
高齢者䛜咀嚼䞉嚥ୗ䛧や䛩い䝟ン䛾製䝟ン性
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高齢者䛜誤嚥䛧や䛩い代表的䛺食ᮦ䛸䛧䛶䝟ン䛜挙䛢䜙䜜䜛䚹䛧䛛䛧䝟ン䛿主食䛻䜒軽食䛻䜒䛺䜚食事䛾

幅䛜広い䚹以前䝪䝷ンテ䜱䜰ྠ好会䛾活動䛷護施設䜈伺い䚸食事䛾配膳䜢手伝䛳䛯䚹施設利用者䛾食

事䝯䝙ュ䞊䛿個人䛾体調や嚥ୗ状態䛻合わ䛫䛶誤嚥䛧䛺い䜘う䛻細䛛䛟調節䛥䜜䛶い䛯䚹一方䛷私䛿ᮏ

校䛷活動中䛾䛂ゆ䜑䛱䛛䜙栽ᇵプロ䝆ェ䜽䝖䛃䛻参加䛧䚸䝟ン作䜚䛻欠䛛䛫䛺いᑠ麦䜢実際䛻育䛶䛿䛨䜑䚸

プロ䝆ェ䜽䝖䛾最終目標䛷䜒あ䜛䝟ン作䜚䛻興味䜢持䛳䛯䛾䛰䛜䚸以ୖ䛾䜘う䛻䝟ン䛿高齢者䛜誤嚥䛧や

䛩い䛸問題視䛥䜜䛶い䜛点䜢改善䛷䛝䛺い䛛䛸改善策䜢調査䛧䛯䚹

䑇 研究背景
䑈 実験方法

実験ϭ‐ϭ䠅 製䝟ン䛻䛚い䛶䛾ᮦ料配合量䜢
表1䛻示䛩䚹粉䛾ᇶᮏ配合割合䛸䛧䛶強力

粉７䠕％䠈副ᮦ料䠎䠍％䠈合計䠍䠌䠌％䛸䛧䚸

副ᮦ料䛿䠈䝢䞊䝘䝑䝒䠈䛝䛺䛣䠈粉豆腐䠈ᑠ

豆䠈タ䝢䜸䜹粉䛾５種類䜢用い䛶各種副ᮦ

料食䝟ン䛾ソ䝣䝖䛥䜢比較䛩䜛䚹

実験ϭ‐Ϯ䠅 強力粉䛸副ᮦ料䛾配合比䜢9䠖1,

8:2,7:3䛾配合比䛷製䝟ン䛧䚸配合比䛾変化

䛻䜘䜛影響䜢䜏䜛䚹

実験2䠅 測定器䛷各種食䝟ン䛾食感䜢数

値化䛧䛶実験ϭ‐ϭ,ϭ-2䛾結果䛸䛾関係性や

比較䜢行う䚹

ᇶᮏ食䝟ン 副ᮦ料複合

食䝟ン

ᮦ料ྡ 使用料䠄ｇ䠅 使用料䠄ｇ䠅

強力粉 380 300

副ᮦ料 䠉 80

ୖ白糖 30 30

塩 5.4 5.4

無塩䝞タ䞊 15 15

䝇キ䝮䝭䝹䜽 12 12

水 260 260

䜲䞊䝇䝖 4.5 4.5

副ᮦ料 重䛥

䠄ｇ䠅

開始前

䠄ｃｍ䠅

5ศ後

䠄ｃｍ䠅

1ศ後

䠄ｃｍ䠅

沈䜏

䠄ｃｍ䠅

ୖ䛜䜚

䠄ｃｍ䠅

官能調査

ᇶᮏ食䝟ン 634 10 5.6 6.4 4.4 0.8

䝢䞊䝘䝑䝒 640 10 4 5.3 6 1.3 風味䛜䜘䛟出䛶い䜛䚹ソ䝣䝖䛺食感䚹

䛝䛺䛣 642 7.5 5.4 6.3 2.1 0.9 大豆䛾風味䛜強䛩䛞䜛䚹䝟サ䝟サ䛧䛶食䜉

䛵䜙い䚹

粉豆腐 644 7.8 5.6 6.2 2.2 0.6 豆腐䛾風味䛜䜘䛟出䛶䚸比較的ソ䝣䝖䛰䛳䛯䚹

ᑠ豆 646 7.4 6 6.7 1.4 0.7 ᑠ豆䛾色味䛿䜘䛟出䛶い䛯䛜䚸風味䛿䜋䜌䛺

䛟硬䛟噛䜏応え䛜あ䜚䛩䛞䛶食䜉䛵䜙い䚹

タ䝢䜸䜹粉 630 7.5 4.4 4.5 3 0.1 一番䜒䛳䛱䜚䛧䛶い䛶䚸ཱྀ䛾中䛷䜎䛸䜑や䛩

い䚹

実験①䛷一番沈䜏䛜深䛛䛳䛯䝢䞊䝘䝑䝒䛾配合比䜢変え䛶䚸適正配合比䜢求䜑䛯䚹

䝢䞊䝘䝑

䝒䠄ｇ䠅

開始

䠄ｃｍ䠅

5ศ後

䠄ｃｍ䠅

1ศ後

䠄ｃｍ䠅

沈䜏

䠄ｃｍ䠅

ୖ䛜䜚

䠄ｃｍ䠅

9 䠖 1 10.3 6.3 7.3 4 1

8 䠖 2 10 4 5.3 6 1.3

7 䠖 3 9.4 4.6 6.1 4.8 1.5

硬䛥 [N] 凝集性

䝢䞊䝘䝑䝒 2.19 0.65

ᑠ豆 6.56 0.42

タ䝢䜸䜹粉 2.40 0.71

ᇶᮏ食䝟ン 2.55 0.64

市販食䝟ン 2.32 0.77

䑊 考察 䑋 後䛾課題

表䠍 試料䛾配合量

表䠎 各種副ᮦ料䛻䜘䜛変化

表4 副ᮦ料食䝟ン䞉ᇶᮏ食䝟ン䞉市販食䝟ン䛸䛾物性䛾比較

䝢䞊䝘䝑䝒䛜優䜜䛯結果䜢示䛧䛯䛾䛿䚸脂質䜢多䛟含䜐䛛䜙䛰䛸考え䜙䜜䜛䚹製䝟ン䛻䛚䛡䜛油脂䛾役割䛿䚸

味䛻コ䜽䜢出䛧表面䜢コ䞊テ䜱ン䜾䛩䜛効果䛜あ䜛䛯䜑水ศ䛜蒸発䛧䛻䛟䛟䛺䜛䛣䛸䛛䜙食感䛜ソ䝣䝖䛻䛺䜛䚹䛣

䛾油脂䛾効果䜢䝢䞊䝘䝑䝒䛾脂肪ศ䛻䜘䛳䛶十ศ䛻補わ䜜䛯䛸考え䜙䜜䜛䚹一方䛷ᑠ豆粉䜢配合䛧䛯食䝟ン

䛾膨䜙䜏䛜低ୗ䛧䛯理⏤䛻䛴い䛶䛿䚸ᑠ豆粉䜢食䝟ン䛻配合䛩䜛際䚸ᑠ豆粉7％添加食䝟ン䛜最適䛷容積䚸

気孔䚸弾力共䛻良好䛷あ䜛䛸報告䛥䜜䛶䛚䜚䚸3䠅回䛾実験䛷用い䛯ᑠ豆粉䛾比率䛿14％䜋䛹多い䛯䜑ᑠ豆

䛾適正配合比䜢䜸䞊䝞䞊䛧䛩䛞䛯䛸考え䜙䜜䜛䚹䜎䛯タ䝢䜸䜹粉䛻䛿元䛛䜙䜒䛳䛱䜚䛸䛧䛯食感䛜あ䜚䚸䜲䝰類

䛾䛷䜣䜇䜣䛿高い曳糸性䠄糸䜢引䛟性質䠅䛜あ䜛䚹䛣䛾曳糸性䛜高い䛸䝟ン䛻䛧䛳䛸䜚䛧䛯食感䜢与え䜛傾向

䛜あ䜛䛯䜑䚸タ䝢䜸䜹粉䜢配合䛧䛯食䝟ン䛻高齢者䛻䛸䛳䛶優䜜䛯テ䜽䝇チ䝱䞊機能䜢示䛧䛯䛾䛿タ䝢䜸䜹粉

䛜持䛴曳糸性䛜影響䛧䛶い䜛䛸考え䜙䜜䜛䚹

豆製品䛻注目䛧䛶䜏䛯䛜タ䝢䜸䜹粉䛜一番良い結果䛻䛺䛳䛯䛯䜑䚸他種䛾䛷䜣䜇䜣製品䛻䜘䜛

効果䜢探索䛩䜛䚹䜎䛯䚸数種類䛾副ᮦ料䜢混合䛥䛫䜛䛺䛹䛾䚸副ᮦ料ྠ士䛾相性や䛭䛾配合比

率䛻䛴い䛶追ཬ䛩䜛䚹

参考文献 䠍䠅 ྡྂ屋文理大学紀要 第10号䠄2010䠅 形態性䞉機能性䜢考慮䛧䛯高齢者䛻対䛩䜛䝟ン䛾開発 江ୖい䛩䛪

䠎䠅 加工䛷䜣粉䛾製䝟ン䜈䛾利用 ～䝟ン䛾老化抑制効果～ 山崎製䝟ン株式会社 中央研究所 宮崎 恵美

䠏䠅 製䝟ン性䛻䛚䛡䜛ᑠ豆粉混入䛾影響䛻䛴い䛶 木ᮧ子, 菅原龍幸, 佐々木弘子, 福谷洋子, 南場毅

形態性䞉機能性䜢考慮䛧䛯高齢者䛻対䛩䜛䝟ン䛾開発 江ୖい䛩䛪

䞉䛚䛛䜙䞉酵豆粉以外䛾大豆製品や他種䛾豆䛾粉ᮎ䜢生地䛻配合䛥䛫䜛䛸䚸ཱྀ䛾中䛷䜎䛸䜑

や䛩䛟䛩䜛効果䜢示䛩製品䜢割䜚出䛧䚸䛭䛾効果䛾条件䜢明䜙䛛䛻䛷䛝䜛䚹

䞉水䛸混䛬合わ䛫䜛䛸粘䜚気䛜出䜛ᮦ料䛿䚸䝟ン䛾生地䛻混䛬䛶䜒効果䛜出䜛䚹

䝟ン䛾生地䛻豆製品等䜢粉ᮎ䛻䛧䛯副ᮦ料䜢配合䛥䛫䛶䚸ཱྀ䛾中䛷

䜎䛸䜑や䛩い効果䜢示䛩製品䜢示䛧䚸䛭䛾条件䜢明䜙䛛䛻䛩䜛䚹

目的

仮説

大豆製品䛷あ䜛䛚䛛䜙䞉酵豆粉䜢配合䛧䛯食䝟ン䛿䠈市販食䝟ン䜘䜚䛿適度䛻歯䛤

䛯え䛜あ䜚䠈凝集性䛿高䛟䠈ཱྀ中䛷䜎䛸䜑や䛩いテ䜽䝇チ䝱䞊特性䜢保持䛧䛶い䜛䛣

䛸䛛䜙䚸高齢者䛻対䛧䛶優䜜䛯傾向䛜あ䜛䚹

■実験1-2 副ᮦ料䛾配合比䛸䛭䜜䛻伴う変化

強力粉 䠖 䝢䞊䝘䝑䝒

9 䠖 1

8 䠖 2

7 䠖 3

䞉䝢䞊䝘䝑䝒䛜良䛟沈䜏䚸䜘䛟ୖ䛜䛳䛯䚹一方䛷ᑠ豆䛿䜋䜌沈䜎䛺

䛛䛳䛯䚹

䞉タ䝢䜸䜹䛾沈䜏䛾数値䛿中間䛠䜙い䛰䛜䚸ୖ䜚䛿全䛟示䛥䛺䛛䛳䛯䚹

官能調査䛷䛿一番ཱྀ䛾中䛷䜎䛸䜑や䛩い䛸感䛨䛯䚹

䞉沈䜏ୖ䛜䜚䜢総合的䛻䜏䜛䛸 8䠖2䛜一番ソ䝣䝖䛷あ䜛䛸いえ䜛䚹

■実験2 硬䛥䞉凝集性䛾測定

実験1-1䛾結果䛛䜙沈䜏䛸ୖ䛜䜚䛜相対的䛺䝢䞊䝘䝑䝒䞉ᑠ豆䞉タ䝢䜸䜹粉䜢䝢䝑䜽䜰䝑プ䛧䚸

䜎䛯比較対象䛸䛧䛶ᇶᮏ食䝟ンや市販食䝟ン䜒共䛻䚸奈良女子大学䛷䛚借䜚䛧䛯物性測

定器䛷䝟ン䛾硬䛥䛸凝集性䠄ཱྀ䛾中䛷䛾䜎䛸䜑や䛩䛥䠅䜢測定䛧数値化䛧䛯䚹

表3 䝢䞊䝘䝑䝒䛾適正配合比䛾比較

䞉タ䝢䜸䜹粉䛿適度䛺硬䛥䛜あ䜚

凝集性䜒高䛟䚸ཱྀ䛾中䛷䜎䛸䜑

や䛩いテ䜽䝇チ䝱䞊特性䜢保持

䛧䛶い䛯䚹

■先行研究

䑉 実験内容䞉結果

■実験1-1 各種食䝟ン䛾ソ䝣䝖䛥
STEP1䠖 焼成後30ศ後䛻ୖ面䞉底面以外䜢ษ䜚落䛸䛧䚸高䛥䜢測䜛䚹

STEP2䠖 1kg䛾重䜚䜢乗䛫䛶タ䜲䝬䞊䜢セ䝑䝖䛩䜛䚹

STEP3䠖 5ศ後䚸高䛥䜢測定䛩䜛䚹重䜚䜢解除䛧䛶䛛䜙再度タ䜲䝬䞊䜢セ䝑䝖䛩䜛䚹

STEP4䠖 1ศ後䚸高䛥䜢測定䚹

ᇶᮏ食䝟ン

䝢䞊䝘䝑䝒

䛝䛺䛣

粉豆腐

ᑠ豆

タ䝢䜸䜹粉

全体 断面 開始前 5ศ後 䠍ศ後

硬䛥䛆N䛇䛿歯䛤䛯え䚸凝集性䛿ཱྀ䛾中䛷䛾䜎䛸䜎䜚や䛩䛥䜢表䛩

YAMADEN 卓ୖ型物性測定器 Texture Profile Unit
䝢䞊䝘䝑䝒 ᑠ豆 タ䝢䜸䜹粉 ᇶᮏ食䝟ン 市販食䝟ン

◆各種食䝟ン䛾断面図

数値䛛䜙䜏䜛ソ䝣䝖䛥䛸官能調査䛾結果䛿一概䛻関連䛧䛶い䜛䛸䛿いえ䛺䛛䛳䛯䚹

数値䛸官能調査䛾結果䛿

比例䛧䛯結果䛜示䛥䜜䛯䚹

製䝟ン䛩䜛際䛿䚸䝒䜲ン䝞䞊䝗䝩䞊䝮ベ䞊䜹䝸䞊

PY-E635W䜢使用䛧䚸早焼䛝䝰䞊䝗䠄練䜚ୖ䛢䛛䜙

焼䛝ୖ䛜䜚䜎䛷䠏時間䠅䛷焼成䛩䜛䚹

開始前 ５ศ後 䠍ศ後

数値䛻出䛶い䜛䜋䛹食感䛻差䛿䛺䛛䛳䛯䛜色䛾変化䛿大䛝䛛䛳䛯䚹
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