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１． はじめに 

塩は人間の生命維持に欠かせない成分でありながら，

それが呈する塩味は美味しく感じられる。飽食化が進

む現代において，この味覚嗜好は塩分の過剰摂取に

つながり，高血圧などの生活習慣病を引き起こす一因

にもなっている。そのため，塩味代替物質の利用や味

の相互作用，感覚間相互作用を用いた減塩手法が提

案されてきた。本講演で紹介するのは，そのような減塩

へも貢献しえる，味覚電気刺激による食品の呈味制御

手法である。 

 

２． 味覚電気刺激とその歴史 

味覚電気刺激とは，舌や口腔などの味蕾が存在す

る箇所およびその周辺に電気刺激が呈示された際に

感じられる感覚のことを指す。味覚電気刺激そのものの

歴史は存外に古く，Sulzer が舌に 2 種の異なる金属を

触れさせた際に味のような感覚を感じた，という報告を

1752 年に行ったのが発端となっている。以降，その電

気刺激が惹起する味覚の性質や機序が調査され続け

ている．また，1958 年に電気味覚計及び電気味覚検

査が提案されたことで，医学・生理学分野で簡易な味

覚検査にも用いられる様になった[1]。一方，工学や情

報学等の分野，特にバーチャル・リアリティ（VR）やヒュ

ーマン・コンピュータ・インタラクション（HCI）領域で活

用され始めたのは 2010 年[2]以降である。 

工学・情報学分野では，視聴覚刺激の提示・制御技

術に比べ化学感覚である味嗅覚刺激の提示・制御技

術は萌芽的分野にある。味覚電気刺激は即時性・可

逆性に優れていることから，感覚提示技術としての可能

性も有しており，味を口腔の片側に強く感じさせたり[3]，

味が口腔内で移動したように感じさせるといった技術も

提案されている[4]。何より，呈味制御のためだけに新た

な呈味物質を口腔内に暴露する必要がない事がメリット

と考えられてきた。これらの研究が進む中で，医学生理

学分野では直接電極を舌に当てるか，または実験動物

の神経を露出させて神経へ直に電気刺激を印加するの

が主だった提示手法に加えて，日常の食事への使用を

想起し易いデザインである食器型[5] や，頸部や首後

ろに電極を配置し電流を印加することで咀嚼・嚥下中も

刺激できる口腔外設置型装置[6]が提案されている。 

 

３． 味覚電気刺激と塩味感覚 

この味覚電気刺激は塩味感覚とも非常に密接な関係

にある。2009 年 Hettinger らは塩溶液等を口に含みなが

ら陰極刺激を提示すると塩味が抑制され，提示後は提

示中に比べ塩味を強く感じられるという心理実験結果と

ラットを用いた活動電位計測結果を報告している[7]。 

この機序は現在も一意に定まっていないが，この知見を

応用し食器型装置を用いた減塩への応用が行われ[8]，

現在では販売まで行われている。また口腔外設置型装

置で，極性を陽極へ変更したケースでも塩味の増強が

発生することが示されており[9，10]，こちらも実用化に

向けた研究が進められている。味覚電気刺激による塩

味感覚の制御は，減塩効果が他の減塩手法よりも大き

いこと，他の減塩手法との併用も一部可能であることな

どから，健康かつ美味しい食事の摂取を助ける技術とし

て進化しえると考えている。 
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