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Abstract: In this study, we propose the system by electrical stimulation to control the taste (felt from on the 

tongue to in the throat) from the first impression through the aftertaste. It is realized by switching and 

crossfading multiple electrodes (inferior part of chin, back of neck and so on). Using this system, the user can 

design the taste experience in a way that conforms to the general evaluation methods for drink's taste based on 

time-series, such as Time-Intensity (TI) method and Temporal Dominance of Sensation (TDS) method. 
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図 1 提案システム．3 つの回路（a, b, c）を順にスイッチまたはフェードさせる． 

1. はじめに 

舌や喉に対して電気刺激を提示することで，飲料の味を

制御する研究が行われている．本稿第 3著者らは，ストロ

ーとコップ側面に配置した電極を介して飲料の味を制御

する手法を提案している[1]．また食器を口に触れ続けな

くとも味覚制御可能な方法として，本稿第 2著者らは顎と

首の後ろに貼付した電極を用いることを提案している[2]．  

これらの研究は，飲料の味がもたらす体験（味体験）の

向上が期待されているが，その対象は嚥下する前の味のみ

であった．一方で飲料の味は，時系列に基づいた

Time-Intensity (TI) 法 [3]や Temporal Dominance of 

Sensations (TDS) 法[4]といった飲料評価手法が一般的で

あることからもわかるとおり，口に含んだ瞬間から嚥下し

た後まで，時系列に沿って変化するものである． 

本稿第 1著者らは，嚥下後を対象とした制御手法を提案

している[5]．顎の下と首の後ろに貼った電極を用いるこ

とで，喉にも存在する味蕾で感じる後味を増強・延長可能

にした．これにより，飲み始めから嚥下後までの全時系列

において飲料の味を制御できる手法が揃ったことになる

と考えられる[6]． 

本稿ではこれらの手法を全て組み合わせ，飲料の味の時

系列変化を全て制御可能にするシステムを提案するとと

もに，そのシステムがもたらす可能性について議論する．

システムでは飲料を作成した人や，その場をコーディネー

トする人，あるいは飲むユーザ自身が「デザイナ」となり，

味の強さや後味を調整可能にすることを実現する． 

 

2. 提案システム 

従来手法を組み合わせた提案システムは，図 1のように

4 つの電極からなる 3 つの独立した回路をもつ．これら回

路をスイッチまたはクロスフェードすることで，飲料の味

をトータルでデザイン可能にする． 



図 1（a）の回路はストロー型電極と，首の後ろに貼り付

けた電極から構成され，嚥下前に舌の上で感じられる味を

制御可能にする．ストローが口から離れるタイミングには，

図 1（b）の回路に切り替えていく．この回路は顎と首の後

ろの電極配置をもち，ストロー(電極)が離れた後の味覚制

御を可能にする．嚥下した後には，図 1（c）の顎の下と首

の後ろの電極からなる回路に切り替えていく． 

 

3. 期待される効果 

提案システムを用いることで，図 2のように飲料の味の

強さや長さを制御し，味体験をデザイン可能である． 

 

図 2 提案システムでデザイン可能な味のカーブ 

嚥下前の味は，舌の近傍にある電極を陰極に，首の後ろ

の電極を陽極にした刺激提示で，抑制できる．また刺激を

停止させた瞬間や，連続矩形波で刺激提示することで[6]，

味の増強が可能である．味の抑制・増強は，味を呈するイ

オンが引き寄せられ泳動することで起きるため，電解質で

あれば基本五味（甘・塩・酸・苦・旨味）のすべてに有効

である．味の抑制ではすっきりとした味わいなどをデザイ

ンでき，味の増強では人工甘味料などの摂取を控えながら

も満足に甘い味などにデザイン可能である． 

嚥下後の味は，顎の下に陽極，首の後ろに陰極を配置す

ることで，後味の増強・延長が可能である．後味は，コク

やキレなどと表現される感覚の形成に影響し，増強・延長

することで味の深みをデザインすることに繋がる．例えば

ワインでは，その苦味の強さや苦味の後味の持続時間が調

査されている[7]．また甘味料アセスルファムカリウムに

おいては苦味を伴う後味が問題視され,スクロースよりも

後味が強く長いことが調べられているだけでなく，その苦

味の「副作用」のせいで，甘味料としての効果の強さや質

にばらつきがあることが報告されている[8]．こうした研

究が限界としていた知覚を，本研究で提案する電気刺激を

用いた制御手法によって打ち破ることができれば，ワイン

の味を調整してより美味しくすることや，特定の甘味料が

引き起こす意図せぬ味を抑制して，これまで使用が控えら

れてきた甘味料をより積極的に活用できるようになる． 

また本研究の手法は，飲料以外の液体状の食品への応用

も考えられる．例えば流動食といった福祉目的で使用する

食品などのように，身体への健康面が第一に考えられる場

合での貢献が期待される． 

4. 展望とまとめ 

本稿では，著者らが提案してきた手法を組み合わせた 3

つの回路からなる，時系列に沿った味のデザインを可能に

するシステムを提案した．ユーザはそれぞれの回路をスイ

ッチまたはクロスフェードさせることで，ストローで飲み

始めた瞬間から嚥下した後まで（舌の上から喉で感じる味

まで）の味をトータルでデザインできる． 

提案システムでは定電流の電気刺激回路を使用するた

め，弱い電流をかけ電圧や電流を測定することで口腔内の

インピーダンスが計測可能である．計測値を用いると，口 

腔内に存在する飲料の位置を推定することが可能になる

と考えられる．推定された位置を基にした回路の切り替え

を自動的に行うような，より統合的なシステムの実装を検

討している． 
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