
甲南女子大学・人間科学部・准教授

科学研究費助成事業　　研究成果報告書

様　式　Ｃ－１９、Ｆ－１９－１、Ｚ－１９ （共通）

機関番号：

研究種目：

課題番号：

研究課題名（和文）

研究代表者

研究課題名（英文）

交付決定額（研究期間全体）：（直接経費）

３４５０７

基盤研究(C)（一般）

2017～2014

大学生に対する食育の検討‐味覚能力と食行動の視点から‐

A study on the dietary education for the university students -From the 
perspective of gustatory ability and dietary behavior-

８０５２１９９７研究者番号：

濱口　郁枝（HAMAGUCHI, Ikue）

研究期間：

２６３５０１６５

平成 年 月 日現在３０   ５   ７

円     2,500,000

研究成果の概要（和文）：食生活の乱れに起因する味覚障害が若年層に増加している。そこで本研究では、計画
的行動理論を用いて食育の内容を検討した。さらに、調理学や給食経営管理に関する実習の授業を履修している
学生に味覚教育を行い、その前後に味覚検査と食生活に関する質問紙調査を実施し、味覚能力と食行動の視点か
ら食育のあり方について検討した。
その結果、嗜好だけに頼らず五感を働かせて味わうなど、味覚教育を大学教育に取り入れることが重要であると
考えられた。さらに、濃度差識別能力の向上や食に対する意識を高めることが示唆された。

研究成果の概要（英文）：The number of people who have taste disorder has been increasing in the 
younger generations because of irregularity of dietary life. In this study the dietary education for
 the university students was examined using the theory of planned behavior. In addition, the taste 
education was provided for the students who took the practical training classes in culinary studies 
or food service management. Also the gustatory test and the questionnaire survey concerning dietary 
life were conducted before and after the taste education. Based on the results, the dietary 
education was examined as well from the perspective of gustatory ability and dietary behavior.
As a result, it was thought to be significant that the taste education, which encouraged the 
students to taste food with senses, should be included in the university education.  Moreover, it 
was suggested that the taste education improve discrimination ability of concentration difference 
and awareness of food.

研究分野： 食生活学

キーワード： 味覚教育　食育　官能評価　五感　質問紙調査　調理学実習　給食経営管理

  １版



様 式 Ｃ－１９、Ｆ－１９－１、Ｚ－１９、ＣＫ－１９（共通） 

１．研究開始当初の背景 
偏った栄養摂取、朝食欠食など食生活の乱

れや痩身傾向などに起因する味覚障害が若
年層に増加している。 
そこで本研究では、計画的行動理論を用い

て女子大学生の食育の内容を検討し、その結
果をもとに味覚教育プログラムを構築する。
さらに、調理学に関する実習の授業（以下、
調理学実習とする）、給食経営管理に関する
実習の授業を履修している学生に味覚教育
を行い、その前後に味覚検査と食生活に関す
る質問紙調査を実施し、味覚能力と食行動の
視点から食育のあり方について検討する。 

 
２．研究の目的 
(1)計画的行動理論を用いた女子大学生の食
育に関する検討 
女子大学生の食生活の現状を把握し、さら

に大学生を対象とした健全な食行動を実行
するための食育に関する基礎資料を得るこ
とを目的とした。 
 
(2)味覚教育を取り入れた調理学実習におけ
る指導の効果 
 外食や中食の利用頻度が増え、濃い味に慣
れ親しみ好むようになると身体に悪影響を
もたらすことが懸念される。そこで本研究で
は、調理学実習の授業に味覚教育を取り入れ、
調味能力や汁物の塩味嗜好について効果を
検証した。 
 
(3)味覚教育を取り入れた給食経営管理に関
する実習における指導の効果 
1)味覚教育と学生の味覚能力 
 管理栄養士養成施設で学ぶ学生を対象に
味覚教育を実施し、前後に味覚検査行い、そ
の結果を比較検討した。 
 
2)味覚教育の効果 
 管理栄養士養成施設の学生を対象とし、給
食経営管理に関する実習において実施した
味覚教育の効果について、保護者からの働き
かけと教員からの働きかけの2つの観点から
検討を行った。 
 
３．研究の方法 
(1)計画的行動理論を用いた女子大学生の食
育に関する検討 
 2014 年 12 月に大阪府と兵庫県内の 3 大学
における女子245名を対象に調査を実施した。
主な調査項目は、食事形態別（内食・中食・
外食）の朝食、昼食、夕食の摂食日数（1 週
間）、保護者から食生活について気を配るよ
うに教えられている内容、人間の行動を説明
するモデルである「計画的行動理論」の基礎
要素の内容とした。 
 
(2)味覚教育を取り入れた調理学実習におけ
る指導の効果 
大阪府と兵庫県内の 2 大学における 2015

年度前・後期の調理学実習履修者女子 105 名
を対象とした。毎回の授業では、汁物の調味
後の濃度確認や、五感を使って料理を味わっ
た感想を記録させた。また、「授業開始時期」
と「授業終了時期」は、0.7、0.8、0.9%の塩
分濃度のすまし汁の好みについて順位法を
用いて官能評価を行った。さらに「授業終了
時期」には、食事作りに対する意識に関する
質問紙調査を実施した。 
 

(3 味覚教育を取り入れた給食経営管理に関
する実習における指導の効果 
1)味覚教育と学生の味覚能力 
兵庫県内の1大学における給食経営管理に

関する実習を履修する 2 年生の女子 94 名
（2015 年度 43 名、2016 年度 51 名）に、実
習の前後に味覚検査と質問紙調査を実施し
た。味覚検査は、4 味質（うま味、甘味、酸
味、塩味）5 段階の濃度差識別能力を検査す
る「利味能力テスト」を実施した。質問紙調
査は、食生活や味覚に関する行動についてた
ずねた。学生には、味覚教育として料理の試
食時に見た目や味付け等について、五感を使
って味わうように指示した。2015 年度は 5件
法で評価させ、2016 年度は五感（視覚、聴覚、
嗅覚、触覚、味覚）の各項目について、感じ
たことを具体的に文章で記録させた。さらに
2016 年度のみ、実習時に履修者全員分の汁物
の調理を複数の学生が当番制で担当し、調味
をしながら適正な塩分濃度に調整させた。 
 
2)味覚教育の効果 
対象者、味覚検査の方法と質問紙調査の内

容は前掲 1)と同じである。本研究では、質問
紙調査の結果については、保護者からの食生
活に関する働きかけの内容、味わいや薄味を
重視するなどの味覚行動、および計画的行動
理論の構成概念に関する質問項目について
分析した。 
 
４．研究成果 
(1)計画的行動理論を用いた女子大学生の食
育に関する検討 
 日常の食事を主に作る者は、母親が 62.0％
と最も多く、家族が作るときに自分も手伝う
者は 26.5％と少なかった。また、「保護者か
ら食生活について気を配るように教えられ
ている」と回答した者は 45.3％であり、その
内容は、野菜をたくさんとること、栄養バラ
ンスのよい食事をとること、料理は濃い味付
けにしないことなどが多かった。食事の摂食
日数については、「保護者から食生活につい
て気を配るように教えられている」群の方が、
朝食（p＜0.05）、昼食（p＜0.05）、夕食（p
＜0.01）ともに内食の摂食日数が多く、昼食
（p＜0.01）、夕食（p＜0.05）では中食の摂
食日数が少なかった。 
食行動における計画的行動理論の基礎要

素について検討したところ、「行動への態度」
の基礎要素については、栄養バランスのよい



食事をとるとそのようになると思う程度（行
動の信念）と、実際に食事をとる際に重要視
している程度（結果評価）には差異があった。
おいしさや好みの食事をとることを重要視
し、肉と魚のバランスをとって食べる、油脂
を控えることなどは重要視している程度が
低いことが確認された。 
以上のことから、健全な食行動を促進する

ためには、家族から食生活に対して適切な働
きかけを行うことが重要であると示唆され
た。さらに、嗜好だけに頼らず、五感を働か
せて食事を味わうなど、味覚教育を取り入れ
る食育を行うことが重要であると考えられ
た。 
 
(2)味覚教育を取り入れた調理学実習におけ
る指導の効果 
 「授業開始時期」の官能評価の結果、1 番
好きなすまし汁の塩分濃度（0.7、0.8、0.9%）
の人数割合に差はなかったが、味覚教育介入
後の「授業終了時期」では、1 番好きな濃度
は 0.7%が 51.4%と最も多く、0.8%と合わせる
と 90.5%が健康によい濃度を好んでいた。ま
た、「授業終了時期」にすまし汁を調味させ
塩分濃度を確認した結果、健康的な濃度
（0.55～0.84%）に調味できた者は 51.4%と過
半数を占めた(図 1)。 
 

 
質問紙調査の結果、「塩味について慎重に

味見をするようになった」について、非常に
当てはまる・とても当てはまると回答した者
を合わせて 58.1%であり、味見に対する意識
が向上したと推察された。 
味覚教育が味覚行動に及ぼす影響につい

て共分散構造分析を用いて検討した結果、
「手作り料理」、「調理行動とおいしさ」の潜
在変数“味覚教育の効果”から、「食事の際
は、五感を働かせて食べる」、「すまし汁の調
味能力」、「塩味について慎重に味見する」の
潜在変数“味覚行動”に影響を及ぼすことが
確認された（p＜0.01）。“味覚行動”の説明
率は 71%と高かった。 
以上のことから、味覚教育を調理学実習に

取り入れることは、薄味を意識し慎重に味見
をすることにつながり、さらに、健康によい
塩分濃度に調味すること、薄味を好むなど嗜
好面からも望ましい効果があると示唆され
た。 
 

(3)味覚教育を取り入れた給食経営管理に関
する実習における指導の効果 
1)味覚教育と学生の味覚能力 
 実習前後の利味能力テストの得点は、2015
年度では有意差はなかったが、2016 年度はう
ま味（p＜0.01）、甘味と塩味（各 p＜0.05）
において実習後の得点が上昇していた。また
2 年間の比較では、うま味（p＜0.05）、酸味
と塩味（各 p＜0.01）は、2016 年度の得点の
方が高かった。さらに 2016 年度は、正解順
位と有意に相関のある得点（10・9 点）であ
った味質数が、実習後に増加した（p＜0.01）
(図 2)。 
質問紙調査の結果、2016 年度は「料理や素

材などで季節感を感じる」（甘味 p＜0.01）、
「五感や五味を使って食べ物を味わう」（塩
味 p＜0.05）といった味覚に関する行動にお
いて、利味能力テストの得点と正の相関がみ
られた。 
以上のことから、五感を使って味わいを記

録させ、調味に責任をもたせることは、濃度
差識別能力の向上に影響を及ぼすことが示
唆された。 

 
2)味覚教育の効果 
 保護者から食生活に気を配るように教え
られている者は 61.7％であり、その内容は
「野菜をとる」が 40.0％と最も多かった。 
味覚行動に及ぼす影響についてパス解析

を用いて検討した結果、周囲の人々から期待
されているなど「主観的規範」を高めること
は、「態度」、「行動コントロール感」、「意思」
を促進し、「実習による学び」を媒介して「味
わい重視」、「薄味重視」の行動につながるこ
とが確認された（図 3）。また、「保護者から
食生活に気を配るように教えられている」群
は、「主観的規範／教員」から「実習による
学び」、「味わい重視」、「薄味重視」を促進し、
「利味能力テスト合格／味質数」に関連した。
さらに、改良した味覚教育を実施した 2016
年は同様の経路で「利味能力テスト合格／味
質数」に関連した。しかし、保護者からの働
きかけのない群、改良前の味覚教育を実施し
た 2015 年度は、「利味能力テスト合格／味質
数」に関連がみられなかった。 
以上のことから、保護者からの適切な食生

　　　「授業終了時期」に実施(n=105)

     図1．だし汁の調味後の塩分濃度
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活に関する働きかけは、大学での学びを受け
入れやすくしていると考えられた。さらに、
味見を強化し、味わいや薄味を重視する味覚
教育を給食経営管理に関する実習に取り入
れることは、濃度差識別能力の向上に関連す
ることが示唆された。 
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