
                             

私達は食事をとり好きな物を食べ、おいしいと感じている。おいしいとは何か？

たとえば、コーヒーは苦い（味）と感じるだけでなく香り（匂い）も同様に感じ取っている。また、お肉であれば、

お肉の柔らかさ、舌触り（食感）や色合い（見た目）なども味を評価する。また音も影響する。ウインナーで噛ん

だ時のパリッという音が食感と共に味を引き立てる。つまりヒトはおいしいを五感（味覚、嗅覚、触覚、視覚、聴

覚）で味わっている。さらにこれらの五感に食文化、先入観などの環境要因、心や身体の状態が加わり美味しいが

決まる。

味覚とは何か？

ヒトは、舌にある味蕾（みらい）という器官で味を感じ取り、ニューロン（神経細胞）を通

して脳で『甘酸っぱい』や『苦い』などを知覚している。味覚には生理学的に 5基本味とよばれ

るものがある。酸味・塩味・苦味・旨み・甘みの 5 つの要素で成り立っている。

辛味は痛覚であり基本味には入らない。                                                       

基本の 5 味の役割

基本の5味の役割を右の表に示す。

甘味はエネルギー源となる砂糖な

どの糖類のシグナルになっている。つ

まりエネルギー源かどうかを見分け

る為に、甘みを感じる必要がある。疲

れたときに甘い物が欲しくなるのは、

理にかなっている。その他塩味、旨み

もそれぞれ役割がある。つまり、身体

に必要な成分を見分ける為に味覚が

発達してきたと考えられる。

一方で酸味や苦味は有害な物を判

断するために発達してきたといわれ

ている。
           引用：味博士の研究所
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チクバ外科・胃腸科・肛門科病院 NST

     『おいしさ』と『味覚』

     食欲の秋もあと少し！！舌の大切さを感じながらおいしい物を頂いて見てはいかがですか？


