 を多 く知っては過食する。幼児か ら食経験、食環境

に恵 まれて多様な食べ物 を認知 し摂食す ることで脳 内神経伝達物質の分泌 を促 し、身体の

全身に免疫力の向上へ と発展 させ生活の質の向上、豊かな生活の構築 が可能 となる。つ ま

り、おい しく味わった時消化の能力が向上 しス トレスが癒 され免疫能が上昇する。味覚の
ヱの

果 たす役割が大 きいことを物語 っている。

好 き嫌い なく様々なものをバ ランスよ く食べ、子供の頃か ら家族揃 って楽 しく美味 しく

味わう経験 を大切に しなければな らない。

方法

味溶液の調整

味覚用の溶液 は甘味 として ショ糖(砂 糖)水 、塩 味 として食塩(塩)水 、酸味 としてク

エ ン酸水、そ して旨味 として グルタミン酸 ナ トリウム ・ヌク レイ ックアシッ ドナ トリウム

水をそれぞれ調製 した。砂糖、食塩、 ならびにグルタ ミン酸ナ トリウム ・ヌクレイ ックア

シッ ドナ トリウムは市販品を用い、 クエ ン酸 はキシダ化学KKの 特級試薬 を購入 した。そ

れぞれの水溶液の原液濃度は表1に まとめて示 した。

表1味 覚試料の調整

水溶液の濃度

味物質 原液%

砂糖 3%シ ョ糖 液

食塩 1%塩 水

ク エ ン酸*L 0.4%酸 味液

グ ル タ ミ ン酸 ナ トリ ウ ム ・

ヌ ク レ イ ッ ク ア シ ッ ドナ トリ ウ ム*2

0.2%旨 味 液

ク エ ン酸*1:キ シ ダ化 学 、 試 薬 特 級

グル タ ミン酸 ナ トリ ウ ム ・ヌ ク レ イ ッ ク ア シ ッ ドナ ト リウ ム ・〉 市販 品

水溶液の原液濃度はそれぞれ、それが どんな味か容易 に認識で きる濃度に設定されてい

る。原液 を順次希釈 し、それが何の味か ようや く判別で きるまでに水 で薄める。つ まり、

原液濃度、 ならびに希釈限界は、空腹時 自ら確認 しつつ求めた ものでそれぞれ味検体毎に、

原液濃度、希釈程度 ともに異なっている。

砂糖溶液……砂糖 の3%原 液15mlを 蒸留水135m1に 加 えて得た溶液を もっとも希薄 な試料

とする。滴 ビン3本 に分注す る。砂糖の3%原 液20m1を 蒸留水80mlに 加 えて得た溶
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液 を甘 さの標準試料 とする。滴 ビン2本 に分注す る。砂糖の3%原 液30m1を 蒸留水

70mlに 加 えた溶液をやや甘 さ感度の低下 した試料 とす る。滴 ビン2本 に分注する。

さらに砂糖の3%原 液 を味わってようや く甘 さを感 じた場合、甘味が劣 るとする。

滴 ビン1本 に分注する。

食塩溶液……食塩 の1%原 液10mlを 蒸留水90mlに 加えて得 た溶液 をもっとも希薄な試料 と

す る・滴 ビン2本 に分注す る。食塩の1%原 液20mlを 蒸留水80mlに 加えて得 た溶液

を塩味の標準試料 とする。滴 ビ ン2本 に分注す る。食塩 の1%原 液15m1を 蒸留水

35mlに 加 えて得 た溶液 をやや塩味感度の低下 した試料 とする。滴 ビン1本 に分注す

る。 さらに食塩 の1%原 液を味わってようや く塩 味を感 じた場合、塩味が劣 るとす

る。滴 ビン1本 に分注する。

酸味溶液 ……クエ ン酸の0.4%原 液4mlを 蒸留水196mlに 加 えて得た溶液 をもっ とも希薄な

試料 とする。滴 ビン4本 に分注す る。 クエ ン酸の0.4%原 液2mlを 蒸留水48m1に 加

えて得た溶液 を酸味の標準試料 とす る。滴 ビン1本 に分注する。クエ ン酸の0 .4%原

液4m1を 蒸留水46mlに 加 えて得た溶液 をやや酸味感度の低下 した試料 とす る。滴 ビ

ン1本 に分注す る。 さらにクエ ン酸 の0 .4%原 液 を味わってようや く酸味を感 じた

場合、酸味が劣 るとす る。滴 ビン1本 に分注す る。

旨味溶液……グル タミン酸ナ トリウム ・ヌクレイックアシッドナ トリウム0。4gを 水200rn1

に溶解、0.2%旨 味原液 とする。0.2%旨 味原液20mlを 蒸留水180mlに 加 えて得 た溶

液 をもっとも希薄な試料 とする。滴 ビン4本 に分注する。0.2%旨 味原液10mlを 蒸留

水40m1に 加 えて得た溶液 を旨味の標準試料 とす る。滴 ビ ン1本 に分注す る。0 .2%

旨味原液30mlを 蒸留水70mlに 加 えて得た溶液 をやや旨味感度の低下 した試料 とする。

滴 ビン2本 に分注する。さらに0.2%旨 味原液を味わって ようや く旨味を感 じた場合、

旨味が劣 るとす る。滴 ビン1本 に分注する。

生理学実験 の味覚検体は原液 をそれぞれ1 .5%シ ョ糖溶液、0.5%食 塩水、0 .03%酢 酸溶液、

0.001%硫 酸 キニーネ溶液、および0.1%グ ル タミン酸ナ トリウム溶液 としている。

そのうち、酢酸は香 りで判別がつ くので不適当であるし、硫酸 キニーネは苦味が強烈の

ため、一般 の生徒の味覚テス トには不向 きである。 また旨味はグル タミン酸ナ トリウム ・

イノシン酸 ナ トリウムが混合 されて本来の 旨味 なので ここではグル タミン酸ナ トリウム ・

ヌクレイックアシッ ドナ トリウムを用 いた。

水溶液は腐敗 し易 いので、使用直前 に溶解、かつそれぞれ希釈 して検体 とした。オープ
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ンキャンパスは夏季の猛暑の時期なのでエ アコンの冷房条件であることに配慮 した。

本論

味覚テス トの重要性

カップラーメン製造会社 では味の調整が非常 に重要である。第一線で働 く社員 には味覚

認知が優 れていなければならない。その意味か ら社員の味覚テス トが欠かせ ない。入社間

もない時期に決 まって新入社員の味覚テス トが実施 される。食品企業 において新規製品が

生 まれる と一般消費者による食品のおい しさ試験が実施 され、そこには被検者の味覚の確

か らしさがなければならない。正常 よりも劣る味覚 をもつ消費者が幾人、食品試験 に応 じ

て もそのデー タは意味 を成 さず、われわれ一般消費者に も常 日頃正常な味覚保持者である

ことが要 求 され る、味覚 テス トの意義 はそんな ところに も存在す る。 また、調味料 を生

産 ・研究す る会社で も従業員の味覚には十分 な配慮がな され、それに加 えて新規調整 され

た製品の味覚チ ェ ックには若 年層 の代表 として学生の参加 を要請す ることもある。 ヨー

ロ ッパの ワイン生産企業では専任 の効 き味テス ト者がいるが、絶 えず味覚 テス トを実施 し

て味覚の確か らしさを確認す る。酸味はワインの重要 な味のひ とつであ り、機器測定 と同

時 に優れた味覚保持者によるテスティング も行 われる。その他、 コーヒー企業、 ビール企

業 にとって も味覚テス トの有用性 は言 うまで もない ことである。

ガス会社が料理教室 を開催 して子供の食教育 をバ ックアップする。たとえば種 々の催 し

のなかには子供たちを対象 にした味覚 テス トが実施 される。野菜 な ど新鮮な食材の もつ味

覚 を経験 させるのである。原型が分 らない ように小 さ くカッ トした生の野菜を食べ て、味

や食感 を述べ させ る。 タマネギや人参 など日頃 よく使用 される野菜 を当てるテス トである。

また、3種 類のジュース類か らオ レンジジュースを当てるなどである。このテス トによっ

て子供たちは確 かな味覚 を体得することになる。 こうした試みは子供たちにとって普段 は

全 く経験することのないことであ り、かつ、楽 しみを与える重要 な機会 ともなっている。

ある幼稚園では数種類の味覚試料 を与えて幼稚園児の表情か ら彼等 の味覚 を観察 しよう

と試み られた。その中で甘味や苦味は十分認知 されていることが彼 らの表情か ら容易に判

断できると言 う。 しか し、塩っぱい味や旨い味は通常 の試料濃度ではなか なか判別つかな

い。幼稚 園児たちはまだ味覚の発育期 間にあって不確 か らしさを自然 な結果である。言い

換 えれば幼稚園児の期間は味覚の トレーニ ングの重要な時期であ り、濃厚 な味に慣 らす こ

とな く食事 に注意 を払わねばならない。
ユ　　

味覚テス トは、高等教育の生理学実験 にも採用 されている。各種味試料を準備 して順次

薄めてその味 を確かめ、その味 を認知で きる限界濃度 を求め る。5つ の基本味、甘味、塩

味、酸味、旨味、お よび苦味についてそれぞれ上記のように実験 し被検者の味覚特性 を明
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らかにする ものである。高等教育を受講す る年齢の若者ではす でに味覚完成期に達 してお

り、味覚テス トの結果次第では劣性 な味覚に留 まっている現実 を知 ることになる。良好 な

味覚 を維持するためにその後の味覚 トレーニ ングは欠かせない。アフリカのマラウイ大学

で塩水 と砂糖水 を大学生に飲 ませ、食後1時 間 と16時 間の双方で感度比較 した結果16時 間

後の甘味認知が優 れていることを突 き止めた。これは空腹が もた らす認知度の上昇 を意味

する。つ ま り、空腹時は甘味に対 して敏感 になるのである。

職業上、食 品や飲料等 の味覚テス トの重要性 は世間ではよ く知 られてお り、委託体験が

行われている。 さらに生活習慣病や肥満の検診の項 目に味覚テス トが織 り込 まれたユニー

クな検査 も提案 ・実施 されている。 これはブ ックス法 と呼ばれ血液検査、体脂肪測定、心

理テス トと同 じように味覚テス トがチェ ック項 目になっている。 このように味覚テス トは

多様 な目的 ・用途において採用 され興 味深い検査法 となっている。

味覚テス トの実施

味の溶液 を沁み込 ませ たローラーコ ッ トンを口腔内で よく噛んで舌の味蕾 ・受容体 に味
エの

物質 を行 き渡 らせ、その際分泌 される唾液量を測定 して数量化する科学 的な方法 はあ るが、

今回はその味が例 えば甘いか、塩 か らいか、判別可能であることをもって類型化 し定性的

ではあるが数値分布 を知 ることとした。

一般 に苦味 は甘味
、塩味、酸味お よび旨味 と比較 して飛び抜 けて感度が優れてい る。キ

ニ ンは苦味の標準であるが人は0 .00005%の 濃度で も認知出来 る。今 日では使 われな くなっ

たが、味覚が劣 ることを別名 「味盲」 と呼び、その際苦味 を指標 として判別 される。用い

るフェニルチ オ尿素が苦味の試験液であ る。人種 に よって苦味感度に差異があ ることも

分っている。 しか し、味覚が劣 るとは言 うものの、苦味以外 は正常であることが多 い。苦

味は トレーニ ングす ると好 きになる味であ り、コー ヒーや ビールの苦味 も成人 になると美

味 しい と受け取 られ る。

口に入った物質が舌や咽頭 にある味覚受容器 によって検 出され、それが順次脳 に送れて

味の感覚になる。舌の味細胞 には数種類の受容体があ り、 口に取 り込 まれた物質の種類 に

応 じて異なる受容体が活動 して、その化学的な刺激 を検 出する。例 えば砂糖な ど甘い味 に

対 して甘味 を捕捉する固有 の受容体が活動す る。 また、食塩(塩 化 ナ トリウム)な どの塩

か らい味はナ トリウムイオ ンが、細胞膜 に存在す る選択的なチ ャンネルを通過 して認識 さ

れる。Henning,Hに よる と、甘い、塩か らい、酸っぱい、苦い、の4つ の味 を基本 とする

考え方があ り、それが今 日で も主流 である。私 たちが口にす る物質は、 この4つ に分類 さ

れる基本味によって構成 され私たちの身体へのシグナルになっている。すなわち甘い味は

エ ネルギー栄養素 ・糖質の摂取 を促 し、塩味は体内電解質の摂取 をもた らす シグナルなの

である。酸味は腐敗物 を見分 けて食べ ないための シグナルとな り、苦味は毒物 のシグナル
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として人 々に注意 を呼び起 こす シグナル となっている。今 回実施 した味覚テス トでは苦味

は」二述の ように口にしたら直 ちに吐 き出すための味であるため除外 した。 したが って甘い、

塩か らい、酸 っぱい、旨い、の4つ の味を基本 として採用 した。甘い味 は砂糖水で、塩か

らい味は食塩水で、 旨い味はイノシン酸 とグァニィール酸 の混合物の水溶液で試供 した。

酸 っぱい味は当初酢酸を予定 したが、酢酸 は嗅覚での感知が鋭敏 なため、今 回は避け、そ

の代用 として揮発性のない クエン酸水溶液 を採用 した。

被検者の対応

表2用 い られた ミニカップ数

開催回 期 日 ミニ カップ数 味覚試験に参加した生徒数

第一回 7月22日 106個 42名(758名)

第二回 8月5日 146個 61名(777名)

第三回 8月19日 ll4個 44名(966名)

第四回 9月2日 83個 35名(591名*')

合計 449個 182名(3092名)

()内 は当 日の参加総数(事 務局調べ)*1 暫定数

ミニカップの使用数は味覚試験 に参加 して くれた生徒の数 を凡そ表示する もので多いほ

ど生徒達の積極 性を読み取 ることが可能である。中には1回 の試験では飽 き足 らず2回 、

3回 を繰 り返す生徒 もあるが、1回 目で味 を認知出来 な くても概 ね2回 目で認知す るので

平均 ミニカップ使用数は2個 となる。 しか し、検体 の味が認知出来 るまで彼等は熱心に取

り組んで くれた と思 う。 オープ ンキ ャンパス4日 間で高校生 ならびに若干の父兄、さらに

は数名の当大学の教員 も参加 し延べ人数は182名 であった。滴 ビンか ら検体を ミニカップに

分注 し、生徒が 口に含み、認知す る、 こうした一連の体験時間を考 えるとこの人数が適正

であろう。

表3-1滴 ビンの検体表示

味覚 表示例 備考

甘味 A521b,A912y,A357s 最初の英文字が味 を表す。

A:甘 味、B:塩 味

C:酸 味D:旨 味

残 り3桁 の数字 と英文字には意味が無い。

塩味 B624z,B349k

酸味 C259s,C449r,C712g,C638b

旨味 D637w,D826f,D531d,D492t,
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表3-2滴 ビンの表示と感度判定

滴ビンの表示 滴ビンの数 感度判定

0 13本 赤○、ひ とつ はで極 めて良好

○○ 6本 緑○○、2つ は良好

○○○ 6本 黄色○○○、3つ はやや未熟

無表示 4本 無表示 、は味覚が劣 る。

検体 は乱数表示 として提示 し生徒 たちには任意にそれを選んで もらう。 その場合 ランク

1か らランク4へ と感度 を低下 して選ぶ ことになる。つま り、 ランク1が もっとも良好 な

味覚を有 し感度が抜群であることを示 し、 ランク4は 劣 る味覚であることを表す。検体表

示、表3-1に 示す ように、たとえば、A521zの 記載 は、4桁 のAは 甘味を意味 し3桁 以下

の数字ならびに英文字 は意味がない。生徒達にはそれが知 らされていない。 また、表3-2

にはビン上の感度表示 を○ 印で表現 した。色彩、 ならびに○ の数は、た とえば感度が極め

て良好の場合、味に関係 な く赤○記、 ひとつで表示 している。 したがって生徒達は赤○印、

ひ とつの味覚を正解 した場合極めて感度が良好 であ ったことを自ら認識で きる。 このよう

に緑色○印2つ は感度が良好であ り、黄色○印、3つ は味覚がやや未熟 を意味 し、○印な

しは味覚が劣 ると判定 され る。

味覚 テス トを体験 した生徒達 にはそれぞれ判定用紙 を交付する。(表4)、 そ こにはテス

トした味覚 と得たラ ンクの数字 を記入するようになっている。甘味○印ひとつの検体 を甘

味 と認知出来た場合、甘味の項 目欄 に1の 数字が記入 される。甘味○印 ひとつの検体が認

知で きず、緑色○印ふたつの検体 も認知 出来ない、 さらに黄色○印3つ の検体 を旨味 と認

知出来た場合、旨味の項 目欄 に3の 数字が記入 される。生徒が希望すれば認知出来 なかっ

た味を明か し聞かせる。但 し認知 出来なかった場合、 ランクは示 されないので記入 しない。

表4判 定用紙

味覚テス トの判定 平成18年9月2日(土 曜 日)

大手前大学 社会文化学部

監修:教 授 、溝 口 正(薬 学博士)

ア シスタン ト:黒 田裕加、笹倉麻里奈

氏名:

あなたが選んだ味(判 定番号)

甘味 塩味 酢味 旨味 備考

4段 階 評価 -
人

n∠

り
Q

刀4

極めて良好
普通(良 好)
やや未熟

劣る
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オープ ンキャンパス4回 の合計数で味覚 テス トの集計 を行 った。延べ人数は表2に 示す

ように4日 間で182名 であ り、 オープ ンキャンパスに訪れた高校生が主体 となっている。体

験実習に参加 した生徒はまず、最 も希釈 された4種 の検体、13本 の滴 びんか ら任意 にひ と

つ を選び、それが何の味か当てて もらう。認知で きればランク1が 与え られ、極めて良好

な味覚であると判定される。次の挑戦 はしない。 しか し、それが不明な ら次のランクひ と

つ下げた検体 の滴 ビン、つ ま り、緑色○印ふたつ付 きの検体6本 か らひ とつを選びそれが

何 の味か当てる。認知出来ればランク2が 与 えられ良好 な味覚であると判定 され る。 ラン

ク2で 認知出来た場合、 ランク3に 挑戦する必要が ない。 このように順次 ランクを下げな

が ら(感 度を順次低下 しなが ら)味 覚 テス トを実施 してゆ く。 したが って例えばランク3

の判定 をもらった生徒 は3回 挑戦することになる。延べ 人数で得 られた結果 を表5に まと

めた。

表5味 覚分布(平 成18年 度オープンキャンパス4日 間の総計)

味覚
ラ ンク別 人数

計
ラ ン ク 上 位 の%

(ラ ン ク1、 及 び2の 比 率*3)1 2 3 4

甘味
女子 12 22 8 0 42 :1・

男子 3 3 7 0 13 46.2

塩味
女子 6 42 7 2 57 84.0

男子 3 21 1 1 26 92.0

旨 味*ユ
女子 17 12 0 a 29 100

男子 2 4 1 a 7 85.7

酸 味*2
女子 8 10 5 2 25 72.a

男子 8 6 2 0 16 78.5

旨味*1:グ ル タ ミン酸 ナ トリウム ・ヌ クレイ ックア シッ ドナ トリウム水溶液

酸味*2:ク エ ン酸水 溶液

ラ ンク1、 及 び2の 比 率*3:総 人数に対す るラ ンク1と ラ ンク2の 人数合計 の比率

甘味に関 して女子生徒 でみ ると約8割 が良好 な感度を示 した。特 に、甘味で見るならば

42名 中12名 が極 めて良好(ラ ンク1)、 そ して22名 が良好(ラ ンク2)な 感度であ り、女

子生徒 は甘味に鋭い と言える。それに反 し男子生徒 はランク3レ ベルの感度を示す生徒が

あって男子生徒の甘味良好 な感度 を有す る生徒 は約5割 未満であった、 したが って総 じて

男子生徒 は甘味感度が低 い。

一方、塩味 に関 してはその感度 はランク1、 およびランク2に 集中 してお り男女 とも塩

味感度 は良好であることが分 った。すなわち、女子生徒 の約8割 、男子生徒 の約9割 が良

好な感度を有する。旨味に関 しては女子生徒がやや感度優位にある ものの、男女 とも旨味

感度は良好 であることがわかった。酸味 は、先の3基 本味、す なわち、甘味、塩味、お よ

び旨味に比べ男女 とも感度が明瞭に低 い。女子生徒 にはランク4の 低 レベ ルの者が25名 中
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2名 も存在 し、その ことを如実に物語っている。幼 いころか ら味覚の トレーニ ングに欠か

せない酸味であるが、現実には酸味訓練が出来ていないことが分る。

母親 と女子生徒の例では母親が 旨味をランク1の 良好 な成績で正解 したが、女子生徒は

塩味をランク2で 正解 した。 ランク1は 極めて良好 な部類に入 り優れた味覚の持ち主であ

る。ランク2は 通常 の味覚 を有す ることを示す もので味覚良好 と判定 した。 この例 で言え

ることは女子生徒はまだ味覚の トレーニングを続 ければ恐 らく母親の敏感 な味覚 に到達で

きると考 えられた。

スナ ック菓子が大好 きという女子生徒は塩味の味覚試験でランク2は 認知できず、 ラン

ク3も 正解で きず原液の食塩水で ようや く正解 とい う例があった。兼ねてか ら注意されて

いるように児童生徒の時代か らスナ ック菓子に習慣づ けられると味覚の劣化が懸念 されて

いるが、その ことを物語 っているように思 われる。

海辺近 くに居住 し幼いころか ら海藻 をよく食 した と語 る男子生徒は、彼が持つ食習慣 も

幸 いして海藻が大好 きという。彼の味覚成績は極めて良好 で塩味、甘味、旨味、そ して酸

味すべ てランク1で クリーアした。 これほ ど優れた味覚 を有する生徒 は男女生徒 を通 じて

この男子生徒 ひとりであったが、 ミネラルの多い海藻 を常時摂食する習慣が もた らした良

好 な結果であ り、栄養面か ら成就 した優 れた味覚 トレーニ ングになったと推定 される。

2年 前同 じように味覚 テス トを実施 した。僅か1日 の検査であったが オープンキャンパ

スに訪れた高校生を呼びかけて任意 に参加 してもらった。 この時 は体験実習 に参加 した生

徒が少人数だったので、 ひと り当た り4種 類の味覚 テス ト全てに挑戦 して もらった。一味

毎 に蒸留水 で口を濯いで次の味覚 に移るように配慮 した。 ランク1の 高感度で認知出来た

場合、 ランク2に 挑戦す る必要がない。総数41名 の生徒達であるが、 ランク1で 味覚認知

に成功 しない場合 ランク2に 挑戦す るというように順次感度を下げなが ら実施 してゆ く。

したがってひとりで挑戦する味覚 テス トの回数は まちたちである。いつれに しても延べ人

数で表示 した。

表6-1女 子生徒 の味覚分布(平 成16年 オープ ンキ ャンパス1日 合計)

味覚
ラ ン ク 別

1 2 3 4 計

甘味 3 6 5 1 15

塩味 23 3 a a 26

旨 味*i 7 13 6 a 26

酸 味*2 5 8 6 0 19

旨味*1:グ ル タ ミン酸 ナ トリウム水 溶液

酸味*2:酢 酸水溶液
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表6-2男 子生徒の味覚分布(平 成16年 オープンキャンパス1日 合計)

味覚
ラ ン ク 別

1 2 3 4 計

甘味 2 0 0 0 2

塩味 0 1 0 0 1

旨 味*' 2 0 2 0 4

酸 味*2 2 1 3 0 6

旨味*⊥:グ ル タミン酸ナ トリウム水溶液

酸味*2:酢 酸 水溶液

なお、 このテス トでは4つ の味覚検体が用意 されたが、3つ が認知 出来ると残 りの味覚

が ひとつ にな りテス トな くして認知で きる。 したがって、4つ の味覚 の内、最初 は4つ か

らひとつ を当て る、次は3つ か らひ とつを当てる、最後は2つ か らひとつを当てて終了で

ある。残 りはひ とつ、テス トす るまで もな く認知で きるので省略 した。酸味の認知が劣 る

場合、旨味の味覚 も劣る。塩 味 と旨味 とでは塩味が良好、旨味 と酸味 とではほぼ同程度か、

やや旨味が良好、酸味 と塩味 とでは塩味が良好、甘味については男女 とも被検者が少な く

はっ きりした ことは言えないが男子生徒は全て極めて良好であった。男子生徒 に関 しては

2年 前の成績 と今回の成績 に大 きな隔た りがあるが理由は不明である。女子学生の甘味感

度は少 々バ ラツキがあるようである。2年 前の味覚テス トで も、今 回と同様 に酸味の感度

は男女 とも劣 るといえる。 中には甘味 と旨味を取 り違える生徒があった り、旨味 とはどん

な味ですか、 と尋ね られるこ ともあ った。旨味は前 回、グル タミン酸ナ トリウムのみを用

いたが、今 回それにヌクレイ ックアシッ ドナ トリウムを混合 して用いたので 旨味本来の味

に近かったことがその理由か も知れ ない。 また、酸味 として酢酸 を用いたが、酢の匂いか

らも認知 していた可能性 もある。 いずれに して も塩味の味覚は女子生徒において非常に良

好であった。

アシスタン ト学生の対応

2年 前 も今回も当大学の女子学生が ボランテイアアシス タン トとして協力 した。初めて

体験する高校生 にとって大学が企画す る味覚テス トを受 ける不安 はつ き物である、その時

穏やかに彼等に対応 して くれ るアシス タン トの態度は生徒達 に安心 を与 える役 目を果たす。

特 に検査終了時、不本意に も味覚テス トが不満足 な結果 に終 わった生徒 には彼女たちはア

ドバ イスを怠 らなかった。例 えば、「亜鉛 を摂取 して下 さい」、の適切 な助言を与 えた。 さ

らに、 タイミング良 く 「きくらげや牡蠣 を食べて ミネラルの亜鉛 をしっか り摂取 しなさい」、

のア ドバイスをして くれたのである。見事な対応 だった。味覚 テス トに参加 して くれた生

徒達に十分 な配慮 と語 りかけを実行 し、好感が持 てるコミュニケー ションがあった ことを
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強調 しなければな らない。年配のご婦人(生 徒の付 き添い ・母親)に は次のようにコメ ン

トした。 「大学で得た良好な味覚テス トの判定紙 を厨房 に貼 っておかれて、 さらに味覚 ト

レーニ ングに努めて下 さい」 と。 自ら希望 してボラ ンテイアシス タン トを勤めたとはいえ

積極的に協力 して くれる様子 を目の当た りに出来たことは幸いであった。

要約

高校生の体験実習 として4つ の基本味について味覚テス トを実施 した。それは高校生の

味覚認知度 を調べるためである。当大学のオープ ンキャンパスに訪れた高校生 に甘味、塩

味、旨味お よび、酸味 を有する溶液を味わってその味を当てて もらった。砂糖、塩、 グル

タミン酸ナ トリウム ・ヌクレイックアシッ ドナ トリウムの混合物、お よびクエ ン酸の各水

溶液をそれぞれ甘味、塩味、旨味お よび酸味 とした。各味溶液にランク1、2、3、 およ

び4を 設け極めて良好 な味覚 はランク1、 また、味覚が劣 る場合 はランク4、 その間lll頁に

味物質の濃度 を配分 した。味覚テス トの体験実習に参加 した延べ人数はオープンキャンパ

ス4日 間で182名 だった。甘味の検 出において80.9%の 女子生徒 な らびに46 .2%の 男子生徒

が高い認知感度 を示 した。塩 味の検 出では92.0%の 男子生徒な らびに84 .0%の 女子生徒が

高い認知感度を示 した。旨味の検出では100%の 女子生徒 ならびに85.7%の 男子生徒が高い

認知感度を示 した。酸味の検 出では72.0%の 女子生徒な らびに78.5%の 男子生徒が高い認

知感度 を示 した ものの、 しか し、明 らか に他の3つ の味覚認知度成績 よ り異なって低かっ

た。高校生の味覚認知度は甘味、塩 味お よび旨味において高い。一方、酸味認知度の高い

生徒 の割合 は他の3つ の味覚 に対 して高い認知度 を有す る生徒 の割合 よ り低 いこ とがわ

かった。

幼い時期の味覚 トレーニ ングに、酸味 と苦味が重要視 されるが、酸味認知度の低 い生徒

達 は味覚の未熟性 を反映 しているといえる。味覚 は身体 に必要な栄養素 を摂取する重要な

シグナルになっているのでそれが未熟であることは健全な食生活 をお くる上で支障があろ

う。
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