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１.はじめに 

近年、単身世帯の増加、女性の雇用の増加等社

会が変化している中で、食に関しても外部化や簡

便化が進んでいる。そのような中で、栄養の偏り、

不規則な食事、肥満や生活習慣病の増加などに加

え、食材の安全性や海外依存など「食」に関する

様々な問題が生じている。特に若者の間では、朝

食の欠食や偏食、不規則な食事など食行動の乱れ

がみられ、その弊害の一つとして味覚障害があげ

られる。従来、味覚障害は高齢者の疾患とされて

きたが、最近は若者にも急増している 1)。ヒトは

舌にある味蕾という器官で味を感じ取る。味蕾の

寿命は約 2 週間と短く、味蕾は次々と新しい細胞

に入れ替わり、その際に亜鉛が必要となる。その

ため、亜鉛が欠乏すると新たな味蕾が作られず、

味を感じ取ることができなくなってしまう。食品

添加物や特定の薬物には亜鉛の吸収を阻害した

り、また吸収された亜鉛を体外に排出したりする

ものがある。さらに、偏食も亜鉛欠乏を起こす可

能性がある。大修館書店出版の高校教科書「家庭

総合」(平成 24 年検定済 )や東京書籍出版の中学教

科書「新しい保健体育」(平成 27 年検定済 )におい

ても、無機質の欠乏症として味覚障害が記述され

ている。加えて、味の濃い食事が続くと味覚感受

性が鈍り、濃い味付けでないとおいしいと感じな

くなってしまう。現在、弁当や惣菜がコンビニエ

ンスストア等で手軽に購入できるが、これらの食

品はおいしく感じられるように濃い味付けとな

っている。小学生から年齢が上がるとともにこれ

らの利用割合が増えているという報告もあり 2)、

普段の食生活が味覚感受性に大きく影響を与え

ていると考えられる。  

また、平成 17 年の食育基本法施行に伴い、食

育推進のための種々の取り組みが学校を中心に

行われている 3)-5)。その取り組みの一つとして「味

覚教育」が挙げられる。「味覚教育」は 1974 年に

フランスのジャック・ピュイゼにより提唱され、

日本でも近年、味覚教育の影響を受けた授業や実
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践が行われるようになってきた 6)-8)。「甘味・塩

味・苦味・酸味の 4 つの味を体験する」活動や更

に旨味を加えた「5 つの基本味を体験する」活動、

味覚だけでなく視覚や聴覚等と関連させる「五感

を意識する」活動といった味や五感に着目した内

容が多く、全国規模のイベントから教育関係者等

が行う規模の小さなものなど様々な取り組みが

徐々に広がっている。一方で、味覚教育の主な対

象は小学生や中学生であり、高校生に対する味覚

教育は少ない 9)。高校家庭科において、味覚と関

係が深い糖質、アミノ酸などを栄養素の単元の中

で学ぶ。また、高校生物の授業では「刺激の受容

と感覚」の単元の中で”味細胞”など詳細な語句を

学ぶ。このように各教科において栄養や味覚に関

して学ぶ機会のある高校生に対して「食」と「味

覚」を結びつけた味覚教育を行うことにより、食

生活を意識して考えることにつながると考えら

れる。  

 以上のことから、本研究では、高校生を対象と

して味覚に関する実験を組み込んだ授業構築を

行い、授業実践を行うことによる教育効果及び現

在の高校生の味覚感受性に関してワークシート

の分析から検討した。  

 

２.授業概要 

(1)対象及び授業内容  

 授業実践は、2014 年 11 月に愛媛県立松山南高

等学校理数科 1 年生 35 名を対象として、理系教

員育成支援プログラムにおいて大学院生 2 名が

50 分間授業を実施した(図 1)。授業の主題は「味

覚変化の不思議を体感しよう。」、目標は「味覚修

飾物質を通して、味覚を感じるメカニズムについ

て考えることができる。」、「味覚修飾植物が生活

のどのような場面で活用できるか考えることが

できる。」の 2 点とした。本授業内容は①舌の構

造や基本味に関する学習、②味覚修飾植物（ミラ

クルフルーツ）による味覚変化実験、③ミラクル

フルーツの作用機構、④味覚異常が起こる背景、

⑤味覚修飾植物の実生活での活用、という 5 つの

項目で構成した。本授業は、4 人一組または 3 人

一組のグループで実験を行った。授業の工夫点は、

「ミラクルフルーツのメカニズムを考える」、「味

覚修飾植物の生活への応用を考える」など、生徒

が既知の知識を用いて、未知の内容を考える時間

を設けた点である。  

 

 

 

図 1 授業実践の様子 

 

(2)教材選択  

味覚変化実験では、味覚修飾植物の一つである

ミラクルフルーツを使用した。ミラクルフルーツ

は、西アフリカ原産のアカテツ科に属する長さ

2cm ほどの赤い果実で中に種子を一つもつ(図 2)。

ミラクルフルーツはミラクリンという味覚修飾

タンパク質を含んでおり、このタンパク質の働き

により酸っぱいものが甘く感じられる。この現象
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はミラクリンがヒト甘味受容体に結合し、酸性条

件下においてヒト甘味受容体が活性化されるこ

とで誘導される。一方、本条件下では、甘味受容

体はミラクリンの結合によって部分的に阻害さ

れているので、甘味物質の感受性は減弱すること

が明らかにされている 10)。また、十文字学園女子

大の小林らによりミラクルフルーツを用いて酸

味以外の味覚に関しても検討された。電気味覚計

を用いた電気味覚閾値の測定では、塩味において

ミラクルフルーツ刺激前後の検知閾値と認知閾

値の上昇が確認され、酸味を甘味に感じさせる機

構とは別の機構が働いていると推察された 11)。  

本研究室におけるミラクルフルーツの諸機能

調査において、ミラクリンによる味覚修飾の継続

時間は 80～90 分であった。他の味覚修飾植物で

あるギムネマ (甘味阻害 )やストロジン (甘味誘導 )

は効果継続時間が約 30 分であるのに対して、ミ

ラクルフルーツは約 90 分と非常に長いことから

50 分間授業において用いやすいと考えられる。ま

た、本研究で使用したミラクルフルーツは、すべ

て静岡県沼津市「大村園芸」より生の実を一粒あ

たり約 150 円で購入した。  

 

 
図 2 味覚修飾植物ミラクルフルーツ 

 

 基本味として認識させるために使用する食品

は、あらかじめ生徒に指定し、持参させた。食品

は高校生が普段食べているものを考慮し、身近で

安価なものを選択した(表 1)。  

表 1 基本味認識に使用した食品 

 
 

(3)ワークシートの作成  

 授業に用いたワークシートには実験方法、実験

結果記述欄に加え、ヒント及びキーワードの与え

られたメカニズム記述欄、味覚障害度チェック欄

等を含めた。記述欄が多いこと及び実験中に記述

を行うことから、A3 用紙に両面印刷にて作成し

た(資料)。  

 

３.結果及び考察 

 ワークシートより教育効果及び生徒の味覚感

受性を分析した。対象者は、松山南高等学校理数

科 1 年生 35 名、ワークシート回収数は 26 名分、

回収率は 74.3%であった。回収率が低い原因とし

て、生徒に対して授業後に十分な調べ学習の時間

を確保するため、ワークシートの回収を授業後 1

週間後に設定したことが考えられる。  

 

(1)各食品に対する生徒の味覚表現及び味覚感受

性  

 ミラクルフルーツ摂取前に試食した 5 つの食品

(チョコレート、ポテトチップス、レモン、ブラッ

クコーヒー、スルメ)の味覚表現に関する記述を分

析することにより生徒の味覚表現及び味覚感受

性を検討した (表 2)。記述内容に関して、甘味や

苦味などの味覚そのものを単語のみで表現して

いる記述を「単体」とし、「程度」「感じ方」「比

較」「比喩」「触感」「複数の味覚」「他の味覚」「負」

「その他」の 10 項目に分類した。  
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甘味に関しては、「単体」「程度」「感じ方」「比

較」「比喩」「負」の 6 項目が当てはまり、特に「単

体」の記述が多く見られた。塩味に関しては、「単

体」「程度」「感じ方」「触感」「その他」の 5 項目

が当てはまり、「程度」の記述が多く確認された。

酸味に関しては、「単体」「程度」「比較」「比喩」

「複数の味覚」の 5 項目に当てはまり、26 名中

21 名の生徒が「単体」の記述を行っていた。苦味

に関しては、「単体」「程度」「感じ方」「比較」「比

喩」「負」「その他」の 7 項目が当てはまり、特に

「単体」の記述が多くみられた。旨味に関しては、

「単体」「感じ方」「比較」「比喩」「触感」「複数

の味覚」「他の味覚」「その他」の 8 項目が当ては

まり、分類及び記述内容が多彩であった。これは、

他の 4 つの味覚と比べて「甘い」「酸っぱい」等

の単純な単語が生徒に定着していないためだと

考えられた。また、旨味にのみ「塩辛い味」や「ち

ょっと苦い」といった「他の味覚」に分類される

記述がみられた。先行研究において、五基本味識

別官能検査にて旨味は誤判定がしやすく、塩味や

苦味と解答した被験者が多いことが報告されて

いる 12)。また、旨味食品の嗜好が高い、または利

用頻度が高いと味覚感受性が高いこともいわれ

ており、本実践におけるスルメに関する記述には、

旨味に対する嗜好性及び利用頻度が関係してい

るのではないかと推察された。  

全体の味覚を通して、「甘い」「酸っぱい」など

「単体」の記述をしている生徒が多く見られ、特

に、甘味と酸味と苦味は 7 割前後の生徒が「単体」

の記述であった。この 3 つの味覚は特に「程度」

や「感じ方」などの記述は「単体」の半分程度し

かなく、味覚の詳細な記述は少なかった。しかし、

「他の味覚」に分類される記述はみられず、味覚

認識能力はあることから、味はわかるが表現する

ことができていないのではないかと示唆された。

しかし、全ての味覚を「単体」で答えている生徒

は 26 名中 4 名であり、大半の生徒はいずれかの

味覚において程度や感じ方を含めた記述を行っ

ていた。「単体」の次に「とても甘い」「ものすご

く苦い」など「程度」を答えている生徒が多く見

られ、味を表現する上で「程度」を含んだ表現方

法が各種味覚を表現するのに用いやすいのでは

ないかと推察された。しかし、旨味にのみ「程度」

に分類される記述がみられなかった。「程度」を

含める際には「とても”甘い”」「”酸味”が強い」な

ど単語を修飾することによって表現されており、

なおかつ生徒自身の基準とする味と比較したと

思われる記述の傾向がみられた。一方、旨味に関

しては授業中に試食したスルメのみで考えてい

る傾向があり、このことから旨味に関しては比較

対象が定まっておらず、「程度」に分類される記

述がみられなかったと推察された。  

また、少数ではあるが苦味と旨味において「味

なし」「特に感じない」といった記述がみられた。

今回、苦味ではブラックコーヒー、旨味ではスル

メといった味の感じやすいものを用いた。先行研

究において、旨味に対する認識閾値は普段からの

経験により変化する傾向が報告されており 12-13)、

また苦味や酸味の味覚認知能力は中学生の時点

で小学生に比べ著しく低下していることが示唆

されている 14)。食生活の変化が味覚に影響を及ぼ

しているという報告も見受けられることから 15)、

今回のそれぞれの食品に対する味覚表現及び味

覚感受性には生徒たちの普段の食生活の関与が

示唆され、今後、高校生の食生活の実態を調査し、

食生活と味覚との関連を導き出す必要性がある

だろう。  
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表 2 各食品に対する味覚表現  

 

 

(2)ミラクルフルーツ摂取後の味覚変化  

 ミラクルフルーツ摂取後の味覚変化を回収し

たワークシート 26 名分に対して分析したところ、

各割合は酸味 96%、苦味 35%、甘味 31%、塩味

23%となり、旨味に関しては全ての生徒において

味覚変化はみられなかった (表 3)。前述したよう

に、ミラクルフルーツ中に含まれるミラクリンは

ヒト甘味受容体と結合し、酸性条件下において酸

っぱいものを甘く感じさせる。また、中性条件下

においてはミラクリンと結合したヒト甘味受容

体は活性化せず、またミラクリンとヒト甘味受容

体が結合することにより甘味物質との結合を阻

害されるため、甘味を感じ取りにくくなる。今回

の実験では、①酸っぱいものを甘く感じる(甘味誘

導)、②甘味阻害、③苦味阻害、④塩味阻害の味覚

変化がみられた。コーヒーは pH5 前後の弱酸性

であるため、コーヒーを飲むことにより口内の

pH が酸性に傾き、酸味を甘味に感じたことによ

り苦味が減少したように感じたと考えられる。こ

れらの結果は先行研究において報告されている

内容 10-11)と一致していることから、実験結果の予

想をたてやすくミラクルフルーツを教材として

味覚教育を行うことが可能であると考えられる。 

 

表 3 ミラクルフルーツ摂取後の味覚変化の割合 

 

 



田頭歩佳・宇都宮早智・星川直実・高橋遼介・山田庸子・岡本威明 

108 

(3)生徒によるミラクルフルーツにおける甘味誘

導及び甘味阻害のメカニズムの予想  

 実験後、①酸っぱいものを甘く感じさせる、②

甘味を阻害する、という 2 点に注目した上で、ミ

ラクルフルーツの作用機構を各グループで考え

させた。キーワードとして「味覚受容体」「ミラ

クリン」を提示し、なおかつ「舌」でどのような

現象が生じているのかを考えるように指示をし

た。その結果、全てのグループにおいて「酸味受

容体」の記述がみられた。これはミラクルフルー

ツによる酸味の変化が生徒の中で印象が強く残

ったためであると予想された。また、「甘味と酸

味受容体の両方にミラクリンが作用する」という

内容が多くみられた。「酸味と甘味の受容体の働

きが鈍った」「酸味を感じるところが塞がれる」

といった生徒の予想から、レモンの酸味、チョコ

レートの甘味が感じにくくなったことは意識し

ていたが、レモンの酸味を甘味として認識したこ

とに対する意識は低かった。生徒自身が正解を導

くためにはこの点を更に注目させる必要がある

ことが示唆された。一方で、「”ミラクリン”が”味

覚受容体”を覆い、”酸味の受容体”への刺激を失わ

せ、”甘味受容体”への刺激を下げる。」などのよう

にキーワード及び実験前に説明した舌の構造を

考慮した上での予想が立てられていた。このこと

から、本授業の目標の一つである「味覚修飾物質

を通して、味覚を感じるメカニズムについて考え

ることができる。」という生徒にとっては未知の

内容を、これまでの学びや経験に基づいて表現で

きていることが確認された。  

 

(4)味覚修飾植物の生活への応用  

 授業を踏まえて生徒に味覚修飾植物をどのよ

うに生活へ応用できるかを考えさせ、自由記述か

ら分析を行った (図 3)。例として「糖尿病患者の

食事への応用」「酸味の強い食べ物の克服」を挙

げた。ミラクルフルーツ一つに限定するのではな

く、その他の味覚修飾植物や味覚変化を引き起こ

す物を対象とし、生活への応用に関して考える範

囲を広げて行った。結果、①他の味覚修飾植物を

用いた苦手な食べ物や薬の克服、②糖尿病患者の

食事に対する応用、③肥満予防の 3 点が多く挙げ

られた。特に薬を飲む際に味覚修飾植物を用いて

苦味を軽減させると答えた生徒が多く、口にする

ことをためらうものに対して味覚修飾植物を使

用したいと考えていることが推察された。また、

「薬剤を味覚修飾物質でコーティングする。」な

ど、今回行った実験のように味覚修飾植物をその

まま用いるのではなく加工して用いるといった

発展的な記述も認められた。  

 

 

図 3 味覚修飾植物の生活への応用 

 

(5)授業の感想における分析  

 授業に対する感想について自由記述から分析

を行った。今回の授業から、生徒は特に味覚変化

の面白さや驚きを感じていることがわかった。ミ

ラクルフルーツの存在自体を初めて聞いた生徒

が大半だったこともあり、「他の味覚修飾植物を

調べてみたいと思う。」「他の味覚修飾植物でもい

ろいろな食べ物を試してみたいなと思いました。」

など多くの生徒がミラクルフルーツだけでなく

他の味覚修飾植物にも興味を示していた。また、
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甘味は糖質を示すシグナルである等の味覚の生

理的意義や味覚を感じる仕組み自体に興味を示

す記述も確認できた。一方で、味覚異常の説明を

受けて「食生活の見直しをしようと思う」といっ

た記述もあり、授業で学んだ内容を生活へ活かそ

うとする動きもみられた。以上の内容から、味覚

修飾植物を用いた実験授業は、生徒の味覚に対す

る興味を引き、生徒自身の食生活を見直すきっか

けとなったと考えられる。  

 

４.今後の展望 

 今回の授業実践では、理数科の生徒を対象とし

たため、味覚の仕組みや味覚修飾のメカニズムに

重点をおいて授業構築を行った。事実、味覚を感

じる仕組みやミラクルフルーツのメカニズムに

興味を示し、授業中もグループ内で真剣に考える

生徒が多く見られた。しかし、理科が苦手な生徒

にとっては味覚の仕組みやミラクルフルーツの

メカニズムを考えることは難しく、興味が湧きに

くいと考えられる。そのため、対象とする生徒に

よっては味覚の生理的意義や生活への応用に重

点を変更する必要があると示唆された。また、味

を感じる仕組みに関しては中学理科 2 分野「動物

の生活と生物の変遷」に含まれる「刺激と反応」

の単元で学ぶ。実験自体は難しいものではないた

め、説明を平易にすることで中学生を対象として

授業を行うことも可能であると考えられる。  

 今回の授業実践での準備物は、①ワークシート、

②ミラクルフルーツ、③5 つの食品、でありミラ

クルフルーツ以外のものは簡単に入手すること

ができる。ミラクルフルーツは、国内生産・販売

しているため、事前に購入予約を行うことにより

指定日時に実験に用いることができ、尚且つ冷蔵

にて保存が可能なため取り扱いは比較的簡単で

ある。そのため、高等学校以外の学校種、様々な

教科においても実験授業として用いることは可

能である。しかし、味覚の生理的意義では家庭科

の知識、味覚の仕組みやミラクルフルーツのメカ

ニズムなどでは生物や化学といった理科的知識

も必要であるため、教員が専門科目以外の知識を

得る必要がある。または、栄養教諭や各教員間で

の連携を行うことにより不足を補うことができ

ると考えられる。  

 

５．おわりに 

 平成 17 年の食育基本法施行より、教育現場に

おいて食育推進のための取り組みが広がってい

るが、「食」を感じる味覚に関する授業は未だ少

なく、同時に現在若者の間でも増加がみられる味

覚障害に関する知識や意識も低い。一方で、中学

生に対して「家庭科の学習で楽しい分野や興味の

ある分野はどれですか。」という質問に対し、「食

物」が最も多いと報告されている 16)ことからも生

徒の食に対する興味が高いことがわかる。このこ

とから、学習の機会が増えることにより生徒の食

に対する意識を高めることが可能であると考え

られる。  

本授業実践で実施した「味覚教育」では、普段

無意識に感じている味覚を、ミラクルフルーツな

どの味覚修飾植物を用いることで、より生徒らに

意識的に捉えさせることが可能である。既知の食

品の味覚を再認識させ、また未知の食品に対して

も過去の学びや経験から味覚を感じ、評価させ、

さらにはそれらの味覚を実際に言葉で表現させ

ることにより、味覚認識能力の向上に寄与する。

本授業実践が、食生活を意識するきっかけとなり、

自己の食生活の見直しや改善策の提案につなが

ることが期待される。  
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