
緒 言

平成 17年度に施行された食育基本法1）（平成 17年法
律第 63号）をうけて，小学校では様々な食育の取り組
みが行われている2, 3）。
食育の取り組みとしては給食時間の食に関する指導や

調理体験を伴うことが多く，五感を働かせながら行う体
験は子どもたちの食べ物の味や性質に対して興味を持た
せるために効果的4）であると考えられる。

味覚を育む授業はフランスで国家政策として行われて
おり5, 6），日本でも子どもの味覚の授業や調理体験を行
う取り組みが広がっている7-10）。フランスでは基本味と
して塩味，酸味，苦味，甘味の 4味5, 6, 8）の味覚学習が行
われているが，日本の食文化の維持と発展のためには，
基本味の一つであるうま味を取り入れた味覚学習11, 12）が
重要であると考えられる。和風だしは，うま味成分を中
心とした遊離アミノ酸や核酸に代表される非揮発性の溶
出成分13）の他，揮発性のにおい成分14, 15）を含む。だしを
利用した伝統的な日本の食生活を実践するためには，だ
しを好ましく受容できる味覚の形成が必要である。
味覚の感受性を高めるには，味覚の教育が有効である
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ことが，日本の小学 1年生16）や，ヘルシンキの 7-8歳17）

を対象とした介入研究で報告されている。日本の小学 1

年生を対象とした 2年間にわたる教育プログラム16）で
は，①主食・主菜・副菜・汁物を選ぶ，②自分で料理を
作る，③食物を育てる，④昼食のメニューがどんな味か
を議論する，⑤消化吸収について学び，便の観察を行っ
ている。そのプログラムを，塩味，酸味，苦味，甘味の
味覚感受性を指標に評価したところ，介入校で酸味と苦
味の味覚感受性が高まったことを報告している。早渕ら
は味覚の授業を実施した児童で，味の識別能力が高まっ
たことを報告している9）。しかし，食育や味覚の教育が
だしに対する感受性を高めたという報告はほとんどな
い。
そこで本研究は，4年にわたり様々な食育の取り組み

を行ってきた小学校（食育 4年目校とする）と，食育の
取り組みが 1年目の小学校（食育 1年目校とする）の 5

-6年生を対象に，天然だしの官能評価を実施した。食
育の取り組み経験の違いによって，児童のだしに対する
風味の評価が異なるかを検討した。

方 法

1．小学校における食育の取り組み概要
食育 4年目校は，2008年度から文部科学省や京都市

教育委員会の食育関連事業の指定を受けており，2011
年度は食育取り組み年数が 4年目の小学校である18-21）。
表 1に，食育 4年目校の 5年生と 6年生が 2008年度か
ら 2010年の 3年間（5年生は 2-4年生時，6年生は 3-5

年生時）に経験した食育の取り組み概要を示した18-20）。
複数の科目で継続的に組織的な食育の取り組みが実施さ
れていた。
食育 1年目校と食育 4年目校の 2011年度における 5,

6年生に対する食育の取り組み概要を表 2に示す。食育
1年目校は，2011年度に文部科学省の食育関連事業の指
定を受けた京都市内の小学校である22）。どちらの小学校
も理科や家庭を含む複数の教科で食べ物や健康に関する
事柄が組み込まれていた。

2．だしの官能評価と味噌汁の飲み比べの実施
官能評価を京都市内の 2校（食育 1年目校，食育 4年

目校）の小学 5年生（10-11歳）および小学 6年生（11-
12歳）を対象として，2011年 12月に全クラスを対象に
実施した。食育 1年目校のクラス数は 1学年 2クラス，
食育 4年目校は 1学年 1クラスであり，官能評価の対象
児童数は，食育 1年目校では 5年生 58人，6年生 65

人，食育 4年目校では 5年生 27人，6年生 22人であっ
た。
小学生には，かつおだしと煮干しだしの官能評価，お

よび味噌汁（だし＋味噌，水＋味噌）の飲み比べを体験
させた。

3．官能評価試料の調製方法
1）だしの官能評価に用いただし材料
だしの材料として，かつお節は鹿児島県枕崎産（ふじ

や鰹節店，京都府），煮干しは山口県長門市産（国近商
店，山口県）のカタクチイワシ，昆布は北海道利尻産
（ふじや鰹節店，京都府）の利尻昆布を用いた。食塩濃
度を調製するために，塩化ナトリウム（和光純薬株式会
社，特級試薬）を用いた。食塩濃度の調製には，デジタ
ル塩分計 ES-421（株式会社アタゴ）を用いた。
2）かつおだしの調製
蒸留水を鍋に入れ加熱し，85℃に達した時点で蒸留

水に対して 30 g/L のかつお節を投入した。沸騰後 30秒
間加熱し，火を止め鍋ごと氷水中で 2分間静置した。キ
ッチンペーパーを敷いたざるで濾しただし溶液に蒸発前
の容量になるまで蒸留水を加えた。食塩濃度 0.3％に調
製するために塩化ナトリウムを添加した。かつおだしは
風味を損なわないように，調査実施日の前日に調製後，
0.5 L 容のポリエチレンテレフタレート容器に入れ 4℃
で保存した。
3）煮干しだしの調製
煮干しは頭と内臓を取り除き，蒸留水に対して 30 g/L

の体部を鍋に入れ加熱し，180分間浸漬した。鍋を火に
かけ，沸騰後にあくを取り除きながら 5分間煮出した。
火を止め，鍋ごと氷水中に 2分間静置した。キッチンペ
ーパーを敷いたざるで濾しただし溶液に，蒸発前の容量
まで蒸留水を加えた。食塩濃度 0.3％に調製するために
塩化ナトリウムを添加した。調査前日まで 0.5 L 容のポ
リエチレンテレフタレート容器に入れ－20℃で保存し
た。
4）味噌汁（だし＋味噌，水＋味噌）の調製
味噌汁（だし＋味噌，水＋味噌）を調製するための味

噌は，米：大豆＝9.6 : 10の無添加調合味噌（うまさこ
だわり合わせみそ，丸萬醸造本舗，長野県飯田産）の味
噌を用いた。以下の方法で味噌汁を調製後，ポリエチレ
ンテレフタレート容器に入れて 4℃で保存し，翌日，官
能評価に用いた。
（1）味噌汁（だし＋味噌）の調製
だしを調製するために，蒸留水に対して 10 g/L の昆
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表
1
食
育
4
年
目
校
の
5,
6
年
生
が
経
験
し
た
食
育
の
取
り
組
み
概
要
（
20
08
年
～
20
10
年
）

20
11
年

過
去
の
食
育
の
取
り
組
み

20
08
年

20
09
年

20
10
年

5
年
生

指
定

京
都
市
学
校
保
健
・
安
全
研
究
実
践
助
成

京
都
市
教
育
委
員
会
「
食
育
・
健
康
教
育
推
進
事
業
」

京
都
市
教
育
委
員
会
「『
日
本
料
理
に
学
ぶ
食
育
カ
リ
キ
ュ

ラ
ム
』
推
進
事
業
」

文
部
科
学
省
「
コ
ミ
ュ
ニ
テ
ィ
ー
ス
ク
ー
ル
推
進
事
業
」

京
都
市
学
校
保
健
研
究
実
践
助
成

文
部
科
学
省
「
栄
養
教
諭
を
中
核
と
し
た
食
育
推
進
事
業
」
文
部
科
学
省
「
栄
養
教
諭
を
中
核
と
し
た
食
育
推
進
事
業
」

文
部
科
学
省
「
伝
統
文
化
教
育
実
践
研
究
」

学
校
全
体
の
取

り
組
み

朝
ご
は
ん
調
査
，
丈
夫
な
骨
を
作
ろ
う
，
か
む
か
む
お
い
し

い
な
！

目
を
大
切
に
し
よ
う
！
，
早
起
き
・
朝
ご
は
ん
プ
ロ
ジ
ェ
ク

ト
，
睡
眠
の
大
切
さ
，
体
に
良
い
飲
み
物

早
起
き
・
朝
ご
は
ん
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト
，
お
や
つ
の
飲
み
物
に

つ
い
て
考
え
よ
う
，
朝
ご
は
ん
づ
く
り
を
し
よ
う

受
講
学
年

2
年

3
年

4
年

授
業
テ
ー
マ

感
謝
の
気
持
ち
大
切
な
命
，
や
さ
い
の
味
を
見
つ
け
よ
う
大
豆
の
変
身
，
や
さ
い
の
ど
こ
を
食
べ
て
い
る
か
な

自
慢
の
県
民
フ
ー
ド
，
塩
の
は
た
ら
き
を
知
ろ
う

飲
み
物
の
摂
り
方
を
考
え
よ
う

教
科
と
の
関
連
国
語
：
た
ん
ぽ
ぽ
の
ち
え
，
か
ん
さ
つ
名
人
に
な
ろ
う

生
活
：
野
菜
を
そ
だ
て
よ
う
，
秋
の
フ
ェ
ス
テ
ィ
バ
ル
・
さ

つ
ま
い
も
収
穫
祭

道
徳
：
さ
や
か
さ
ん
の
お
に
ぎ
り
づ
く
り
，
い
わ
し
く
ん

国
語
：
分
類
と
い
う
こ
と
，
す
が
た
を
か
え
る
大
豆
，
食
べ

物
博
士
に
な
ろ
う

社
会
：
わ
た
し
た
ち
の
ま
ち
，
商
店
の
は
た
ら
き
，
工
場
で

作
ら
れ
る
も
の

理
科
：
植
物
の
育
ち
方

保
健
：
毎
日
の
生
活
と
健
康

道
徳
：
ふ
る
さ
と
い
と
こ
さ
が
し
，
ぼ
く
の
お
べ
ん
と
う
，

こ
ん
な
に
大
き
な
花
が
，
四
次
元
ノ
ー
ト

音
楽
：
と
う
ふ
の
歌
を
歌
お
う

社
会
：
わ
た
し
た
ち
の
京
都
府

理
科
：
季
節
と
生
き
物

保
健
；
育
ち
ゆ
く
体
と
わ
た
し

道
徳
：
伝
統
的
な
食
文
化
に
ふ
れ
よ
う

栽
培
活
動

大
根
，
カ
ブ
，
シ
イ
タ
ケ
，
キ
ャ
ベ
ツ
，
さ
つ
ま
い
も
，
ミ

ニ
ト
マ
ト
，
き
ゅ
う
り
，
ナ
ス
，
ピ
ー
マ
ン

大
豆
，
水
菜
，
オ
ク
ラ
，
ホ
ウ
セ
ン
カ
，
シ
イ
タ
ケ

水
菜
，
壬
生
菜
，
ト
マ
ト
，
き
ゅ
う
り
，
シ
イ
タ
ケ
，
大
根

そ
の
他

「
い
た
だ
き
ま
す
」「
ご
ち
そ
う
さ
ま
」
の
意
味
を
考
え
る

家
で
の
お
手
伝
い
，
ピ
ザ
づ
く
り

豆
腐
・
き
な
粉
づ
く
り
，
オ
ク
ラ
の
献
立
を
考
え
調
理
す
る

野
菜
の
旬
に
つ
い
て
知
る

朝
食
作
り
や
手
伝
い
を
す
る
，
京
野
菜
に
つ
い
て
調
べ
る
，

塩
づ
く
り
体
験
，
ト
マ
ト
ソ
ー
ス
づ
く
り

ラ
ン
チ
ル
ー
ム

で
の
指
導

朝
ご
飯
を
し
っ
か
り
食
べ
よ
う
，
清
涼
飲
料
の
飲
み
方
を
考

え
よ
う
，
お
箸
を
正
し
く
持
と
う
，
給
食
に
つ
い
て
知
ろ
う
食
べ
物
の
3
色
分
け
を
知
ろ
う
黄
色
・
赤
・
緑
の
食
べ
物

に
つ
い
て

バ
イ
キ
ン
グ
給
食
に
チ
ャ
レ
ン
ジ
，
カ
ル
シ
ウ
ム
の
働
き
，

し
っ
か
り
か
ん
で
食
べ
よ
う
，
給
食
に
つ
い
て
知
ろ
う

6
年
生

受
講
学
年

3
年

4
年

5
年

授
業
テ
ー
マ

大
豆
博
士
に
な
ろ
う
，
オ
ク
ラ
の
ひ
み
つ
を
さ
ぐ
ろ
う
，
朝

ご
は
ん
の
大
切
さ

京
野
菜
に
つ
い
て
知
ろ
う
，
ナ
ス
に
つ
い
て
知
ろ
う

地
球
に
や
さ
し
い
食
生
活
を
し
よ
う
，
米
作
り
を
し
よ
う
，

野
菜
ソ
ム
リ
エ
に
な
ろ
う

教
科
と
の
関
連

国
語
：
分
類
と
い
う
こ
と
，
す
が
た
を
か
え
る
大
豆
，
食
べ

物
博
士
に
な
ろ
う

社
会
：
わ
た
し
た
ち
の
ま
ち
，
商
店
の
は
た
ら
き
，
工
場
で

作
ら
れ
る
も
の

理
科
：
植
物
の
育
ち
方

保
健
：
毎
日
の
生
活
と
健
康

道
徳
：
ふ
る
さ
と
い
と
こ
さ
が
し
，
ぼ
く
の
お
べ
ん
と
う
，

こ
ん
な
に
大
き
な
花
が
，
四
次
元
ノ
ー
ト

国
語
：
か
む
こ
と
の
力

社
会
：
わ
た
し
た
ち
の
京
都
府

理
科
：
生
き
物
を
調
べ
よ
う

保
健
：
育
ち
ゆ
く
体
と
わ
た
し

道
徳
：
じ
ゃ
が
い
も
畑
で
，
伏
見
人
形

社
会
：
食
料
生
産
を
支
え
る
人
々

保
健
：
心
の
健
康

理
科
：
発
芽
と
成
長

家
庭
：
料
理
っ
て
楽
し
い
ね

道
徳
：
お
正
月
料
理
，
失
わ
れ
ゆ
く
緑

栽
培
活
動

オ
ク
ラ
，
ホ
ウ
セ
ン
カ
，
シ
イ
タ
ケ
，
大
豆
，
水
菜

壬
生
菜
，
水
菜
，
九
条
ネ
ギ
，
シ
イ
タ
ケ
，
ブ
ル
ー
ベ
リ
ー
大
根
，
ネ
ギ
，
ら
っ
き
ょ
う
，
イ
ネ
，
イ
ン
ゲ
ン
豆
，
ト
マ

ト
，
カ
ブ
，
水
菜

そ
の
他

大
豆
の
加
工
食
品
を
知
る
，
し
ょ
う
ゆ
・
豆
腐
作
り
，
大
豆

料
理
を
作
る

京
野
菜
を
使
っ
た
料
理
を
作
る
，
ア
ン
ト
シ
ア
ニ
ン
に
つ
い

て
朝
食
作
り
や
手
伝
い
を
す
る
，
エ
コ
弁
当
作
り
，
エ
コ
ク
ッ

キ
ン
グ
，
た
る
で
稲
を
育
て
る

ラ
ン
チ
ル
ー
ム

で
の
指
導

食
べ
物
の
3
色
分
け
を
知
ろ
う
黄
色
・
赤
・
緑
の
食
べ
物

に
つ
い
て

バ
イ
キ
ン
グ
給
食
に
チ
ャ
レ
ン
ジ
，
カ
ル
シ
ウ
ム
の
働
き
，

し
っ
か
り
か
ん
で
食
べ
よ
う
，
給
食
に
つ
い
て
知
ろ
う

高
学
年
の
食
事
量
に
つ
い
て
知
ろ
う
，
京
都
の
食
べ
物
を
知

ろ
う
，
行
事
と
食
べ
物
，
給
食
に
つ
い
て
知
ろ
う

小学生のかつおだしと煮干しだしの風味に対する評価

― ２１ ―



表
2
食
育
1
年
目
校
と
食
育
4
年
目
校
に
お
け
る
20
11
年
度
の
食
育
の
取
り
組
み
概
要

食
育
1
年
目
校

食
育
4
年
目
校

指
定

文
部
科
学
省
「
栄
養
教
諭
を
中
核
と
し
た
食
育
推
進
事
業
」

文
部
科
学
省
「
伝
統
文
化
教
育
実
践
研
究
」

小
学
校
全
体
の
取
り
組
み

朝
ご
は
ん
10
0％
運
動
，
地
産
地
消
の
取
組

早
起
き
・
朝
ご
は
ん
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト
，
歯
の
衛
生
週
間
に
ち
な
ん
だ
食

育
，
食
べ
物
の
旬
を
知
ろ
う

５ 年 生

授
業
テ
ー
マ

よ
い
食
事
の
と
り
方
を
考
え
よ
う
，
朝
ご
は
ん
を
食
べ
よ
う
，
食
べ
物

と
健
康
に
つ
い
て
知
ろ
う
（
食
事
量
・
鉄
分
）

地
球
を
守
れ
！
私
た
ち
に
で
き
る
食
エ
コ
ラ
イ
フ
，
も
や
し
の
力
，
ミ

ソ
ム
リ
エ
に
な
ろ
う

教
科
と
の
関
連

社
会
：
わ
た
し
た
ち
の
生
活
と
食
料
生
産

理
科
：
生
命
の
つ
な
が
り

家
庭
：
お
い
し
い
ね
毎
日
の
食
事
，
考
え
よ
う
買
い
物
と
暮
ら
し

社
会
：
わ
た
し
た
ち
の
生
活
と
食
料
生
産

理
科
：
植
物
の
発
芽

保
健
：
病
気
の
予
防

家
庭
：
お
い
し
い
ね

毎
日
の
食
事

道
徳
：
失
わ
れ
ゆ
く
緑
，
緑
よ
み
が
え
れ

栽
培
活
動

水
稲

も
や
し
，
ト
マ
ト
，
イ
ン
ゲ
ン
豆
，
イ
ネ
，
大
根
，
カ
ブ

そ
の
他

雑
煮
を
作
る
，
栄
養
素
の
種
類
・
働
き
を
知
る

エ
コ
シ
ョ
ッ
ピ
ン
グ
，
エ
コ
ク
ッ
キ
ン
グ
，
ト
マ
ト
ソ
ー
ス
ス
パ
ゲ
テ

ィ
の
調
理
，
味
噌
に
つ
い
て
知
る

ラ
ン
チ
ル
ー
ム
で
の
指
導

－
高
学
年
の
食
事
量
に
つ
い
て
知
ろ
う
，
野
菜
を
し
っ
か
り
食
べ
よ
う
，

し
っ
か
り
か
ん
で
食
べ
よ
う
，
た
っ
ぷ
り
と
ろ
う
カ
ル
シ
ウ
ム

６ 年 生

授
業
テ
ー
マ

塩
・
水
分
に
つ
い
て
，
京
都
の
食
べ
物
を
知
ろ
う
，
行
事
と
食
べ
物
，

中
学
生
の
食
事
を
考
え
よ
う

食
の
歴
史
を
さ
ぐ
ろ
う
，
大
文
字
メ
ニ
ュ
ー
を
考
え
よ
う
，
か
む
こ
と

の
大
切
さ
を
知
ろ
う
，
味
噌
を
さ
ぐ
ろ
う

教
科
と
の
関
連

国
語
：
カ
レ
ー
ラ
イ
ス
，
海
の
命

社
会
：
日
本
の
歴
史
，
世
界
の
中
の
日
本

理
科
：
か
ら
だ
の
つ
く
り
と
は
た
ら
き

家
庭
：
見
直
そ
う
！
毎
日
の
食
事
と
生
活
の
リ
ズ
ム
，
ま
か
せ
て
ね
！

き
ょ
う
の
食
事

保
健
体
育
：
病
気
の
予
防

理
科
：
生
物
と
地
球
の
か
ん
き
ょ
う

家
庭
：
よ
り
よ
い
生
活
を
め
ざ
そ
う

道
徳
：
い
た
だ
き
ま
す
，
自
然
と
人
間
の
つ
な
が
り

栽
培
活
動

金
時
人
参

大
根
，
水
菜
，
ト
マ
ト
，
ら
っ
き
ょ
う
，
じ
ゃ
が
い
も

そ
の
他

バ
イ
キ
ン
グ
形
式
の
食
事
，
1
食
分
の
食
事
の
計
画
，
食
習
慣
と
病
気

の
関
連

い
ろ
い
ろ
な
時
代
の
食
事
を
知
る
，
一
食
分
の
献
立
を
考
え
る
，
和
菓

子
作
り
，
運
動
に
必
要
な
栄
養
に
つ
い
て

ラ
ン
チ
ル
ー
ム
で
の
指
導

－
砂
糖
の
と
り
す
ぎ
に
気
を
付
け
よ
う
，
野
菜
を
と
っ
て
健
康
な
体
，
食

品
添
加
物
に
つ
い
て
知
ろ
う
，
中
学
生
の
食
生
活
に
つ
い
て
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布を鍋に入れて加熱し，60℃で昆布を取り出した後，
85℃になった時点で 20 g/L のかつお節を投入し，30秒
間沸騰させた。火を止め鍋ごと氷水中で 2分間静置し
た。キッチンペーパーを敷いたざるで濾しただし溶液
に，蒸発前の水の容量になるまで蒸留水を加えた。計量
した味噌（だしの 4％）を溶き入れた後，食塩濃度が
0.6％になるように塩化ナトリウムを入れ調製した。
（2）味噌汁（水＋味噌）の調製
蒸留水を鍋に入れ加熱し計量した味噌（水の 4％）を

溶き入れた後，食塩濃度が 0.6％になるように塩化ナト
リウムを入れ調製した。

3．試飲を伴う体験の方法
試料の試飲前に，「感想や意見を言わないこと」およ

び「人の回答を参考にせず自分の感覚で判断すること」
を指示した。さらに試飲する際は，舌全体に試料をいき
渡らせて飲み，評価を行うよう指示した。最初の液を試
飲する前および異なる液を評価する度に，直前に試飲し
た液の味が口の中に残らないように水を飲むよう指示
し，対象者に 280 mL 入りのミネラルウオーター 1本
（南アルプスの天然水，サントリー）を提供した。官能
評価を行った際の教室の気温は 20℃前後であった。
1）かつおだし，煮干しだしの官能評価
2種類のだし汁を 45℃のインキュベーターでポリエ

チレンテレフタレート容器ごと温め，紙コップで 10 mL

ずつ提供した。実際の提供温度は 26-33℃であった。
かつおだし，煮干しだし全てにおいて“おいしさ”

（とてもおいしい：9点，全くおいしくない：1点），“う
ま味”（とてもうま味を感じる：9点，全くうま味を感
じない：1点），“香り”（とても香りが良い：9点，全く
香りが良くない 1点），“生臭み”（とても生臭みが強
い：9点，とても生臭みが弱い：1点），”苦み“（とても
苦味が強い：9点，とても苦味が弱い：1点），とし，そ
れぞれ 1-9までの 9段階で評価を求めた。うま味につい
ては「塩味とは異なる，舌に残る味」として評価をする
ように説明を加えた。
2）味噌汁（だし＋味噌，水＋味噌）の飲み比べ
2種類の味噌汁を 45℃のインキュベーターでポリエ

チレンテレフタレート容器ごと温め，紙コップで 10 mL

ずつ提供した。実際の提供温度は 30-38℃であった。

4．解析対象者
官能評価の対象児童のうち，質問紙により「風邪をひ

いていて味がよく分からない，薬を飲んでいる，舌をや

けどしているまたは口内炎ができている」と回答した児
童を解析対象者から除いた。また，保護者向けに実施し
た，各家庭における味噌汁だしの種類や味噌汁摂取頻度
を調査するための質問紙が，保護者から回収できなかっ
た児童についても解析対象者から除いた。
解析対象者は，食育 1年目校では 5年生が 36人（男

子 22人，女子 14人），6年生が 41人（男子 18人，女
子 23人）であった。食育 4年目校では 5年生が 24人
（男子 8人，女子 16人），6年生が 20人（男子 14人，
女子 6人）であった。

5．集計と解析方法
だしの官能評価結果は，評点の数字をそのまま点数化

した値を連続変数とみなして分析した。かつおだしおよ
び煮干しだしに対する，「おいしさ」「うま味」「香り」
「生臭み」「苦味」の評点を目的変数，食育歴（食育 1年
目，食育 4年目），学年（5年生，6年生），だしの種類
（かつおだし，煮干しだし）を説明変数として Wilcoxon

順位和検定を行った。結果は代表値として平均値±標準
偏差で示した。異なる 2群の味噌汁だしの好みの評価は
Fisher の正確確率検定を用いて解析した。統計ソフト
は，JMP 13.0および R 3.5.0を用いた。有意水準は 5％
とした。

6．倫理的配慮について
本研究を実施するにあたり，学校長に研究の目的を説

明し，研究の実施に対して了解を得て行った。本研究は
同志社女子大学「人を対象とする研究」に関する倫理審
査委員会の承認（承認番号 27-25）を受けて実施した。

結 果

1．食育歴およびだしの種類を要因としただしに対する
おいしさ，うま味，香り，生臭み，苦味の評価結果
食育歴の異なる小学 5年生が，かつおだし，煮干しだ

しについて評価した結果を表 3に示す。
1）食育歴の異なる 5年生のだしに対するおいしさの評
価について
かつおだしのおいしさの評点は，食育 1年目校で 3.94

±2.79，食育 4年目校で 7.17±1.79であり，食育 4年目
校の児童が有意に高く評価した（p＜0.001）。煮干しだ
しのおいしさの評点は，食育 1年目校で 2.53±2.12，食
育 4年目校で 5.92±2.26であり，食育 4年目の児童が有
意に高く評価した（p＜0.001）。食育歴の違いにかかわ
らず，両校の児童ともに煮干しだしよりかつおだしのお
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いしさを高く評価した（p＝0.022, p＝0.040）。
2）食育歴の異なる 5年生のだしに対するうま味の評価
について
かつおだしのうま味の評点は，食育 1年目校で 6.06±

2.06，食育 4年目校で 7.71±1.81であり，食育 4年目校
の児童が有意に高く評価した（p＜0.001）。煮干しだし
のうま味の評点は，食育 1年目校で 5.00±2.94，食育 4

年目校で 7.25±2.11であり，食育 4年目校の児童が有意
に高く評価した（p＝0.004）。
3）食育歴の異なる 5年生のだしに対する香りの評価に
ついて
かつおだしの香りの評点は，食育 1年目校で 5.89±

2.69，食育 4年目校で 8.04±1.37であり，食育 4年目校
の児童が有意に高く評価した（p＝0.001）。煮干しだし
の香りの評点は，食育 1年目校で 3.56±2.52，食育 4年
目校で 6.38±2.26であり，食育 4年目校の児童が有意に
高く評価した（p＜0.001）。食育歴の違いにかかわらず，
両校の児童ともに煮干しだしよりかつおだしの香りを高
く評価した（p＜0.001, p＝0.004）。
4）食育歴の異なる 5年生のだしに対する生臭みの評価
について
かつおだしの生臭みの評点は，食育 1年目校で 4.69±

2.66，食育 4年目校で 4.25±1.85であり，有意な差はな
かった（p＝0.483）。煮干しだしの生臭みの評点は，食
育 1年目校で 7.25±1.89，食育 4年目校で 6.71±2.35で
あり，有意な差はなかった（p＝0.374）。食育歴の違い
にかかわらず，両校の児童ともに煮干しだしの生臭みを
強く評価した（p＜0.001, p＜0.001）。
5）食育歴の異なる 5年生のだしに対する苦味の評価に
ついて
かつおだしの苦味の評点は，食育 1年目校で 3.22±

2.09，食育 4年目校で 3.13±1.71であり，有意な差はな
かった（p＝0.926）。煮干しだしの苦味の評点は，食育 1

年目校で 4.31±2.46，食育 4年目校で 3.67±2.04であ
り，有意な差はなかった（p＝0.367）。

2．食育 1年目校の 5, 6年生のだしに対するおいしさ，
うま味，香り，生臭み，苦味の評価結果
食育 1年目校の 5年生と 6年生が，かつおだし，煮干

しだしについて評価した結果を表 4に示す。5年生の結
果をすでに表 3に示したが，6年生との比較のため再掲
する。

表 3 小学 5年生の，食育歴およびだしの種類を要因としただしに対するおいしさ，うま味，香り，生臭み，苦味の
官能評価結果

食育 1年目（n＝36）
平均±SD

食育 4年目（n＝24）
平均±SD

p 値＊

（食育1年目 vs 食育4年目）

おいしさの
評価

かつおだし
煮干しだし
p 値＊（かつおだし vs 煮干しだし）

3.94±2.79
2.53±2.12
0.022

7.17±1.79
5.92±2.26
0.040

＜0.001
＜0.001

うま味の
評価

かつおだし
煮干しだし
p 値＊（かつおだし vs 煮干しだし）

6.06±2.06
5.00±2.94
0.114

7.71±1.81
7.25±2.11
0.505

＜0.001
0.004

香りの
評価

かつおだし
煮干しだし
p 値＊（かつおだし vs 煮干しだし）

5.89±2.69
3.56±2.52
＜0.001

8.04±1.37
6.38±2.26
0.004

0.001
＜0.001

生臭みの
評価

かつおだし
煮干しだし
p 値＊（かつおだし vs 煮干しだし）

4.69±2.66
7.25±1.89
＜0.001

4.25±1.85
6.71±2.35
＜0.001

0.483
0.374

苦味の
評価

かつおだし
煮干しだし
p 値＊（かつおだし vs 煮干しだし）

3.22±2.09
4.31±2.46
0.054

3.13±1.71
3.67±2.04
0.350

0.926
0.367

*Wilcoxon 順位和検定
おいしさの評価評価（とてもおいしい：9点，全くおいしくない：1点），うまみの評価（とてもうま味を感じる：9
点，全くうま味を感じない：1点），香りの評価（とても香りが良い：9点，全く香りが良くない 1点），生臭みの評価
（とても生臭みが強い：9点，とても生臭みが弱い：1点），苦味の評価（とても苦味が強い：9点，とても苦味が弱
い：1点）
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表
4
食
育
1
年
目
校
と
食
育
4
年
目
校
の
，
学
年
お
よ
び
だ
し
の
種
類
を
要
因
と
し
た
だ
し
に
対
す
る
お
い
し
さ
，
う
ま
味
，
香
り
，
生
臭
み
，
苦
味
の
官
能
評
価
結
果

食
育
1
年
目
校

食
育
4
年
目
校

5
年
生
（
n＝
36
）

平
均
±
SD

6
年
生
（
n＝
24
）

平
均
±
SD

p
値

＊

（
5
年
生
vs
6
年
生
）
5
年
生
（
n＝
24
）

平
均
±
SD

6
年
生
（
n＝
20
）

平
均
±
SD

p
値

＊

（
5
年
生
vs
6
年
生
）

お
い
し
さ
の

評
価

か
つ
お
だ
し

煮
干
し
だ
し

p
値

＊
（
か
つ
お
だ
し
vs
煮
干
し
だ
し
）

3.
94
±
2.
79

2.
53
±
2.
12

0.
02
2

6.
17
±
1.
50

5.
76
±
2.
11

0.
33
9

＜
0.
00
1

＜
0.
00
1

7.
17
±
1.
79

5.
92
±
2.
26

0.
04
0

6.
45
±
1.
88

6.
40
±
1.
96

0.
95
6

0.
15
3

0.
54
7

う
ま
味
の

評
価

か
つ
お
だ
し

煮
干
し
だ
し

p
値

＊
（
か
つ
お
だ
し
vs
煮
干
し
だ
し
）

6.
06
±
2.
06

5.
00
±
2.
94

0.
11
4

7.
00
±
1.
87

6.
90
±
1.
91

0.
97
1

0.
02
7

0.
00
4

7.
71
±
1.
81

7.
25
±
2.
11

0.
50
5

8.
50
±
0.
89

8.
25
±
1.
02

0.
35
6

0.
06
0

0.
09
8

香
り
の

評
価

か
つ
お
だ
し

煮
干
し
だ
し

p
値

＊
（
か
つ
お
だ
し
vs
煮
干
し
だ
し
）

5.
89
±
2.
69

3.
56
±
2.
52

＜
0.
00
1

7.
78
±
1.
75

7.
10
±
2.
02

0.
08
0

0.
00
1

＜
0.
00
1

8.
04
±
1.
37

6.
38
±
2.
26

0.
00
4

7.
55
±
1.
10

6.
15
±
1.
84

0.
01
0

0.
06
8

0.
58
1

生
臭
み
の

評
価

か
つ
お
だ
し

煮
干
し
だ
し

p
値

＊
（
か
つ
お
だ
し
vs
煮
干
し
だ
し
）

4.
69
±
2.
66

7.
25
±
1.
89

＜
0.
00
1

4.
15
±
2.
56

5.
76
±
2.
27

0.
00
5

0.
36
1

0.
00
2

4.
25
±
1.
85

6.
71
±
2.
35

＜
0.
00
1

3.
90
±
3.
02

5.
70
±
2.
90

0.
11
2

0.
34
7

0.
21
3

苦
味
の

評
価

か
つ
お
だ
し

煮
干
し
だ
し

p
値

＊
（
か
つ
お
だ
し
vs
煮
干
し
だ
し
）

3.
22
±
2.
09

4.
31
±
2.
46

0.
05
4

2.
34
±
1.
84

2.
98
±
2.
12

0.
12
7

0.
02
5

0.
01
7

3.
13
±
1.
70

3.
67
±
2.
04

0.
35
0

2.
45
±
2.
52

3.
20
±
2.
07

0.
12
1

0.
05
0

0.
42
2

＊
W
ilc
ox
on
順
位
和
検
定

お
い
し
さ
の
評
価
評
価
（
と
て
も
お
い
し
い
：
9
点
，
全
く
お
い
し
く
な
い
：
1
点
），
う
ま
み
の
評
価
（
と
て
も
う
ま
味
を
感
じ
る
：
9
点
，
全
く
う
ま
味
を
感
じ
な
い
：
1
点
），
香
り

の
評
価
（
と
て
も
香
り
が
良
い
：
9
点
，
全
く
香
り
が
良
く
な
い
1
点
），
生
臭
み
の
評
価
（
と
て
も
生
臭
み
が
強
い
：
9
点
，
と
て
も
生
臭
み
が
弱
い
：
1
点
），
苦
味
の
評
価
（
と
て
も

苦
味
が
強
い
：
9
点
，
と
て
も
苦
味
が
弱
い
：
1
点
）
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1）食育 1年目校の 5年生と 6年生のだしに対するおい
しさの評価について
かつおだしのおいしさの評点は，5年生で 3.94±2.79，

6年生で 6.17±1.50であり，6年生が有意に高く評価し
た（p＜0.001）。煮干しだしのおいしさの評点は，5年生
で 2.53±2.12，6年生で 5.76±2.11であり，6年生が有
意に高く評価した（p＜0.001）。5年生はかつおだしのお
いしさを煮干しだしより高く評価したが（p＝0.022），6
年生では両方のだしのおいしさの評価に違いはなかった
（p＝0.339）。
2）食育 1年目校の 5年生と 6年生のだしに対するうま
味の評価について
かつおだしのうま味の評点は 5年生で 6.06±2.06，6

年生で 7.00±1.87であり，6年生が有意に高く評価した
（p＝0.027）。煮干しだしのうま味の評点は 5年生で 5.00

±2.94，6年生で 6.90±1.91であり，6年生が有意に高
く評価した（p＝0.004）。5年生，6年生ともにかつおだ
しおよび煮干しだしのうま味の評価に有意な差はなかっ
た（p＝0.114, P＝0.971）。
3）食育 1年目校の 5年生と 6年生のだしに対する香り
の評価について
かつおだしの香りの評点は 5年生で 5.89±2.69，6年

生で 7.78±1.75であり，6年生が有意に高く評価した
（p＝0.001）。煮干しだしの香りの評点は 5年生で 3.56±
2.52，6年生で 7.10±2.02であり，6年生が有意に高く
評価した（p＜0.001）。また，5年生はかつおだしの香り
を煮干しだしより高く評価したが（p＜0.001），6年生で
は両方のだしの香りの評価に違いはなかった（p＝
0.080）。
4）食育 1年目校の 5年生と 6年生のだしに対する生臭
みの評価について
かつおだしの生臭みの評点は，5年生で 4.69±2.66，6

年生で 4.15±2.56であり，有意な差はなかった（p＝
0.361）。煮干しだしの生臭みの評点は，5年生で 7.25±
1.89，6年生で 5.76±2.27であり，5年生は有意に生臭
みを強く評価した（p＝0.002）。また，5年生，6年生と
もに，かつおだしより煮干しだしの生臭みを強く評価し
た（p＜0.001, p＝0.005）。
5）食育 1年目校の 5年生と 6年生のだしに対する苦味
の評価について
かつおだしの苦味の評点は，5年生で 3.22±2.09，6

年生で 2.34±1.84であり，5年生は有意に苦味を強く評
価した（p＝0.025）。煮干しだしの苦味の評点は，5年生
で 4.31±2.46，6年生で 2.98±2.12であり，5年生は有

意に苦味を強く評価した（p＝0.017）。5年生，6年生と
もにかつおだしおよび煮干しだしの苦味の評価に有意な
差はなかった（p＝0.054, P＝0.127）。

3．食育 4年目校の 5, 6年生のだしに対するおいしさ，
うま味，香り，生臭み，苦味の評価結果
食育 4年目校の 5年生と 6年生が，かつおだし，煮干

しだしについて評価した結果を表 4に示す。
1）食育歴 4年目校の 5年生と 6年生のだしに対するお
いしさの評価について
かつおだしのおいしさの評点は，5年生で 7.17±1.79，

6年生で 6.45±1.88，煮干しだしのおいしさの評点は，5
年生で 5.92±2.26，6年生で 6.40±1.96であり，5年生
と 6年生で有意な差はなかった（p＝0.153, p＝0.547）。
また，5年生はかつおだしのおいしさを煮干しだしより
高く評価したが（p＝0.040），6年生では両方のだしのお
いしさの評価に違いはなかった（p＝0.956）。
2）食育 4年目校の 5年生と 6年生のだしに対するうま
味の評価について
かつおだしのうま味の評点は，5年生で 7.71±1.81，6

年生で 8.50±0.89，煮干しだしのうま味の評点は，5年
生で 7.25±2.11，6年生で 8.25±1.02であり，5年生と
6年生で有意な差はなかった（p＝0.060, p＝0.098）。5
年生，6年生ともにかつおだしおよび煮干しだしのうま
味の評価に有意な差はなかった（p＝0.505, P＝0.356）。
3）食育 4年目校の 5年生と 6年生のだしに対する香り
の評価について
かつおだしの香りの評点は，5年生で 8.04±1.37，6

年生で 7.55±1.10，煮干しだしの香りの評点は，5年生
で 6.38±2.26，6年生で 6.15±1.84であり，5年生と 6

年生で有意な差はなかった（p＝0.068, p＝0.581）。また
5年生，6年生ともにかつおだしの香りを煮干しだしよ
り高く評価した（p＝0.004, p＝0.010）。
4）食育 4年目校の 5年生と 6年生のだしに対する生臭
みの評価について
かつおだしの生臭みの評点は，5年生で 4.25±1.85，6

年生で 3.90±3.02，煮干しだしの生臭みの評点は，5年
生で 6.71±2.35，6年生で 5.70±2.90であり，5年生と
6年生で有意な差はなかった（p＝0.347, p＝0.213）。5
年生は，かつおだしの生臭みを煮干しだしより強く評価
したが（p＜0.001），6年生ではかつおだしと煮干しだし
の生臭みの評点に有意な差はなかった（p＝0.112）。
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5）食育 4年目校の 5年生と 6年生のだしに対する苦味
の評価について
かつおだしの苦味の評点は，5年生で 3.13±1.70，6

年生で 2.45±2.52，煮干しだしの苦味の評点は，5年生
で 3.67±2.04，6年生で 3.20±2.07であり，5年生と 6

年生で有意な差はなかった（p＝0.050, p＝0.422）。5年
生，6年生ともにかつおだしおよび煮干しだしの苦味の
評価に有意な差はなかった（p＝0.350, P＝0.121）。

4．小学生の味噌汁（だし＋味噌，水＋味噌）の好み
1）5年生の味噌汁（だし＋味噌，水＋味噌）の好み
（図 1 A）
食育 1年目校と食育 4年目校の 5年生の味噌汁（だし

＋味噌，水＋味噌）の好みには有意な差が認められた
（p＜0.001）。味噌汁（だし＋味噌）が好きと答えた 5年
生は，食育 1年目校で 38.9％に対し，食育 4年目校で
79.2％であり，食育 4年目校において，食育 1年目校よ

り味噌汁（だし＋味噌）を好む 5年生が多かった。
2）6年生の味噌汁（だし＋味噌，水＋味噌）の好み
（図 1 B）
食育 1年目校と食育 4年目校の 6年生の味噌汁（だし

＋味噌，水＋味噌）の好みには有意な差は認められなか
った（p＝0.419）。しかし，味噌汁（だし＋味噌）が好
きと答えた 6年生は，食育 1年目校で 51.3％に対し，
食育 4年目校で 70.0％であり，食育 4年目校において，
食育 1年目校より味噌汁（だし＋味噌）を好む 6年生が
多かった。

考 察

本研究は，食育 4年目校と食育 1年目校の 5-6年生を
対象に，食育の取り組み期間によってだしに対する風味
の評価が異なるかを検討した。本研究は横断研究であ
り，研究デザインの限界に留意して考察する。

図 1 小学生味噌汁（だし＋味噌，水＋味噌）の好み
A：小学 5年生の食育 1年目校と食育 4年目校の比較
B：小学 6年生の食育 1年目校と食育 4年目校の比較
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1．食育歴の違いによるだしおよび味噌汁の官能評価結
果の比較
5年生において，かつおおよび煮干しの両方のだしに

対するおいしさ，うま味，香りの評価は，食育 1年目校
に比べて有意に高かった（表 3）。さらに味噌汁の好み
についても，食育 4年目校の方が食育 1年目校に比べ
て，だしの入った味噌汁を好む割合は約 2倍高かった
（図 1 A）。本研究はベースライン調査を行っておらず，
両校の 5年生のだしや味噌汁に対する評価の違いが，食
育の取り組み期間の違いによるものかどうかを明確に示
すことはできない。しかし，2年間にわたる小学 1年生
を対象とした教育プログラムによる介入校で酸味と苦味
の味覚感受性が高まった報告16）や，小学 4年生を対象と
した体験を通した 3時間の食に関する学習と給食時の指
導教育後に給食の残食率が減少した報告10）がある。本研
究の対象校である食育 4年目校は，数年にわたり，教科
を横断して食育の取り組みを実施した結果，だしのうま
味や香りの良さを感受でき，味噌汁（だし＋味噌）のお
いしさを評価できたのではないかと考える。

2．だしおよび味噌汁の評価における学年の影響
食育 1年目校および食育 4年目校それぞれの 5年生と

6年生で，だしに対する風味の評価を比較した（表 4）。
食育 1年目校では，かつおおよび煮干しの両方のだしに
対して，有意に 5年生より 6年生の方がおいしく，うま
味が強く，香りが良いと評価している一方，煮干しだし
の生臭みを弱く感じていた（表 4）。だしの特徴はうま
味成分だけではなく，においも重要な要素を占めてい
る23）。筆者らは，大学生を対象とした研究で，だしの好
みとにおいの評価には関連があり，好みのだしのにおい
を“香りが良い”，好まない場合のにおいを“生臭みが
強い”と評価することを報告している14）。食育 1年目校
の 6年生で 5年生より，うま味，香りの評点が高く，生
臭みの評点が低いという味覚の感受は，だしを好ましく
評価できる味覚パターンである。これらの違いが 1年間
の家庭科等の教科学習や食経験の結果であるとは断言で
きないが，様々な食経験により，だしに対する風味の感
受が高まった可能性が考えられる。
一方，食育 4年目校ではいずれの項目も 5年生と 6年

生の評価に違いはなかった（表 4）。おいしさ，うま味，
香りだけではなく，生臭み，苦味についても有意差が認
められなかったことは，食育 4年目校では 5年生のだし
に対する風味の感受は 6年生と同程度高いことを示して
いる。食育 4年目校では味噌汁（だし＋味噌）を好んだ

児童が，5年生では 79.2％，6年生では 70.0％と高い
（図 1）ことからも，数年にわたる様々な食育の取り組
み（表 1，表 2）は，児童のだしに対する風味の感受を
高め，だしをおいしく感じる児童の増加につながったの
ではと考えられる。

3．本研究の限界
本研究の限界は研究デザインが横断研究であり，食育

の取り組み期間前のベースライン調査を行っていない点
である。
さらに調査の対象者が京都市内 2校の小学 5, 6年生

で，1-2クラスの児童と限られており，対象者数が少な
いことである。京都はかつおだしが好まれる地域24）であ
り，食習慣がだしの官能評価結果に影響を与えた可能性
がある。

ま と め

食育 1年目校の 5年生より食育 4年目校の 5年生の方
が，かつおおよび煮干しだしのおいしさ，うま味，香り
の評点が有意に高かった。数年間にわたる食育の取り組
みが，食育 4年目校の児童のだしに対する風味の評価を
高めた可能性がある。
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