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Thedevelopmentandmanufacturingoffoodproductsthatmeetthespecialneedsof
consumersisacurrentfocusinthefieldofmeatscience.Losingtheabilitytochewand
swallow foodhasbecomeasignificantproblem formany.Thesoftchickenloafcan
providetheopportunltyforthesepeopletoeatmeat.Thus.thisresearchengagedto
developnewproductsasfollowing:
1)-Softchickenloaves(SCL)arecomposedofchickenmeat,eggwhitesandsome

vegetables,whichresultsinacomplete,balanced.nutritionalfoodproduct.Thebest
valuewasofSCLfilteredbyastrainerandcontainillg1%gelatin.Thebreakingstrellgth
valueinthesamplesfilteredbyastrainerinbothgroups(1% and2% gelatin)is
approximatelyreducedbyarateof50% whencomparedtonon-filteredsamples.
Moreover,thebreakingstrengthofthefilteredsampleswassignificantlylessthaninthe
samplesofsoftordinaryfood.Theloavescontaining1% gelatinkepttheirtexture
cohesivenessbetterthansoftordinaryfoodsamples,despitehavingbeenfilteredbya

strainer･Theparticipant(female･88years-old)wasasanormaleatingandswallowingthe
SCLdespitethefactthatshewaschewlngWithherowngums.Moreover,itwasthefirst
mealforherafterusingafeedingtubeforseveralweeksinunitcare.
Thedatasuggestthattheloafwastenderandsmooth,easilytoswallowandthe

tastewasacceptable･additionalySCLswereacceptedtohumPnswithdysphagia(3)'I
gradeofsoftfoodlocalclassificationtable).ThisnewtechniquelSperhaps[hefirstofits
kindavailableforchickenprocessing,inordertopresentandcommercializeanewSCL
forinfantsandelderlypersons.
2)-Beefandchickenpowderproducts:Sevennewproductshavebeendeveloped
andmadewithdifferentconcentrationsofbeefandchickenpowders(Meatbiscuit,
Mashedpotato.Gyratedumpling,Blancmangeofsoymilk,Shrimpcake,Whitefishcake
withtofu.andCustardpudding).Asensoryevaluationtestcarriedoutontheseproducts
by10participantswithextentageof20-58years-old.Thetastesofalltheproductswere
acceptable:theeasiestproductstoswallowwereblancmangeofsoymilkandcustard
pudding.Thelowestvalueofbreakingstrengthwasofblancmangeofsoymilkand
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custardpudding.Thecohesivenessofallsampleswasinonelevelwithvariationofless
than0.05N.Thedatasuggestthatthedevelopednew productswereacceptable:
furthermorethebestproductamongthem isblancmangeofsoymilk.Inconclusion
producinggeriatricfoodstlChassoftchickenloafandmeatpowderproductsisagreat
ideal.

1. 日 的

急速な高齢化社会の到来を受けて高齢者の身体

機能,特に阻噴 ･嘆下機能の減退に無理なく適合

でき,さらに,生体調節機能を合わせ持つ食品素

材の研究 ･開発が強く要望されている｡

食品をかむことが困難な方には, トロミをつけ

た食事の工夫は非常に効果的である1'｡古 くから

コラーゲンは食品のゲル化剤として利用されてい

るが,加熱によりゼラチンとなりゲルが溶解して

しまうために用途が限定されていたCそこで,辛

成16年度食肉に関する助成研究調査において微生

物起源の トランスグルタミナーゼ (MTG)を利用

してコラーゲンの融点の改変を試みた｡その結果,

MTGの添加をコントロールすることにより,加

熱しても適度なトロミを有するゼラチンゲルを調

製し,嘆下困難者のための食塊形成を助けること

ができる製品を調製した1''｡また,高い栄養価を

有している食肉を各種処理 (物理的処理や酵素処

理等)し,阻噛 ･嘆下機能の低下した高齢者でも

容易に食べることができるような物性の食肉を調

製した｡さらに,田名部と中村の方法3'を参考に

して,嘆下障害をもつ高齢者でも安心して食べら

れる美味しいソフトポークソーセージを開発し,

老人介護施設での高齢者 (平均年齢 :83.9歳)を

対象に官能評価をした結果,嘆下障害のある高齢

者に受け入れられることが明らかになったl''｡

このように,平成16年度のソフト食開発に関す

る研究は大きな成果を挙げたが,本年度はさらに

嘆下障害が高い高齢者用のソフト食の開発を行っ

たので報告する｡ またわが国では高齢者にも食生

活の変化による鉄摂取量不足や摂取した鉄の腸管

吸収の低さに起因する鉄欠乏が指摘されている い ｡

そこで,昨年度に引き続き鉄分補給についての検

討も行ったので報告する｡

2.方 法

2.1 実験材料

食肉材料としては国産和牛のモモ肉および国産

鶏のむね肉を使用した｡

2.2 高齢者用のチキンローフの調製

チキンローフの製造工程のフローチャー トを

Fig.1に示 した｡鶏のもも肉を,-20℃で凍結保

存し,冷蔵庫中で解凍したものを原料肉とした｡

鶏肉450gは1cm角に切断して食塩12.5gを潜解し

た蒸留水30mgと生妾汁10gを添加しよく混合した｡

さらに馬鈴薯澱粉30gと和牛の脂肪150gを混合し

フー ドプ ロセ ッサ ー (MK-K45:NATIONAL

Japan)で 5分間細切 した｡蒸留水50mは 添加し

さらに 1分間同様に処理した｡次に,蒸留水50mg

を添加 し1分間細切後,味噌12.5gと生クリーム

25g,かつお2g,青じそ2g,蒸留水70mgを添加

し,み じん切 りにした玉ねぎ225gと油20gを混合

徳,ス チ ー ム コ ンベ ク シ ョ ン オ ー ブ ン

(RATIONALCMIOIG,Germany)で170℃,15分

間,あらかじめ加熟した玉ねぎペーストを添加し,

フー ドプロセッサーで3分間細切した｡その混合

品に,1%あるいは2%のゼラチンを添加し1分

間細切し,鶏肉ペーストとした｡一方,乾燥卵白

(Kタイプ,キューピー株式会社製)10gに70mgの

蒸留水を添加 しこれをキッチンエイドミキサー

(KSM5型,FMILtd.USA)を用い,230rpmで
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◆Prepr&tionorchickenpste Onionpaste(Onion225g･oillog)

Fig.I FlowchartofacookingprocedureoflleWChickenloaf.

10分間撹拝 して気泡卵白を調製した｡鶏肉ペース

トと気泡卵白をキッチンエイドミキサーにより

90rpmで1分間混合し,チキンローフの生地とし

た｡なお,両者を混合する繭に鶏肉ペース トを裏

ごし器により裏ごししたものとしないものに分け,

どちらが高齢の阻噛 ･嘆下困難者に適しているか

検討した｡チキンローフの生地は,直径5.5cm,

高さ3cmのフラン型容器に40gずつ分注 し,ス

チームコンベクションオーブンで,100%蒸気中

で加熱処理した｡加熱調理温度と時間は,85℃ 20

分間とした｡

2.3 一般成分分析

チキンローフの一般成分分析として,水分は常

圧加熱乾燥法,タンパク質はケルダール法,脂肪

はソックスレ-抽出法により求めた∴'｡

2.4 レオロジー特性の測定

チキンローフの物性は食品物性測定用クリープ

メータ (山電株式会社製,RE2-33005S,Tokyo,

Japan)を用いて,ロー ドセル200Nあるいは20Nに

より,圧縮速度 1mm/secで測定した｡牛肉は幅

1cm,長さ3cm,厚さ約 1cmの角柱状に切断し,

せん断状プランジャー (No.21)を用いて測定した｡

(No.49)のプランジャーを使用し,65℃ にて測定

した｡解析は,自動解析装置ソフトウエア- 川｣

電株式会社製 WindowsITer1.2BAS-3305)を用

いたC.また,チキンローフのテクスチャー解析に

は,高齢者用食品の硬さの測定規格に準じて,直

径 3mmのプランジャーを用いて測定し,自動解

析装置ソフトウエア (山電株式会社製 Windows

I(e7:1.2TAS-3305)を用いて解析 した｡それぞれ

2.5 官能検査

チキンローフの官能評価は,財団法人潤和リハ

ビリテーション振興財団,介護老人保健施設ひむ

か苑の入所者 (形態 :ソフト食(官･)を対象者とし

て行った｡メニューとしては昼食時の親子井とし

た｡対象者は男性 7名,女性14名の合計21であっ

た｡平均年齢は82歳である｡ 摂食機能の内訳は,

自分の歯4名,義歯14名,歯肉3名である｡なお,
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官能評価の項目としては,口腔内残留物, 味 ･風

咲.柔らかさ,舌触り,弾力佳,飲み込み易さ,

凝集性,総合評価等を設定し,判定した｡

2.6 峠下造影検査

チキンローフの嘆下造影検査は潤和会記念病院

外来放射線部で実施した｡被験者は前日まで経管

栄養で栄養を補給していた88歳の女性を対象に行

った｡

2.7 微粉砕肉の調製

(1) 牛肉微粉砕品の調製 :国産和牛のもも肉

を5mmサイズのプレー トを用いて挽肉とし凍結

乾燥後70℃で3時間加熱殺歯した｡殺菌後の牛肉

を-196℃の液体窒素で凍結し,超低温粉砕装置

(リンレックスミル)により粉砕した｡得られた粉

砕物を師いにかけ (粒子径100〃m以 卜)牛肉微粉

砕品とした｡

(2) 鶏肉微粉砕品の調製 :矢野と中村の方

法1･)により国産鶏のむね肉を5mmサイズのプ

レートを用いて挽肉とし凍結乾燥後70℃で3時間

加熱殺菌した｡加熱後のむね肉を冷却しロールプ

レスを用いて圧縮し,超遠心粉砕機を用い,スク

リーン孔径500′Jm,回転数15.000rpmにて粉砕し

た｡得られた粉砕物を締いにかけ (粒子径100/Jm

以下)鶏肉微粉砕品とした｡

2.8 微粉砕肉を用いた各種ソフト食の調製

(1) えびボール (Shrimp):芝えびす り身

(100g),玉葱(100g),卵白(70g),鶏微粉砕肉10%

(20g)をフードプロセッサーでペースト状に撹拝

し,スチームコンベクションオーブンで85℃,15

分間加熱処理した｡

(2) ソフトリッチプリン (Softrich):水150g

を沸騰させ,栄養調整プリンの素ソフトリッチFe

(キッセイ集晶工業株式会社)50g,鶴微粉砕肉

5% (log)を添加潜解し,型に流し込んで冷却

し,凝固させた｡

(3) 豆乳蒸し (Soymilk):ポールに豆乳100g,

卵50g,水50g,鶏微粉砕肉5% (log),薄口醤油

を加えよく撹拝し,スチームコンベクションオー

ブンで,100%蒸気中85℃,20分間加熱調押した｡

(4) 豆腐と白身魚の蒸し物 (Whitefish):戻

腐 (100g),白身魚 (100g)をプロセッサーで撹

拝しペースト状にした｡さらに,鶏微粉砕肉10%

(20g),卵白(70g)を加え,スチームコンベクショ

ンオーブンで85℃.15分間加熱処理した｡

2.9 カプセル化ヘム鉄による鉄分補給実験

1球当た り2.25mgの伊藤ライフサイエンス

(株)製の水溶性ヘム鉄 (ヘムロンWS)T､を含有

10mgである｡カプセル化ヘム鉄によるヒトでの

鉄分補給実験は,催常人ボランティア15人を対象

として摂取実験を行った｡その内訳は,Pj･件4名,

女性11名で年齢は41±9歳であった,,被験者には

実験の目的,実施方法に関する説明会および文書

配布を行い,同意書に署名を得た後,実験を行っ

た｡貧血検査および鉄代謝関連検査は,赤血球数,

トランスフェリン,フェリチン,血清鉄,ヘモグ

ロビンおよび不飽和鉄結合能 (UIBC)とした｡

3.結果と考察

急速な高齢化社会の到来を受けて高齢者の身体

機能,特に岨噛 ･喋下機能の減退に撫理なく適合

できる食品素材の提供が強く求められているO現

在では高齢者用ソフト食は2段階設定されてい

るI川 ｡これは喋下状態がより障害された場合にお

いては,繊維の多い野菜類が口中に残留し易いこ

とが確認されたことによる｡すなわち.葉物を嘆

下できるかどうかによって.ソフト①とソフト②

に分類し,前者では火を通して繊維を軟らかくし

た野菜を使用し,後者ではこれらをムース状にす

る必要がある｡また,肉や魚は両者同じでよいが

ソフト肉が求められている｡昨年度の研究で軟化

処理した牛肉はソフト食として十分に対応できる
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ことをEl))ちかにした

さらに.豚肉を主原料とし.それに卵E′]を配合

したソーセージ)蛋.;料を,過熱水蒸矢を庫内に充満

させて,ヨ郎T.するスチームコンベクションオーブン

を使川することにより】o),肉の水分蒸発が少なく,

しっとりとした柔らかな仕 ヒが りの-】,ソフ ト

ポークソーセージを調製 した､ソフト巧〕の腫 卜障

害を持つ75歳以 Lの後則高齢者を刈一象に,安心 し

てしかも美味 しく食べ られるソフ トポークソー

セージを高齢者介護施設ひむか苑で1'･:fJl巨.il･価 した

結果,T-.ねぎ,味噌および/1:_クリームを添加する

頃日を付加した試みにより.さらに美味しく,し

かも食感を改1.LYy;･できることを明らかにした｡また,

噛むことが㈹難な嘩 卜障吾のあるソフ ト②の高齢

jTのために,調製した豚肉ペーストの裏ごし処理

を取 り入れることにより,さらにLt牲下 し易 くなる

ことも明らかにした.〕

そこで本年性は,裏ごし処押により繊維質を除

去した食材を便別する場合をソフト旬と定義 し,

より腫一卜樹雅な後臥･:.I;齢者や幼児の食■勘二も適用

できる食肉を含むソフト食の1,ti-供を検討した｡

3.1 チキンローフの製造とテクスチャー特性

ソフ ト31対応食肉製んJ.として鶏l匁を便JT]したチ

キンローフを調製したo ･般成分組成の測定結果

から,チキンローフ10Og当たりの栄養価は,エネ

ルギー ]44kal,タンパク官i7.触 脂質10.2g.塩分

0.5gであったっ

高齢者ソフト食の形態とそのキュー徴は,しっかり

とした形がありながらも,lIに取 り込み易く.帆

晒し易す,まとまり易く,移送し易く,飲み込み

易い食事であり,喋 卜食のそれらは,飲み込むこ

とがL本l雛な人の食中である9㌧

Fig.2にチキンローフの物性試験を卑生労働省

の定める高齢IEL川食占tLlの試験検査法に準 じて測定

したテクスチャー特性解析の典IJfl.J.的な例を示した=

岨嘱 ･岐下関伴者用の穀過破断強度は1%ゼラチ

ンを添加 し,裏ごしをした試料で得られた｡その

価は,1%ゼラチンおよび2%ゼラチン添加試料

ともに.裏ごしをしない場合の値の約半分の机を

示したQ
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alldordinarysoftfood,

Fig.3aに測定した破断強度を典型的な従来のソ

フト食の値 (ordinarysoftfood)とともに図示し

た｡ 1%ゼラチンおよび2%ゼラチン添加試料と

もに裏ごしをすることによって,厚生労働省高齢

者用食品における食品群別許可基準の歯茎で容易

につぶせて (5×101N/m2以下),さらに舌でつぶ

せる値 (1×101N/ml'以下)に近づいている11㌔

高 齢者 が 食す る ソフ ト食 に とって付 着性

(adhesiveness)および凝集性 (cohesiveness)も

大変重要な因子である｡付着性とは食品の表面と

他の物体 (舌,歯,口腔等)の表面とが付着して

いる引力に打ち勝つのに必要な力であり,凝集性

は,食品の形態を構成する内部的結合に必要な力

と定義されている1.㌔

チキンローフの付着性をFig.3bに示した｡付着

性は食品の滑り易さを示すものでもあり,値が高

すぎても低すぎてもよくない｡水のように付着性

の低いものは誤嘆してしまい,高いものはのどに



342 平成17年度食肉に関する助成研究調査成果報告書 Vol.24 2006.12 財団法人 伊藤記念財団

14000,,,一ー 1 2000≡3 10000-ヽ./En3 8000⊂=≡ 6000●蒜3 4000'C< 20000

w A

r ｢ ｢

nornalsamTde sampLe(rllteredby nornulsample sampletfilteredby ordinarysoftrood
astrainer) astrairKr)

Fig.3-c Adhesivenessofchickenloafswithdifferentconcentrationsofgelatin

andordinarysoftfood.

詰まることになる｡ そこで,食肉を含む高齢者用

ソフト食として,卵豆腐くらいの付着性をもった

食品が好ましいと考えた｡その付着性は1,600付

近とされている｡今回測定した試料の付着性はい

ずれもその値よりも高かったが,いずれも問題の

無い値であり,1%ゼラチンを含む裏ごしをした

一方,凝集性は,高齢者ソフト食で重要な ｢まと

まり易さ｣の目安となる数値であり,少なくとも

0.2-0.4は必要であるとされている｡ 今回測定し

た試料はいずれもほぼ同じ値を示し,一番高い値

が1%ゼラチンを含む裏ごしをしたチキンローフ

から得られた (Fig.3C)O得られた凝集性はいずれ

も食塊を形成するのに十分な力を有していた｡

3.2 チキンローフの官能評価と嘆下評価

ひむか苑にて平均年齢82歳の後期高齢者で.ソ

フト②を食べられている万21名 (男性 7名,女性

14名)を対象に,破断強度,付着性および凝集性

った｡その結果,21名全員が口腔内残液なく食べ

られた｡また,柔らかさ,舌触り,弾力佳,飲み

込み易さ.凝集性ともに21名全員が良いと評価し

た｡ただ,味 ･風味に関しては,美味しいと答え

た万が20名,美味しくないと回答した方が 1名で

あった｡これらの評価からも,新規チキンローフ

は阻噛 ･嘆下障害のある後期高齢者にも評判よく

受け入れられることが明らかになった｡

専門家による官能検査は,昧 ･風味,全体とし

ての硬さ,まとまり感,べたつき感,噛み易さ,

飲み込み易さ,蒸した後の離水 ･肉汁の多さおよ

び総合評価等で評価した｡その結果,肉の風味は

良く,全体としての硬さは普通,まとまり感があ

り,べたつき感はなく,噛み易い｡また,飲み込

み易く,蒸した後の離水 ･肉汁の多きは認められ

ず,総合評価も良いとの評価が得られた｡

そこで,上記と同様の1%ゼラチンを含む裏ご

しをしたチキンローフの瞭下造影検査を行った

(Fig.4)｡ 被験者は前 日まで経管栄養で栄養を補

給していた88歳の女性を対象として行った｡Aは

歯肉でチキンローフを阻噴している様子を撮影し

た映像である｡Bは阻噴直後のチキンローフの食

塊を飲み込む直前の映像であり,まさに咽頭にそ

の食塊が進入する様子を示している｡Cは食道を

通過しているところを示した映像である｡この結
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LC)Sh()WhChickぐ=loこlliHド.･15㌧lIlirlhruu.qh

.vearw)ld).

恥から.今 l=順]発したチキンローフはPIqijlは･符に

蟻留することなくスムースに飲み込むことができ

ることがR)jちかになった-

3.3 微粉砕肉を川いた,･:.lJ'齢附判ソフ ト食の試

作と日日lLli

人は歳をとるにつれ.心身の機能が衰えていく

a)はHF).tj))摂理である ,歳をとると,運動 とltが減

:).内股の消化機能なども低 lrしていく すると

食欲も低 卜する｢食欲がなくなると偏った食●出こ

な:)易く,結果として.全身の栄養状態が悪化し,
陣一.l⊃●をIJlき起こすことになる ただでさえも. [..)

齢折よ栄11封入態が悪くなる附 加r_あるうえに.:Tj<
痛を偶発して機能障害が屯なるときJ.'(二栄養不)⊥

となる 11J･に､州嘱･嘩 lJl;･告.ll.:がある冶描渚では

Jri門なタンパク円が不払してい/'Lと言われている
そのたれ I..).L.Ll.'Fiな食肉タンパク門を食滞として

thL･tlSOPhagusc,Ia.LTeri乙ItriCPこIJ'tiL･ipi川tH:eIlliLIL､Ht;

摂収することは極めて･Tl:安と号えられる そこで.

食肉をJj腔内で易抑火付にした微粉砕肉を仲川し

て.I);際に介../A老人施設で1,11供できる食車を念頭

において.L川i●ひむか苑で拙供している介｡Pi食も

含めて.ソ7ト食の閥発を4)･つた

ム-スや水俺J′･からクッキーに-'ET.るまで.様 々

な食止いこ微粉砕肉の添加封を変えて江上合し検LLJ'し

た 今In.rは.それらのなかから,4相軌の製.hJlにつ

いて得J)れたレオロジー廿性と1▲･Hi巨.沖価の結果を
U'止搬する

なお.今Iu仙川Jした牛肉微粉砕占吊iできるだけ

良い味の製,I./tを根性することを考慮に入れて.刺

牛を他用した､オーストラリア))'['の′l-肉を用い/i

微粉佃勾o)調･釦よ.鶏肉o)微粉砕晶a)鮎出ノJLJ;と

l‖Jじ)ノ法で良JiJL存･左酎ll1.が製造l巾篭であるが.肘肋
を多く合む利牛に同じノJ法を適用してもよい微粉



344 平成17年度食肉に関する助成研究調査成果報告書 Vol.24 2006.12 財団法人 伊藤記念財団

｢.･.石高項目 牛肉微粉砕品 鶏肉微

タンパク質 (%) 66.86

脂質 (%) 25.16

糖質 (%) 0.08

ー 水分 (o/o) 1.80

枠内が製造できなかったことから,超低温粉砕法

を用いて調製した｡

牛肉微粉砕品および鶏肉微粉砕品の一般分析の

結果は,それぞれ100g当たり上記のとおりである｡

えびボール (Shrimp),ソフ トリッチプリン

(Softrich),豆乳蒸し (Soymilk)および豆腐と白

身魚の蒸し物 (Whitefish)に両微粉砕肉を別々に

添加して調製し,高齢者用食品の試験検査法に準

じてテクスチャー解析を行った｡鶏肉微粉砕肉を

使用した場合の破断強度,付着性および凝集性の

データをFig.5a～Cに示 した｡その結果,すべて

の試料とも高齢者ソフト食として使用可能な測定

値を示した｡また,ソフトリッチプリンおよび豆

乳蒸しの破断強度の値は,阻噂 ･陛下困難者用食

品のゲルの形状で,舌でつぶせ る範囲 (1×

104N/ml'以下)であったo付着性と凝集性を考慮

に入れると豆乳蒸しが,誤嘆の少ない,高齢者に

最適な良質なタンパク質を含むソフト食と考えら

れた｡

いずれの製品も,専門家による官能評価で高い

評価を受けた｡特に鶏肉の部粉砕肉を含む豆乳蒸

しが,卵豆腐に似た食感でもあり, 一番高い評価

であった｡牛肉の微粉砕肉もレオロジー特性に問

題は無いが,官能評価では微粉砕鶏肉を用いた製

品よりは低い評価であった｡今後さらに,微粉砕

肉を利用した新規なソフト食あるいはゼリー状食

品の開発研究が必要である｡

3.4 カプセル化ヘム鉄によるヒトでの鉄分補

給効果

鉄分は食生活で不足しているミネラルの一つと

して知られており,特に成人女性の過半数は鉄欠

乏症といわれている11''｡昨年度の研究で,14名の

｢｢ 4.5薫 4誉 3.5一一三 3､■■.｣=芯)2.5⊂=呈 2【′:CCL01.5･岩 1qJ一皿 0.50 . mmmm . ク l .

Fig.51a Breakingstrengthofvarioussamplescontainingchickenpowder
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Fig.5-b Cohesivenessofvarioussamplescontainingchickenpowder
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Fig.SIC Adhesivenessofvarioussamplescontainingchickenpowder

女性 に一 日2個のヘム鉄含有墨飴 (ヘム鉄

0.42mg/個)を一カ月間試食していただき,血液

検査を実施し評価した｡血液検査の結果,トラン

スフェリンは若干量ではあるが有意に増加 (p-

0.0002)する結果が得られた｡

そこで本年度は,カプセル化ヘム鉄を使用して,

ヘム鉄サプリメント摂取がヒトの鉄代謝に与える

影響について検討した｡健常人のボランティア15

人に,一目4.5mgのヘム鉄を3カ月間摂取してい

ただいた｡その結果,サプリメントによると疑わ

れる異常所見は検査項目中に認められなかった｡

測定した項目中で血清鉄において3名で上昇が認

められ,特にトランスフェリンでは明らかな上昇

が確認できた｡しかし,それ以外の,貧血関連お

よび鉄代謝関連の検査項目でもサプリメント摂取

による有意な変化は認められなかった｡健常人で

鉄が足りている場合は鉄を食物中から多く摂取し

ても鉄の吸収量は多くならないことなどから,ヒ

トによる実験系としては鉄欠乏患者による鉄補給

実験を行うとその効果がさらに現れる可能性があ
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ると考えられる｡

最近,厚生労働省から介護老人保険施設におけ

る,経口雑持加算に関して,｢入所者の誤燕を防止

しつつ,継続して経Hによる食事の摂取を進める

ための食物形態,摂取方法等における適切な配

慮｣について,Q&Aの形で回答がだされている｡

すなわち,きざみ食は,程度にもよるが,岨噂に

障害があっても食塊形成 ･移送に問題ないといっ

た方以外には不適切｡また,①食物は柔らかいか,

･②適度な粘度があってバラバラになりにくいか.

③口腔や咽頭を通過する時変形し易いか,,耳)べた

ついていないか (粘膜につきにくくないか),など

の観点を踏まえ,個々の利用者に応じた食物形態

とすることが必要｡また,誤燕防止のみならず,

口から食べる楽しみを尊重し,見た目,香りやに

おい,味付け (味覚),適切な温度,食感などの要

素に配慮することも重要であり,複数の食材を混

ぜてペースト状にして一律に提供することなどは

適切でない ｡

以上の結果から,今回の研究において食肉を利

用した高齢者ソフト食の製造に関するさらなる有

益な基礎的知見を得ることができた｡今後,上記

の厚生労働省のQ&Aに見られる内容をさらに重

視して,実際に高齢者介護施設や幼児にも美味し

く食べて頂くため,さらには,健常者にも美味し

く食べて頂けるような改良を行い,ソフト①,ソ

フト②およびソフト33に適切に該当する,食肉含

有ソフト食を開発する必要がある｡ また,融点を

改変したコラーゲン':'llH､や食肉由来の機能性ペプ

チ ドlH l'等も導入することにより本研究を完成さ

せる必要がある｡

4.要 約

本研究の目的は,食肉を用いて高齢者用機能性

ソフト食を開発研究することである｡

本年度は,ショウガ,ジャガイモ ･デンプン,

タマネギ,味噌と新鮮なホイップクリームを添加

し調製 した鶏肉ペースと起泡卵白を混合し,ス

チームコンベクションオーブンを利用して100%

の水蒸気中,80℃ で20分間加熱調理することによ

り,新規なチキンローフを開発した｡介護老人施

設での高齢者 (平均年齢 :82歳)を対象に官能評

価をした結果,チキンローフが陛下障害 (ソフト

②グレー ド)のある高齢者に受け入れられること

が明らかになった｡また,裏ごしをして繊維分を

除去したチキンローフは,88歳の女性を対象にし

た嘆下造影検査の結果からも,スムースに飲みも

めることが確認され,阻噂嘆下困難着用食品のゲ

ル形状にも適合できることが明らかになった｡

また,食肉を口腔内で易崩壊性にした微粉砕肉

を使用して,ソフト食を調製した結果,豆乳蒸し

の破断強度は,阻噛 ･瞭lF困難者用食品のゲルの

形状で,舌でつぶせる範囲 (1×101N/ml以下)

にあり,付着性と凝集性からも,鶏微粉砕肉を含

む豆乳蒸しは,誤嘆の少ない,高齢者に最適な良

質なタンパク質を含むソフト食と考えられたLl

最後に,高齢者の鉄不足の改善のために,ヘム

秩 (2.25mg)を含有するカプセルを調製し,ヒト

による試験を実施した｡-日当たり2個のカプセ

ルを摂取すると,血中の トランスフェリンのレベ

ルが若干ではあるが増加した｡

以上の結果,食肉を利用した高齢者ソフト食の

製造に関する有益な基礎的知見を得ることができ

た｡今後,これらの結果を基に,さらに美味しく,

高齢者のみならず,幼児や健常者にも受け入れら

れるような改良や畜産物由来機能性ペプチ ドも導

入することによる機能性ソフト食の開発に取 り組

む必要がある｡
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