
28 平成18年度食肉に関する助成研究調査成果報告書 Vol.25 2007.12 財団法人 伊藤記念と射 す1

食肉を利用 した高齢者用機能性 ソフ ト食の研究 ･開発 そのⅢ

DevelopmentofFunctionalSoftFoodforElderlyPersonsbyUsingMeat Part.Ⅲ

六幸 三治男 ･ アブ ドラティフ ァーメド ･ 難波 靖 ･河原 聡

*黒田 留美子 ･**申出 浩二 **沼田 正寛 ･***中村 豊那

(宮崎大学農学部,*財卜耶去人潤利会 ･澗和リハビリテーション診療研究所,

…伊藤ハム株式会社中央研究所,***株式会社ユニカフェR&Ⅰ)センター)

MichioMuguruma.AbdulatefM.Ahhmed,YasushiNamba.SatoshiKawahara.

*RumikoKuroda**KojiNakade,**MasahiroNumataand***Toyo()Nakamura

(Faculty()fAgricLllture.LTniversityofMiyazaki,*JunwaMedicalCenterforRehabilitations.
**CentralResearcllInstitute.Itoh(-umF()odslnc.and***R&DCenter.LTnicafeIn°.)

Abstract:Manypeoplerequireeatingmeatandmeatproductsthataresoftbecause
theyarefacingdifficultytobite,chewandswallowmeatthatarestiff.Ⅰnfantsandaged
adLllts,inparticular,fallwithinthegeneralscopeofpeoplewiththeseneeds.Wehave
conductedthisresearchtoenhancetheabilityofthosepeopletoeatmeatproductsinsoft
conditions.Thisresearchwouldcontributetodecreasetheelderlypeoplesufferingof
eatingstiffmeat.Thus,Softmeatloavesandbeefpowderchocolatecanprovidethe
opportunityforthosepeopletoeatmeatwithoutanydifficulty.Consequently,these
productswouldcontributeconsiderablytotlleenhancementofnutritionalfood-intakein
elderlypeople.

A.Softmeatloaves:Thenew productmadeasathirdpartofthesoftllleaty
prodLlCtSeries.Thisproductmainlymadeofbeef,porkalldonioIlaSWellaseggyolk.
withother.Otheradditivessuchasoliveoil,starch,salt,glngerextractandgelatinwere
addedtoimprovetheflavorandtexturalpropertiesofthisproduct.Allingredientswere
mixedbyafoodprocessorandtheloavesweredividedintofourgroups,thefirstsetwas
consistedofmeatloafwi[houtanytreatmentwhichconsideredascontrolgroup.The
secondgroupwasmeatloafsubjecttofiltrationprocessbyastrainer.Thethirdgroup
wasmeatloafwithgelatinwithoutfiltrationprocess.Thefour[hsetwasmeatloafwith
gelatinandsubjectedtofiltrationprocess.Thenallsampleswereplacedinplasticbowls
andcookedbyasteamconvectionovenat85℃for8min.Eventuallythesamplescooled
downandsubjectedtoshareforcetestandsensoryanalysistest.

Asaresultbreakingstrengthvaluesreduceddrasticallyinthesamplesfilteredby
straillerandthevaluesofsamplestreatedwithgelatinandfilteredbyastrainerwere
significantlydecreased.Theadhesivenessofsoftmeatloaveswasdecreasedsignificalltly;
theproductshowedaverygoodcohesiveness,itwasasnormalasinordinarysoftfood.
Datasuggeststhatthenewproductwassmoothandextremelysoftenedbythemeansof
gelatinandfiltrationtreatmentswhencomparedtoordinarysoftfood.Fromthesoftness
pointofview,thevideo-fluorographicprofilesshowedthattheparticipantwaschewing
andswallowedmeatloafnormallywithoutanyobstaclesthatbecausetheproductwas
softandtender.Inthesensoryevaluationtestfourpeoplewereparticipatedinmeatloaf
panel,theaverageageoftheparticipantswas86years-old.Theyhadavarietyof
teethingconditions,onepersonhadnaturalteeth.onepersonhadartificialteethandthe
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othertwopersonshadnoteeth,justusedtheirowngum tochew thoseloaves.All
participants were voted positively for the taste,softness and elasticity.Three
participantsacceptedtheproductandpassedpositiveremarksoverotherqualitytraits
suchastonguesense,Crumblingandabilityofchewingtheproduct.However,oneperson
couldnotglVerealvaluatioIISuponthequalitytraitsbecausehehadAIzheimerdisease.
Finally,fromthequalitypointofviewtheelderlypeoplewhoparticipatedinthesensory
eヽraluationacceptedthesoftmeatloavesandthisproductwasalsonutritionallylmprOVed
bytheuseofotheradditivesasmentionedpreviously.

B.Meatychocolate:Thisproducttemporallyhasbeennamedllmeatychocolate"
becauseitcontainsbeefpowder.Thisproductintroducedasasidedishakindofdessert
forelderlypeople.Thismeatychocolatewasconsistedofchocolate95% andbeefpowder
(meatproteins)5% .Interestingly,fromthepalatabilitypointofview,theproductwas
acceptable,theparticipantsinalocalagedcarefacilityshowedtheirpleasuretowardthis
meatychocolate.Obviously,thetastewasdominatedbythechocolateflavorwhichgave
theproductanadvantagetobeaccepted.Thischocolatemaycontributetothefunctional
softfoodbecauseitcanbeusedaseasytoeatproductswithhighnutrientcontentin
sweetcondition.

1.日 的

急速な高齢化社会の到来をうけて高齢者の身体

機能,特にI]B噴 ･嘆 F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ト｡ 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｡そこで,辛

成16年度の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

栄,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,峠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2'｡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,阻噂 ･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 ･j∫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を明らかにした-'】｡

2年目の平成17年度のソフト食開発に関する研

究では,新規なチキンローフを開発した｡介護老

人施設での高齢者を対象とした官能評価でもチキ

ンローフが瞭下障害 (ソフ ト②グレー ド)のある

高齢者に受け入れられることを明らかにしたiJ｡

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瞭下造影検査の結果

からもスムーズに飲み込めることが確認され,阻

噴峠下困難者用食品のゲル形成にも適合できるこ

とも明らかにした｡

このように,平成16年度および17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

の開発を目的として研究を行ったので,微粉砕肉

の効果的利用と合わせて報告する｡

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
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豚のバラ肉を使用 した｡なお,和牛モモ肉および

豚バラ肉ともにと殺後,低温貯蔵をした材料を用

いた ｡

2.2 高齢者用のミー トローフの調製

ミー トローフの製造-1二程の概要は下記のとお り

である｡

まず,下準備 として,牛肉1.2kg,豚肉0.8kgを

フー ドプロセッサーで 3分間細切 した合挽 き肉を

調製 した｡次に,皮を剥いだ 2cm角の玉ねぎ2

kgにオリーブオイル200mgを添加 し,スチームコ

ンベ クシ ョンオーブ ン (RATIONALCMIOIG,

Germany)を用いて,100%蒸気中で200℃,20分

間加熱処理し,フー ドプロセッサーにより細切 し

た玉ねぎペース トを調製した｡さらに,卵の素か

ら作った卵黄200gにオリーブオイル200mは 入れ

撹拝 したものを準備 した｡

調製 した合挽 き肉2.0kgに対 し.玉ね ぎペース

ト,卵黄とオリーブオイルの混合物,生麦汁40g,

片栗粉20g,食塩 8g,味噌16g,ナツメグ0.8gを添

加 しよく混合 して調製肉とした｡調製肉の半分量

は裏 ごし処理 を施 した｡調製肉100gに対 しポテ

ト20gを加え混合 し,スチームコンベ クシ ョン

オーブン (RATIONALCMIOIG,Germany)を用

いて,100%蒸気中で加熱処理 した｡加熱調理温

度と時間は,85℃8分間とした｡なお,1%ゼラチ

ンを添加 した試料も同様の処理を施して調製した｡

2.3 レオロジー特性の測定

ミー トローフの物性は食品物性測定用クリープ

メー ター (山電 株 式 会 社 製,RE2-33005S,

Tokyo.Japan)を用いて,ロー ドセル20Nにより,

圧縮速度 1mm/′secで測定 した｡破断強度は, く

さび形 (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 トウェ

ア (山電 株 式 会 社 製 WindowsVer.1.2TAS-

3305)を用いた｡また, ミー トローフのテクス

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,

圧縮速度 5mm′′′′′′secで測定 し,自動解析装置ソフ

トウェア (山電株式会社製 WindowsVer.1.2

TAS-3305)を用いて解析 した｡それぞれの測定は

同一試料について 5- 71可行った｡

2.4 官能検査

ミー トローフの官能評価は,財団法人潤和1)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②)を対象者とし

て行った｡メニューとしてはハンバーグとした｡

対象者は男性 2名,女性 2名の合計4名であった｡

平均年齢は86歳である｡ 摂食機能の内訳は,自分

の歯 1名,義歯 1名,歯肉 2名である｡なお,官

能評価の項目としては,H腔内残留物,味 ･風味,

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｡

2.5 嘆下造影検査

ミー トローフの峠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75歳の女性を対象に行

った｡

2.6 牛肉微粉砕肉の調製

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｡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/Jm以下)牛肉微粉砕

品とした｡

2.7 微粉砕肉を用いた高タンパク質食品の調

製

(1) カレールーの調製

微粉砕肉 5%あるいは10% (20g)を含むカレー

ルーおよび微粉砕肉10%と玉ねぎ20%を含むバー

モントカレーを調製した｡さらに微粉砕肉10%,

玉ねぎ20%およびヨーグル ト1%を含有するカ
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OrdiTlary DebiLityofelderlypeopleforeatingfood

◆◆●●●
●■=■■■=■■=■■

◆Couldbemilledandcrashedbyatongue.
◆Adheredasclumpyfわod.
+Easiertoswallowthanordinaryfood.

Fig.1 Ranksofsoftfo()dbasedoneatingfoodabilityofelderlypeople

レール-を調製し官能評価のためのカレー料理に

用いた｡

(2) チョコレー トの調製

微粉砕肉を20%あるいは30%含有するチ ョコ

レー トを調製し,官能評価に供した｡

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 ･嘆下機能の減退に無理なく適合

できる食品素材の提供が強 く求められている｡

Fig.1に高齢者用ソフ ト食の位置づけを示 した｡

ヒトが物を食べる時,食べ物を認識し,口へ取 り

込み,阻境と食塊の形成をし,嘩下する一連の行

程が必要である｡ まず,今まで介護老人保健施設

で提供されてきた ｢きざみ食｣は,阻噂の行程は

必要なくなるが,食塊の形成が不十分なことから,

嘆下機能障害をもつヒトには誤嘆の危険性があっ

た｡また,重度の岨噛 ･嘆下障害をもつヒトに提

供されてきた ｢ミキサ一食｣は食品の形態を保持

していないことから,見た目も悪 く,食欲を減退

させ,栄養状態を悪化させていた｡

そこで,我々はしっかりと形があり,口への取

i)込み,阻噛,食塊形成,移送,嘆 Fがし易い高

齢者用ソフト食に注目し現在に至るまで検討を重

ねてきた｡

高齢者用ソフト食は,峠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日中に残

留し易いことに基づいて,ソフト5::,とソフト耳､の

2段階に設定されていたりTl｡前者は火を通して繊

維を軟らかくした野菜を使用し.後者ではこれら

をムース状にして野菜の繊維を除去する必要があ

る,J一方,ソフ トし苦･とソフト官:の肉や魚の原材料

については,ソフト肉であれば問題なく嘩下可能

であった｡そこで初年度は,豚肉を主原料とし,

それに卵白を配合したソーセージ原料を,過数水

蒸気を庫内に充満させて調理するスチームコンベ

クションオーブンを使用することによりH',肉の

水分蒸発が少なく,しっとりとした柔らかな仕上

ソフト②の嘆下障害を持つ75歳以 卜の後期高齢者

を対象に,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

で官能評価 した結果,玉ねぎ,味噌および生ク

リームを添加する項目を付加 した試みにより,さ
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らに美味 しく, しか も食感を改善できることを明

らかにした ｡

しか し,さらに重度の陛下困難者は野菜だけで

はなく,肉や魚の繊維を除去 しなければならない

ことを認識 した｡初年度は,ソフ ト食②のなかで

も重度の嘆下障害のある高齢者のために,豚肉

ペース トに裏ごし処理を取 り入れ,さらに嘆下 し

易 くなるソフ トポークソーセージを調製 した｡

そして昨年度からは,ソフ ト食且で対応できな

いさらに重度の阻噛 ･峠下障害をもつ高齢者のた

めに,新たにソフ ト食③ を定義 したOそれは,野

菜だけではなく,肉や魚を裏ごし処理することに

より繊維質を除去 した食材を使用する食形態であ

る｡

3.1 ミー トローフの製造 とテクスチャー特性

ソフ ト③対応食肉製品として実験方法の欄に記

載 した牛肉および豚肉を使用 して ミー トローフを

調製 した｡

Fig.2-1に ミー トローフの物性試験 を厚生労働

省の定める高齢者用食品の試験検査法に準 じて測

定 した｡厚生労働省が定めた高齢者用食品におけ

る食品群別許可基準によると,歯茎で容易につぶ

せる破断強度は 5×101N/mコ以下であるが,今回

filtration**

調製 した試料の値は,すべてその 1/10程度の値

とな り,とても柔 らかいソフ ト食を調製すること

ができた｡なお,ゼラチ ンの添加による影響は,

今回の実験ではほとんど認められなかったが,裏

ごし処理により,有意に破断強度が減少 した (p<

0.0 1)｡ これは.裏ごし処理により肉の線維が取 り

除かれたためであると考えられた｡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,さら

に舌でつぶせる値 (1×101N/ml'以下)よりも,

今回作製 したすべてのソフ ト食は低かった-…｡

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llJ｡

ミー トローフの付着性 をFig.2-2に示 した｡付

着性は食品の滑 りやすさを示す 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醸 してしまい,高いものはの

どに詰 まることになる｡そこで,食肉を含む高齢
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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1.6

kJ/m3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,裏ごしをしたミー トロー

フが一番卵豆腐に近い値であった｡

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0.4を上回っていた (Fig.2-3)a

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 ミー トローフの官能評価と嘆 F評価

ひむか苑にて平均年齢86歳の後期高齢者 (男性

2名,女性 2名)を対象に,管理栄養士による評

価が最もよかった 1%ゼラチンを含む裏ごしをし

たミー トローフの官能評価を行った.⊃摂食機能の

内訳は.自分の歯 1名,義歯 1名,歯肉2名であ

る｡なお,官能評価の項目としては,｢凋空内残留

物,味 ･風味,柔らかさ,舌触 り,弾力佳.飲み
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Tablel Sensoryevaluationofstewedbeefburger

*PaneHists:DweHersof

HimukaagedcarefacHty.

**Foodtreatment:Hardens

thoughmixedbyblender,
Male2.Female2.

Agesaverage86years.
'''Participantswithvariety
ofteethconditions:
.Naturalteeth 1Person
.Artificialteeth1Person
.Gums 2Person

Resultsofsensoryevaluation

Foodtraits
Answersbypeoplenumber

Positive negative

Remainedfood
Taste
Softness

Tonguesense
Elasticity
AbilityordebilityofswaHowing
Crumbling

)

)
)
ー

)
)

引
9

柑
H
e

H
H

rHtJHL〆
〆
〆
′

〆
′
〆

)
)

)
ー
)

)
)

1
4

4
3

4

3
3

(
(

(
(

(

(
(

′
′

′
′

′

′
′

Generalcomments:OnepersonhasALzheimerdisease,hecouldnotestimate
correctlythesensorytraitsofthisfood.Forinstancefoodremainedinhismouth
However,heshowedstrongappetitetowardthisproduct.

Nutrientcontent Ca一orie(Kal) Proteins(g) Fat(g) Salt(g)

込み易さ,凝集性,総合評価等を設定し,判定し

た｡

その結果,1名は口腔内残撞 ･舌触 り･飲み込み

易さ ･凝集性の項目でネガティブな回答となった

が,味 ･柔らかさ ･弾力性はよい回答が得られた｡

スプーンをとり,食べる光景がみられた｡なお,

今回の官能評価ではミー トローフを用いて,煮込

みハ ンバ ーグを調製 した｡その100g当た りの栄

養成分の内訳は,熱量223kcal,タンパク質含量

ll.2g,脂肪含量17.9g,食塩0.3gであ り,大変栄

養価の高いソフト食になった (Tablel)｡

また,上記と同様のミー トローフの峠下造影検

査を行った (Fig.3)｡被験者は前 日まで経管栄養

で栄養を補給していた75歳の女性を対象として行

った｡この方の摂食機能は歯肉である｡ Aは歯肉

でミー トローフを阻噛している様子を撮影した映

像である｡Bは阻噂直後のミー トローフの食塊を

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｡この結果か

ら,今回開発したミー トローフは,前回調製した

チキンローフと同様に,候頭蓋谷に残留すること

なくスムースに飲み込むことができることが明ら

かになった｡

これら2つの評価から,新規ミー トローフは重

度の阻噛 ･嘆下障害があり,栄養状態の悪い後期

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｡

3.3 微粉砕肉を用いた高齢者用ソフ ト食の試

作と評価

人は歳をとるにつれ,心身の機能が衰えていく

のは自然の摂理である｡歳をとると,運動量が減

り,内臓の消化機能なども低下していく｡すると

食欲も低下する｡ 食欲がなくなると偏った食事に

なり易く,結果として,全身の栄養状態が悪化し,

障害を引き起こすことになる｡ただでさえも,高

齢者は栄養状態が悪 くなる傾向にあるうえに,疾

病を併発して機能障害が重なるとさらに栄養不足

となる｡特に,阻噴 ･嘆下障害がある高齢者では

良質なタンパク質が不足していると言われている｡

そのため,高品質な食肉タンパク質を食事として
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Panellist:Geriatricfemale,75years-old.

(A)chewingbeefJoafbyhergum(noteeth).
(B)AdheringfoodinoneclumpbeforeswaJlowing.
(C)Finalstage,swaHowingfoodnormally.

Fig .3 Vld ビO-rlM )rOgm phlcpr｡ fLLes hh()､＼･ 3111こlJO l･S叫 )㌔ Or L､atlllg I)eL.l'Lo;lV L､S

摂取することは極めて重要と考えられる｡そこで,

食肉を11腔内で易崩壊仲にした微粉砕肉を使用し

て,J美際に介護老人施設で提供できる食額を念頭

において. rj常ひむか苑で｣北伐している介護食も

含めて,ソフト食の偶発を行った.メ

昨咋度は,えびポール (Shrimp).ソフ トリッ

チプリン (Softrich),豆乳蒸 し (Soymilk)およ

び豆腐とLコ身魚の蒸 し物 (Whitefish)に微粉砕肉

を添加 して調製したところ,後期l,:絹令音のみなら

ず,健常射 二も受け入れられる大変おいしい製品

になったi｡

今ln=ま昨年度に引き続き,新たな製品の開発を

試み,微粉砕肉入りカレールーおよび微粉砕肉入

りチョコレー トの調製を行った〕

イ即日した牛肉微粉砕品は昨/1:･度と同じ和1L-肉を

使川 した｡1十･肉微粉砕品の ▲般分析の粘 り‡は.

100g当た り下記の とお りであるCタンパ クf'-L'

(a/a):66.86%,脂質 (a/o):25.160/0,粘賀 (%):

0.OHO/0,依分 (%):6,10%,水分 (%):1.81%,

エネルギー (kc三lL):519ノ

部門家に昧 ･香り･醜さ.材料との朴件につい

て′｢用EL拝価を依粕した結氷,微粉砕肉5%入りカ

レール-および微粉砕肉2(〕%入りチョコレー トが

いずれの項目についても商い評価が得られた｡ま

た.今 lI･lの実験結果から微粉f刑如ま味や香りの強

い食材中に混合することにより微粉砕肉特有の風

味を消去できることが｢リ｣らかになった､､従って,

後期高齢者の食中に微粉砕肉を取 り入れることに

より,栄養状態の改韓ができるLり能性が示唆され

た,_

昨年,厚生労働省から介誰老人保健施設におけ

る,糸剤l維持加算に関して,｢入所月の.軌ikを防LF

Lつつ.継続 して韓日による食事の桝取を進める

ための食物形態,摂収プj法等における過LJJな配

慮｣について,Q&Aの形で也l答がだされているノ

すなわち,きざみ食は,柚 須二もよるが, liJ=川射二

障害があっても食塊形成 ･移送に問題ないといっ

た万以外には不適切｡また,(∋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,①べた

ついていないか (粘月則二つきにくくないか),など

の親,I:よを踏まえ,個々の利川和 二応じた食物形態

とすることが必要 また,誤燕防lLのみならず,

Ilから食べる楽 しみを尊_･Ti_し,兄たH.香 りやに
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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｡

3年間の研究成果か ら,食肉を利用 した高齢者

用ソフ ト食の製造に関する有益な基礎的知見が多

く得 られた｡高齢者用ソフ ト食は,厚生労働省の

Q&Aに求め られる食事形態に別 してお り,今後

も高齢者介護施設での需要が高まると思われるこ

とから,本研究は意義深いものになった｡ 今後,

ソフ ト③に適合 したより美味 しい食肉含有ソフ ト

食を開発するとともに,さらに融点を改変 したコ

ラーゲン12-'r'Jや食肉由来の機能性ペプチ ド1H L日等

を導入した新たな機能性 ソフ ト食に関する研究を

行う必要がある｡

4.要 約

本研究の目的は,食肉を用いて高齢者用機能ソ

フ ト食を開発研究することである｡

本年度は,午 もも肉,豚バラ肉,卵黄,オリー

ブオイル,玉ねぎ,片栗粉,生妾,ゼラチ ンを混

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,85℃で 8分間加熱調理する

ことにより,新規なミー トロー･フを調製 した｡こ

の ミー トローフのテクスチャー解析を行った結果,

その破断強度は,阻噛 ･嘆下困難者用食品のゲル

の形状で,舌でつぶせる範囲 (1×101N/mj以下)

よりもはるかに低 く,付着性 と凝集性 をからも,

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｡介護老人保健施設

での高齢者 (平均年齢 :86歳)を対象に官能評価

をした結果, ミー トローフが嘆下障害 (ソフ ト③

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,今回の裏ごしをして繊維

分を除去 した ミー トローフは,75歳の女性を対象

にした瞭下造影検査の結果からも,スムーズに飲

み込めることが確認され,阻噂嘆下困難者用食品

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できるように処理

した微粉砕 肉を使用 して.微粉砕肉入 りチ ョコ

レー トを調製 した｡今回の実験結果から,微粉砕

肉は味や香 りの強い食材中に混合することにより

微粉砕肉特有の風味を消去できることが明らかに

なった｡従って,後期高齢者の食事に微粉砕肉を

取 り入れることにより,栄養状態の改善ができる

可能性が示唆された｡

現在まで得 られた結果から,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

食の開発を継続する必要がある｡

本研究を遂行するに当た り,有益なご助言を賜

った潤和会記念病院副院長河野寛一先生,ひむか

苑施設長木田 修先生ならびにご協力頂いた,納富

祥子氏および松浦 美和子氏 に深 く感謝申し上げ

ます｡
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