
�. 緒 言
筆者は酸味を甘く感じさせるミラクルフルーツ (図 1

a), 逆に甘さを感じさせないギムネマ (図 1b) の研究

を行ってきた. これらを味覚教育の分野に用いることが

できると考え, 2001 年から1) 2)これまで約 37,000 人に味

覚教育を実施してきた. 2005 年には ｢食育基本法｣ が

成立し, さらに ｢食育推進基本計画｣ が策定され, 現在

では教育現場でも様々な食育への取組がなされており,

その 1つとして味覚修飾植物を用いた味覚教育が認知さ

れつつある.

味覚教育という考え方自体はフランスのワイン醸造学

者ジャック・ピュイゼにより提唱され, 自らの著書 ｢子

どもの味覚｣ の中で, 味覚教育とは若者たちの食べる感

覚を, 調和のとれた状態で発達させることと要約してい

る3). 現在では味を感じる仕組みなどを正しく理解し,

味覚を鍛えるだけでなく, 農場見学や料理実習など実体

験を伴う学習によって, 食育の基本となる食の楽しさ,

尊さ, 食への感謝の気持ちを育むことを目的として, そ

の認知度も高まりつつある4).

生物は栄養注射など一部を除いて, 食物を生体外から

口を介して体内に取り込み, 代謝・吸収することで生命

を維持している. しかし, 自然界の食物の中には, 栄養

素だけでなく有毒成分も存在し, 有毒・無毒の判定をす

る主要な器官が舌である. 我々成人は食物について様々

な情報を獲得し, その食品の安全性や嗜好性を, 目や耳

また脳など多数の感覚を駆使して判断する. しかし, 新

生児や幼児は, 食物に関する情報が乏しいので, 酸味は

腐敗のシグナルとして, 苦味は毒素のシグナルとして舌

で判定している. つまり, 舌の持つ高度な味覚センサー

の機能不全が少々過大な表現かも知れないが, 病気や死

の原因となるのである.

この味覚センサーを正常に維持するために不可欠なこ

とは, 健康維持と適切な食生活である. 舌等に存在する

味蕾細胞は１週間から 10 日間でターンオーバーし, そ

の再生には亜鉛が必須である. 再生時に亜鉛が欠乏して

いると味蕾が再生されず, 味を感じ難くなる. いわゆる
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味覚障害である. 味覚障害の原因には, 亜鉛の欠乏によ

る味蕾再生不良のほか, 火傷や損傷による物理的要因や

薬物等による化学的要因がある. 食品添加物の中にも味

覚障害を引き起こすものも少なくない.

筆者は食育を推進する上で, 味覚障害にならないため

の食生活を啓蒙することや味覚障害から併発する疾病の

可能性など味覚教育を利用して食生活の改善を推進する

手法は非常に効果的な方法であると考えている. そこで

味覚教育の効果を検証する目的で, 味覚教育受講者にア

ンケート調査を実施し, 味覚教育介入前と味覚教育介入

後の対象者の ｢食｣ 等に対する意識がどのように変化す

るか調査した.

これらの味覚修飾植物を利用して味覚障害の疑似体験

をすることにより, 味覚の重要性, 味を感じることの有

り難みを実感し, 食生活に気を付けようとする動機付け

になると考えられる. なお, 今回の調査には甘味消失体

験の教材としてギムネマの葉を, 甘味誘導体験の教材と

して筆者らが開発したミラクルフルーツのタブレッ

ト5) 6)を使用した.

�. 方 法
��� 調査対象および調査時期

2010 年度の筆者の講演実績は全体で約 3,500 名,

うち小学生 (高学年) が 629 名 (18％), 中学生が 272

名 (8％), 高校生が 486 名 (14％), 大学生 875 名 (2

5％), 一般 327 名 (9％), 教員・食育関係者 894 名

(26％) であった. 内訳については図２, 講演風景の

代表例については図 3参照.

今回は, この中で, 教員・食育関係者を対象とした

ご感想 (2010 年 4 月～2011 年 3 月) と, その前年に

実施した愛知県の小学生のアンケート結果 (2009 年 1

月～2009 年 5 月) を主に紹介する7).

��� 調査の方法と講義内容

味覚教育開始前にアンケート用紙を配布し, ｢食｣

｢味覚｣ 等の意識に関して質問した. アンケート内容

は① ｢食｣ に対する興味の程度. ②普段の食事におい

ての重要点. (以下の項目から 2 つ選択：美味しさ,

満腹感, 栄養バランス, 健康, 美容, 喫食時の雰囲気,

価格, 見た目の美しさ, 気にしていない, その他) ③

味を感じる仕組みなど味覚についての知識の有無. ④

味覚障害についての認知度. ⑤偏食, 奇食など味覚障

害の原因についての認知度とした. 評価法については

小学生が対象であることを考慮し, 4 段階あるいは 2

段階の順序尺度を設定した. また, ②については複数
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図� ����年度の講演人数�����名の内訳

図��：ミラクルフルーツ 図�	：ギムネマ

図� 味覚修飾植物



回答の形式で実施した.

上記の質問後, 味覚教育を実施し, すべての講義が

終了した段階で, 設問 1～3 について再度質問しアン

ケート用紙を回収した. 実際に使用したアンケート用

紙を図 4に, 味覚教育の講義内容については, 図 5に

主要な内容のみフローチャートとして記載した.

最初にギムネマの葉を用いて砂糖やチョコレートの

ように甘味を呈する食品が甘くなくなる味覚障害の疑

似体験をさせることにより, 味を感じないということ

が如何に辛い事かを実感させた. 次に味覚教育の基礎

となる味を感じる仕組みについて講義した. 続いて動

物や人間にとっての味覚の項目で基本五味や味覚の重

要性を講義した. 次に味覚障害に関して原因や亜鉛の

重要性などを理解させた. 甘味が消失するという衝撃

的な体験が味覚障害になりたくないという意識を高め,

食生活の重要性の理解を深めると考えられる. 最後に

ミラクルフルーツのタブレットを用いて, ヨーグルト

やレモンが甘くなる甘味誘導体験を行った. 2 種の疑

似体験を連続して行わない理由は, ギムネマの効果が

60 分余り持続するため, 甘味誘導実験に影響を与え

ないようにするためである. 以上, 90 分の時間内で

味覚教育を実施した. なお, 味覚修飾植物を用いた疑

似体験を除くと, 講義時間は約 70 分であった.

��� 統計処理

統計処理は, 統計処理ソフト SPSS ver.12 for win-

dows を用い, �
�検定を行った. また, 設問 2 につい

ては, 対象者が小学生であることを配慮し, 複数選択

方式をとったため, 各項目が選択された回数の合計を

回答数 (点) とし, 比較検討した.

�. 結 果
���教員・食育関係者のご感想

教員・食育関係者からは主に以下のご感想が寄せら

れた.

・自分の教育活動の中で活用したい. 参考にしたい.

・全員参加型の五感 (の 1つ) を利用した実験は忘れ

にくい.

・本当の味覚障害になる前に, 味覚障害の疑似体験を

できることが有意義である.

・普段当たり前のように味を感じることのありがたさ

を再認識した.

・残ったギムネマの葉を家族や自分の学校の関係者に

試食してもらい, 味覚体験を共有したい.

��� 小学生のアンケート結果より

����� 味覚について

まず, 味覚教育の効果を検証する前段階として, 味

覚についての認知度を調査するため ｢味を感じる仕組

みなど味覚についての知識がありますか？｣ と質問し

た. その結果, 図 6 に示したとおり, 約 65％の児童

が味覚について知識がある. あるいはある程度あると

回答した.

次に, 味覚障害の認知度とその原因の認知度につい

て, 表 1 にクロス集計表を作成し, �
�検定を行った

結果, p＜0.001 (n＝166) で有意に差が見られた.
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図��：愛知県食育ボランティア向け講演 (���������実施) 図�	：静岡県富士宮市フードバレー食育講演会 (��������
実施)

図� 教育者向けの講演風景 (代表例)
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図� 味覚教育の流れと講義内容
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図� 味覚に関する知識についての認知度

注 1：�
�検定：p＜0.001 (n＝166) で有意

注 2：数値は有効回答に対する割合である.



����� ｢食｣ に対する興味と ｢味覚｣ に関する知識の相関

設問 1において ｢食｣ に対して興味の度合いを調査

した. その結果, 60％の児童が興味はある方だと回答

した. この結果と, ｢味覚｣ に関する知識の有無につ

いて相関関係を分析した. スピアマンの順位相関係数

は 0.277 となり, 相関係数は低いものの 1％の水準で

有意に正の相関関係が見られた.

����� 味覚教育介入による ｢食｣ 意識の変化

食に関する意識について味覚教育介入前と介入後を

比較した結果を図 7 に示した. ｢食｣ に興味があるか

の問いに対して介入前 ｢ある｣ と答えた児童は約 30

％だったが, 介入後は 56％に増加した. 逆に ｢ほと

んど無い｣ ｢まったく無い｣ と答えた児童は 28％から

7％に減少した. これらの結果は �
�検定において

p＜0.001 (n＝166) で有意差が見られた.

����� 喫食時における意識について

対象者が普段の食事において, どういう点に意識を

おいて食事をしているかを掌握するため, また, その

選択行動が味覚教育介入前後でどのように変化するか

を調査するために 10 項目を挙げ, その中からそれぞ

れ 2項目選択させた.

その結果, 回答数が味覚教育介入後, 顕著に上昇し

たグループと下降したグループが現れた. 各選択項目

の回答数を比較した図を上昇群と下降群に分けて図 8

に示した.

介入前の集計結果において ｢美味しさ｣ に意識をお

いて喫食している回答が 100 点と全回答の約 3分の 1

を占めた. ついで ｢栄養バランス｣ が 60 点, ｢健康｣

55 点となった. ｢栄養バランス｣ ｢健康｣ より ｢美味

しさ｣ に重点をおいて食事していた. ｢気にしていな

い｣ という回答も 20 回答存在した.

味覚教育後回答数が減少したグループは ｢美味しさ｣

｢満腹感｣ ｢美容｣ ｢見た目｣ ｢価格｣ ｢気にしていない｣

の 6 項目であった. ｢気にしていない｣ という回答も

半数以下に減少した.

一方, 上昇群は ｢栄養バランス｣ ｢健康｣ ｢喫食時の
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注 1：ピアソンの相関係数 0.349 (p＜0.001 において有意)
注 2：表中の数値は回答者数である.

表１ 味覚障害とその原因の認知度
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図� 味覚教育による ｢食｣ に対する興味の変化



雰囲気｣ の 3項目であった. ｢栄養バランス｣ ｢健康｣

を合わせると 140 点となり, ｢美味しさ｣ を上回る結

果となった. また, ｢喫食時の雰囲気｣ の回答数が約 3

倍に上昇する結果となった.

�. 考 察
��� 味覚について

今回のアンケート調査では味覚についての情報の種

類と理解度については明らかにすることは出来なかっ

たが, 半数を超える児童が味を感じる仕組みや味覚障

害について何らかの情報を持っていることが明らかと

なった. 一方, 味覚障害の原因については多くの児童

が情報を持っていなかった.

次に味覚障害の認知度と原因の認知度の相関を分析

したところ, ピアソンの相関係数は 0.349 となり,

p＜0.001 (n＝166) において相関関係が見られた. 味

覚障害について知っていると認識している児童につい

てはその原因も知っていると考えられた. しかしなが

ら, 味覚障害について知っていると答えた児童も半数

以上は原因については知らないと答えていることから,

｢味覚障害｣ という言葉を教えるだけでなく, その原

因や適切な食生活をはじめとする予防策を教える必要

があると考えられた.

��� ｢食｣ と ｢味覚｣ の意識の相関

�
�検定の結果, ｢食｣ に対する意識と ｢味覚｣ に関

する知識の有無の関係には, 有意差が見られた. また,

スピアマンの順位相関係数が 0.277 となり, 相関係数

は低いものの p＜0.001 (n＝166) で正の相関関係が

見られた. これは ｢食｣ と ｢味覚｣ が児童の意識の中

で密接に関係していることを表すだけではなく, 味を

感じる仕組みなどを教え ｢味覚｣ に興味を持たせたり,
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味を感じる仕組みを教えることが, ｢食｣ に対する興

味も深めることにつながると考えられた. 換言すれば,

我々の提案する ｢味覚教育｣ が ｢食｣ 意識を高め, 食

生活の改善につながる可能性を示唆するものであった.

��� 味覚教育介入による ｢食｣ 意識の変化

実際に味覚教育を実施して, 食に関する意識につい

て味覚教育介入前と介入後を比較したところ, ｢食｣

に興味があるかの問いに対して介入前 ｢ある｣ と答え

た児童は約 30％だったが, 介入後は 56％に増加した.

逆に ｢ほとんど無い｣ ｢まったく無い｣ と答えた児童

は 28％から 7％に減少した. これらの結果は�
�検定

においても p＜0.001 で有意であった. これらのこと

から味覚教育が ｢食｣ に対する興味を高めたと考えら

れた.

また, ここで行う ｢味覚教育｣ は, 疑似体験を含む

ことが特徴であり, ギムネマの葉を用いて甘さを全く

感じなくなる体験をすることで美味しく食事が出来る

有難みを実感し, ｢食｣ の重要性を感じたと考えられ

た.

���喫食時における留意点について

介入前の集計結果において ｢美味しさ｣ を気にしな

がら喫食しているという回答が 100 点と全回答中約 3

分の 1 を占めた. ｢美味しさ｣ つまり ｢味覚｣ は, 食

事をする上で最も大切な要素であると考えられた. さ

らに味覚教育介入後回答数は減少したものの最も高い

支持を得た ｢栄養バランス｣ とほぼ同じ数値であった.

このことからも ｢美味しさ｣ の重要度が推察された.

味覚教育介入後, 回答率が上昇した項目として ｢栄養

バランス｣ ｢健康｣ ｢喫食時の雰囲気｣ があった. 味覚

障害の疑似体験を含む味覚教育を受講したことによっ

て健康や栄養の重要性を理解し, 回答率が上昇したと

考えられた. これも美味しく食べたいという人間の持

つ本能的意識が働いた結果と考えられた. また, ｢喫

食時の雰囲気｣ が上昇した理由としては好き嫌いの仕

組みの説明の中で ｢雰囲気｣ が要素の 1つであること

を説明し, 家族や友人とコミュニケーションをとりな

がら喫食することの重要性を講義している影響が大き

いと考えられる.

味覚教育後回答数が減少したグループは ｢美味しさ｣

｢満腹感｣ ｢美容｣ ｢見た目｣ ｢価格｣ ｢気にしていない｣

の 6項目であった. これらの減少分が ｢栄養バランス｣

等に移行したと考えられることから, ｢味覚教育｣ が

食意識の向上に影響を与えたと示唆された.

�. 要 約
① 味覚障害についての認知度と, その原因について

の認知度には関連性が見られた.

② ｢食｣ に対する興味と ｢味覚｣ に対する認知度は

相関関係があった.

③ 味覚教育を受講することで ｢食｣ に対する興味が

深まった.

④ 味覚教育を受講することで, 喫食時における意識

が ｢満腹感｣ ｢見た目｣ ｢価格｣ から ｢栄養バランス｣

｢健康｣ ｢喫食時の雰囲気｣ へ意識の変化が見られた.

これらの結果から ｢味覚教育｣ が児童の食への意識を

深め, ｢美味しく｣ 食生活を送るには健全な身体が必要

であり, そのためにはバランスよく栄養を摂取しなけれ

ばいけないという意識付けが出来たと考えられた. つま

り, ｢味覚教育｣ が食生活の改善につながる有効な手段

であることが示唆された.

�. 今後の進め方
① このような食育法については多くの先生方に実践

していただき, 認知度を高める.

② ギムネマは栽培が容易であるため, 1 人 1 鉢栽培

を行い, そこから家族等への波及効果を高める.

③ 味覚教育だけではなく, さらに内容を発展させ,

｢正しい食情報｣ についても講義内容を拡充し, 味

覚に関する興味をさらに向上させる. 一例として

｢レモンの酸味成分は何？｣ と題して､ レモンの主

成分はクエン酸かビタミン C のどちらかを実験で

確認する. または ｢食材の名称の違いについて｣ と

題して身近な食材の違いなどを検証する講義も実践

中である. 効果の確認を実施し､ 展開する.
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