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どのような食品をおいしく感じるかが、文化や経験の影響を

受けることは、周知の通りである。つまり、おいしさは、末梢からの

感覚入力だけでなく、脳に保存された記憶の影響も受けて

変化する。特に嗅覚については、経験によって、香りに対する

好き嫌いだけではなく、香りから感じる質感までが変化する

ことが知られている。

本セミナーでは、食品のおいしさに重要な役割を果たす香りを

中心に、記憶が食品の評価にどのような影響を与えるかを紹介

する。さらにヒトの脳波計測のデータを基に、記憶が感覚処理に

影響を及ぼす脳でのメカニズムについても紹介したい。
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