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餐桌的科學

嗅覺與味覺

課程核心概念

課程知識點

如何透過這些實驗詮釋核心概念

吃東西時，鼻子和舌頭會一起工作，幫助我們分辨不同食

物的味道和香味。

1. 嗅覺受器負責辨認氣味，並與味覺共同形成食物的完整風
味。

2. 味蕾可以辨認酸、甜、苦、鹹、鮮五種基本味道，五種味
道都能由舌頭各部位感受。

3. 感覺受器持續受到相同刺激時，敏感度會下降，影響對味
道或氣味的感受。

首先，比較聞氣味、品嘗味道以及捏住鼻子後的差異，了解嗅
覺與味覺各自負責不同的功能，並共同影響食物的風味。
接著再利用不同液體進行味覺辨識，認識味蕾能分辨酸、甜、
苦、鹹、鮮五種基本味道，也了解五種味道都能由舌頭各部位
感受。
最後透過比較前後品嘗水果的味道變化，體驗味蕾持續受到相
同刺激後敏感度下降的現象，理解感覺受器會產生感覺疲勞。
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知識補充

1. 味覺是一種受到直接化學刺激而產生的感覺，由五種基本味覺——酸、
甜、苦、鹹和鮮組成。

2. 「嗅覺」大大影響「味覺印象」，是「聞」到還是「嚐」味道?

氣味經由鼻後通路，我們常會誤是舌頭嚐到味道，而不是鼻子聞到的
感覺，因為這些氣味來自嘴巴。

參考資料來源：黑洞科學教育
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味覺如何感受？



知識補充

1. 味蕾是位於舌頭表面、上顎和會厭表面的微型感覺器官，負責感知食
物的味道並將味覺信號傳遞至大腦。

2. 人類舌頭上約有10,000個味蕾。
3. 味蕾能夠識別五種基本味覺：甜、鹹、酸、苦和鮮，其中甜、苦和鮮

通過G蛋白偶聯受體識別，而鹹和酸則通過離子通道識別。
4. 所有味蕾均可感知所有味道，而非如早期所認為的在舌頭不同區域感

知不同味道。
5. 味蕾在人類飲食選擇、營養攝取和食物安全方面扮演重要角色。
6. 平均而言，人類的舌頭上有2,000到8,000個味蕾。這些味蕾的平均壽

命估計為10天。

參考資料來源：維基百科

味蕾
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對應知識點與預期學習成果

1. 嗅覺與味覺會共同影響食物的
風味

2. 鼻子主要辨認食物的氣味
3. 舌頭主要辨認五種基本味道

（酸、甜、苦、鹹、鮮）

1人1份

扇聞法（左）、啜飲（右）

認識嗅覺與味覺
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文字說明填寫的內容

1. 填入鼻子與舌頭分別感受味道

課本紀錄位置

認識嗅覺與味覺
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僅供參考，依照實際填寫

無味

無味

酸酸的

無味

魚味

甜甜的

苦苦的

酸酸的

鹹鹹的

鮮甜味



對應知識點與預期學習成果

1. 舌頭上的味蕾可以辨認五種基
本味道：酸 、甜 、苦 、鹹 、
鮮（鮮味）

2. 五種味道都能被舌頭各部位感
受

味覺盲測
大挑戰 1人1份

品嚐五種不同味道的液體
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1. 勾選品嘗到的味道

課本紀錄位置

文字說明填寫的內容

味覺盲測
大挑戰
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僅供參考，依照實際填寫



對應知識點與預期學習成果

1.感覺受器會產生味覺疲勞

2.嗅覺與味覺都可能發生感覺

疲勞

1人1份

味覺疲勞

1. 品嚐一口水果
2. 糖水含在嘴巴後再吃一次水果
3. 比較兩次的差異
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1. 寫下味道感受

課本紀錄位置

文字說明填寫的內容

味覺疲勞
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甜甜的

變酸了

僅供參考，依照實際填寫
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