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【味覺圖】



味覺圖起源於二十世紀初德國科學家大衛．P．哈尼格對味覺敏感度的實驗研

究，原本僅比較舌頭各部位對不同味道的敏感差異。後來艾德溫．波林參考哈尼

格的數據將概念轉化為圖表，後來因為波林的圖被錯誤解讀，教材將它簡化成

「舌頭分區嘗味」的圖像，方便教學理解。當時許多杯子按照此味覺圖做成獨特

的造型也是希望顧客能在不同的區域嘗到相對應的味道。

但後續的研究顯示舌頭上都感受的到五種(包含鮮味)味道，每一個味蕾分子都分

布著五種受體蛋白，味覺的變動程度非常有限，每個區域所品嘗到的味道並不像

圖中所示的嚴謹分明，所以在後世就被眾人推翻此理論，建立新的味覺觀念。

所以我們不要只憑一派說詞就相信世界是依照一種規律活動，多次實驗與觀察所

得出的結果永遠來得更有說服力。

【味覺圖錯誤聲明】
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《品嘗的科學》第五章
〈甜蜜誘惑〉

動物對糖的著迷
文中指出果蠅和智
人雖然分化，但喜
愛糖的原始渴望是
不分種族的。

糖的副作用
文中指出高糖飲食易擾亂基本新陳代謝功能，長久下來可能導
致糖尿病、心血管疾病等慢性健康問題，甚至減少壽命。代糖
雖然提供更多甜味感受，但其中的化學物質堆積在人體中容易
引起疾病，例如阿斯巴甜中的甲醇轉變為甲醛後易致癌。

大腦中的滿足感
腦中的腦內啡可以令依核及腹側蒼
白球(快感熱點)有強烈的愉悅反
應，更能防止噁心，強化愉悅。雖
然以藥物阻斷甜味味覺，但身體仍
然以某種方式感覺並告知大腦有
糖，促使人想得到更多糖。

結論
糖固然是一種令人開心興奮且不可失去的物質，身體也喜歡糖
的存在，甚至會有接近上癮的表現。然而越吃越多，對身體就
會造成更多無法挽回的後果，代糖的存在更成為的健康的殺
手，因此有自制力的攝取更能從糖味體會到「品嘗的科學」。


