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１ 研究の背景 

  ヒトの五感は一つ一つが独立してあるもの 

ではなく、その感じ方においては、異なる感覚

同士が相互作用を起こし、感じ方に変化を伴う

現象があることが知られている。これは「クロ

スモーダル現象」と呼ばれ、未だ詳しい原因な

どはわかっていない。図１の①～③は、クロス

モーダル現象の例である。それぞれ、大きいも

のを重いと感じる（①視覚×触覚）、法被（は

っぴ）を着た自分を映像で見ながら太鼓をたた

くと、来ていないときより動作が大きくなる

（②視覚×行動）、暗い音楽を聴くとチョコレ

ートの味が苦く感じる（③聴覚×味覚）の例を

示している。 

また、橋田規子ら(2020)の研究によると、ヒトは、味に対してそれぞれイメージ形態を持っ 

ており、一般的に塩味に対しては角ばった形が連想される。このことから、私たちは、角ばっ 

た形の食べ物では視覚の影響により塩味を強く感じられるのではないかと考えた。 

 

２ 課題設定の理由 

  全国的に見て愛媛県は高血圧患者が多い状況にある。最高血圧 140mmHg 以上の人の割合を 

男女別にみると、男性は全国ワースト 6 位、女性は全国ワースト 9 位である。特に、宇和島市

は全国で 5 番目に高血圧者が多いといわれている（表１、図２） 。血圧が高いことで血管に負

荷がかかり続けると、動脈硬化や脳梗塞、心筋梗塞を引き起こす可能性が高まる。これらを踏

まえて、より少ない塩分でおいしく食べられる方法を食べ物の形状に注目して明らかにし、高

血圧の予防や治療に貢献することを目標とした。 

表１ 愛媛県における高血圧の現状(2020(令和 2)年度 NDB 特定健診データから)

 

図１ クロスモーダル現象とは？ 
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３ 仮説 

  おにぎりの味の感じ方が形によって異なったり、子供が野菜を星形に型抜くと食べられるよ 

うになったりするなど、味覚と視覚は関連していると考えられる。そのため、我々はこのよう 

な仮説をたてた。 

(1) 塩味も食べ物の形状によって感じ方が変化する。 

 (2) 最も塩味を感じる形状は星形である。 

 

４ 実験方法 

(1) 味の評価 

被験者は 25 名とし、塩味の強さについ 

て官能評価を行った。官能評価は、0 を 

「まったく塩味を感じない」、10 を「非 

常に強く塩味を感じる」 とした 0～10 の 

11 段階で行い、官能評価シートに記入さ 

せた（図３）。 

なお、この官能評価シートの作成に当 

たっては、事前に愛媛大学南予水産研究 

センター西浦ステーションにおいて、同 

大学教授の後藤理恵先生、准教授斎藤大 

樹先生に御指導いただき、養殖魚のスマを用いて実際に実験・研修をもとに作成した。 

 

(2) 予備実験（材料の選定と実験方法の確立） 

実験材料の特定と実験方法の確立のた 

めに、予備実験を実施した。 

食品の選定を行うために、食パン、ハ 

ム、チーズ、かば焼きさん太郎を冷蔵保 

存し、味の濃さと塩味の変化について、 

簡易的な「味覚の変化実験（五感のかけ 

算）」を行った（図４）。 

   実験材料の選定の条件として、味の薄 

いもの（形状の変化を重視するため）、 

  

図２ 収縮期血圧 140mmHg 以上の割合(女性・男性)(左：全国 右：愛媛) 

  

図４ 予備実験の様子 

図３ 作成した官能評価シート 



 

形を変えやすいもの（条件を統一しやすくするため）、の 2 点を念頭に実施した。また、こ 

の実験の大きな目的として、実際に食品の裏面に記載してある食塩の量と、実際に“ヒトが 

食品を口にしたとき”との感じ方を比較する要素も含まれている。つまり、食塩量が多いと 

表示されているのに、感じ方が極端に薄味に感じるなどの現象が、この実験に影響しないこ 

とも考慮することができる。 

   図５に示した食品裏面の食パンの塩 

分が最も低いという食品の表示と、図 

６の赤〇で囲んだ実際の実験結果が一 

致した。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (3) 本実験 

① 用いた試料について 

図６に示した結果をうけて、食パンが最も味が薄く加工しやすいという結論に基づき、 

   実験に用いる試料は食パンに決定した。食パンは、味や塩分量の差が小さく、形状以外の 

   条件を揃えやすい。このことから私たちは、食パンを用いて官能評価実験を行うことで、 

食べ物の形状が塩味の感じ方に与える影響を調べられると考えた。 

 

② 試料の形状  

食パンは丸形、三角形、四角形、星形の 4 種類に型抜きした。すべての試料について、 

   大きさを可能な限り同じになるようにそろえた。型抜き後の試料は、実験までの条件をそ 

ろえるために冷蔵保存した。 

   

  ③ 試食について 

試食は、全員同じ順番で行った（〇→△→□→☆）。また、前に食べた試料の味が残ら 

   ないよう、1 つの試料を食べるごとに水を一口飲んでから、次の試料を食べるようにした 

（図７）。 

 

図５ 食品裏面の表示 
図６ 塩味の濃さの平均値 
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図７ 実験の様子 



 

５ 結果及び考察 

  表２に実験結果の一例を示す。 

この形で全部で 3 回(延べ人数 25

名に対して)実験を行った。 

その値を平均して形状ごとの塩

味の感じ方の結果をグラフに示し

た（図８）。この結果から、食べ

物の形状によって塩味の感じ方に

違いがあることがわかった。また、

△が最も塩味を感じ、その次が☆、〇と□は同じような塩味の感じ方の平均値は 3.3 と同じで

あった。 

 

６ 結論 

  △（三角形）が最も塩味を強く感じると 

 いう結果となっており、仮説に示した“☆ 

（星形）を強く感じるという仮説”につい 

ては、異なる結果となった。しかし、“ヒ 

トの味覚は形によって変化する”という可 

能性については示すことができた。 

今回の実験を通して、我々の仮説である 

「食べ物は形状によって塩味の感じ方が変 

化する」という検証結果をもとに、「より 

少ない塩分量で塩味を強く感じさせる形状 

の特定」に向けて、研究を継続したい。 

 

７ 今後の課題と展望  

 (1) 被験者数を増やし、統計的に信頼の高いデータを収集する。 

 (2) 三角形と四角形の試料で、同じ塩味の強さを感じるときの塩分量の違いを明らかにする｡ 

(3) 今回の実験では、気温等の実験環境の条件をすべてそろえることはできなかった。実験す 

るときの環境や条件（部屋の温度、食べ物の重さ等）を一律にするとともに、個人差（男女 

差は体調面等）を考慮した分析に取り組みたい。 

  愛媛県民の血圧を下げるために、減塩に向けた研究を継続し、健康増進に寄与したい。 
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図８ 形状ごとの塩味の感じ方の平均 
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表２ データの例（5/27）

 

塩味（食パン）

形状 平均

○ 3 2 1 1 3 2 5 2 1 2.2

△ 4 2 1 5 1 3 3 3 1 2.6

□ 4 2 1 2 3 3 2 3 1 2.3

☆ 5 2 1 2 4 2 1 2 1 2.2
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