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展望

・視覚が味覚に影響を及ぼすメカニズムを調べる。
・なぜイチゴのにおいのみ正答者が少なかったのかを検討す
る。

・視覚、嗅覚情報を混合して実験し、どちらの情報のほうが
より強い影響を与えるのかを調べる。

・ほかの年代の人にも試飲してもらい高校生以外にも当ては
まるのかを調べる。

考察・まとめ

視覚情報によって味の感じ方が変化した人は約５割いた。
よって、視覚情報は味覚に影響を与える。
しかし、事前のアンケート調査より導き出した色に対応する食材通り
に変化した人は約４割だった。
嗅覚情報を正確に把握できた人は約５割いた。
しかし、イチゴのにおいのみ正確に把握できた人が少なかった。
また、視覚より嗅覚のほうが味覚に与える影響が少し大きいことが分
かった。

視覚・嗅覚が味覚に及ぼす影響
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味覚と匂いの情報は
大脳皮質で統合され、
総合的に美味しさが
認識される。
また、かき氷のシ
ロップは色とにおい
を使って味の感じ方
を変化させているこ
とが知られている。

目的

味の感じ方が視覚・嗅覚から
の情報によりどのように変化
するのかを調べる。
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グラフ１：実験１結果

グラフ２：実験２結果
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仮説
半数程度の人が視覚情
報によって味の感じ方
に変化が生じる。

砂糖：水＝１：１２

仮説
においの種類によっ
て味の感じ方に変化
を感じる人の割合が
異なる。
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