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Ⅰ．はじめに

　日本の高齢者（65歳以上）人口は2014年
６月時点で 3,226 万に達し、高齢化率は
25.0％を超え、４人に１人が高齢者と言われ
る超高齢社会となった。そのうちの要介護

（要支援）認定者数は577.1万人と17.9％を占
め、介護保険認定者の中で重度、最重度の介
護に分類される要介護区分介護度４、５に該
当する者は、129.2万人と22.4％にのぼる１）。
介護が必要となった主な原因の多くは、脳血

管疾患、認知症、加齢による衰弱２）等があ
げられ、それらは、摂食・嚥下障害の原因疾
患でもあり３）栄養状態の低下などにもつな
がるため、摂食・嚥下機能の低下は深刻な課
題となっている。
　わが国の介護老人施設では、摂食・嚥下障
害をもつ高齢者に提供する食形態の一つとし
て「きざみ食」が広く普及している４）５）。し
かし、きざみ食は誤嚥を惹起することや６）、
見た目や見かけ量の多さなど問題点も指摘さ
れており、近年、咀嚼や嚥下が容易で食べや
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　食形態の異なる鶏肉の食べやすさについて検討を行うために、軟化処理済の鶏むね肉を
普通食Ｊ、きざみ食Ｋ、やわらか食Ｙの３段階の形態に調製した。きざみ食は普通食を５
㎜以下に刻み、やわらか食は鶏肉をペースト状にし、玉ねぎと長芋を加えた。官能評価法
を用い、同時に咀嚼回数と嚥下までの時間、テクスチャー特性の測定を行った。
　官能評価の結果、ＹはＪ、Ｋと比較し、有意にやわらかく、まとまりやすく、飲み込み
やすいと評価され、高齢者および若年者において、ほぼ同様の評価傾向が得られた。咀嚼
回数および嚥下までの時間は、高齢者および若年者いずれも、ＹがＪ、Ｋと比較し有意に
減少あるいは減少の傾向がみられた。また、硬さの測定値が低くなるにつれて官能評価で
はやわらかいと感じるようになり、硬さの値は官能評価値と相関が認められた。やわらか
食は摂食・嚥下機能の低下した高齢者とって、咀嚼や嚥下が容易で食べやすい食形態であ
ることが示唆された。
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すく、安全でおいしい食事（以下やわらか食）
の開発が進められている７）。
　ところで、食肉は良質なたんぱく質やビタ
ミン・ミネラル等の優れた供給源であり、健
康を維持するために重要な食品のひとつであ
るが、加熱した食肉は魚肉に比べ、硬く、咀
嚼した後に口腔内における残渣も大きいた
め、高齢者にとって食べにくい食品のひとつ
となっている。そこで、高齢者向けの食べやす
い食肉に関する報告が多くみられる８）９）10）11）。
これらはいずれも、豚肉や牛肉を試料とした
報告であり、鶏肉についての報告はほとんど
みられない。一方、摂食能力の簡易評価の試
料として鶏肉が適切であるという報告がある12）。
　そこで、本研究では食形態の異なる３種類
の鶏肉を取り上げ、これらのテクスチャー特
性や官能評価および咀嚼回数と嚥下までの時
間の関連から、食形態の違いが食べやすさに
及ぼす影響を検討した。

Ⅱ．実験方法

１．試料調製
（１）試料
　鶏肉は酢酸デンプンや乳酸カルシウムなど
を使用して軟化処理を施した、鶏むね肉（㈱
昔亭）を使用した。炒め玉ねぎは、玉ねぎを
フードプロセッサー（Cuisinart	DLC-X	Plus）
で３㎜程度のみじん切りにし、玉ねぎの３％
の油を使用し５分間炒めた。長芋は冷凍長芋
とろろ（仙波糖化工業㈱）を使用した。

（２）試料の調製方法
　普通食は、鶏むね肉 30g を調味液（醤油
５％、料理酒５％、みりん５％、生姜汁２％）
に20分浸漬後、加熱処理をした。以下Ｊと
表記する。
　きざみ食は、普通食を５㎜以下に刻んだ。
以下Ｋと表記する。
　やわらか食は、普通食用の生肉をフードプ
ロセッサー（Cuisinart	DLC-X	Plus）でペー

スト状にし、炒め玉ねぎ（30％）と長芋とろ
ろ（10）％）、調味液（醤油３％、料理酒２％、
みりん２％、生姜汁１％）を加え、30gに成
形後、加熱処理をした。以下Ｙと表記する。

２．官能評価
　上記３種類の試料をそれぞれ４等分し、１
個を一口量として、官能評価を行った。

（１）パネル
　高齢者パネルは老人福祉施設に入居してい
る65から92歳の９名（平均年齢82.8±9.1歳）
で構成した。なお、パネルの属性を表１に示
した。若年者パネルは20から35歳の健常な
女子大学生及び女性教員 14 名（平均年齢
22.6± 3.65歳）で構成した。

（２）方法
　評価方法は５点評点法を用い、やわらかさ

（－２：非常にかたい、－１：かたい、０：
普通、１：やわらかい、２：非常にやわらか
い、以下同様）、まとまりやすさ、咀嚼後の
食塊の飲み込みやすさの３項目とした。
　高齢者パネルの評価は、パネリストと調査
者の各一名を１グループとし、調査者がパネ

表１　高齢者パネルの属性

人数
性別 男性

女性
6
3

年齢
（歳）

70歳未満
70－80歳未満
80－90歳未満
90歳以上

1
1
6
1

介護度 自立
要介護１
要介護２

4
2
3

BMI
（kg/㎡）

18.5未満
18.5－20.0未満
20.0－25.0未満
25.0以上

3
0
4
2

口腔状態 歯茎のみ
部分義歯
総義歯

2
4
3

麻痺 無
軽度有

7
2
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リストを補助し行った。

３．咀嚼回数と嚥下までの時間の測定
　官能評価と併用して咀嚼回数と嚥下までの
時間測定を行った。Ｊ、Ｋ、Ｙいずれも7.5ｇ
を一口量とし、試料を口に入れてからの咀嚼
回数と嚥下するまでの時間を２回測定し記録
した。高齢者パネルについては、調査者が計
測し記録した。

４．テクスチャー特性の測定
　試料肉ＪとＹは縦 30 ㎜×横 30 ㎜×高さ
15㎜に成形し、Ｋはシャーレ（直径55㎜、
高さ20㎜）に15㎜高さに充填した後、レオ
ロメーター MAX（アイテクノ製 RX-1600）
を用いて測定を行った。円柱型プランジャー
直径20㎜、クリアランス５㎜の条件で行っ
た。測定項目は、硬さ、凝集性、および付着
性の３項目である。硬さについてはテクス
チャー記録曲線より、大越の方法 13）に従い、

プランジャーの圧縮面積を考慮して、応力単
位で計算した。また、試料肉の温度は20℃
に保持した。測定は１試料につき３回行い、
その平均値を用いた。

５．統計処理
　テクスチャー特性の測定結果の解析は一元
配置分散分析を行った。官能評価、咀嚼回数
と嚥下までの時間の測定結果の解析は、パネ
ルと試料を要因とする二元配置分散分析を用
いて検定し、試料間に有意差が認められた場
合は、スチューデント化された範囲ｑを用い
て検定した。

６．倫理性の配慮
　被験者には本研究の主旨および評価方法に
ついて説明を行い、事前に理解、同意を得た
上で行った。また、本研究は尚絅学院大学人
間対象の研究・調査に関する倫理委員会より
承認を得て実施した。
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図１　若年者と高齢者による官能評価

●：J 普通食 ,  ▲：K きざみ食 ,  ■：Y やわらか食
二元配置分散分析結果（パネル×試料）：試料 p<0.05
試料間の検定結果：* p<0.05,  ** p<0.01（スチューデント化された範囲 q を用いて検定）



4

尚 絅 学 院 大 学 紀 要 第 69 号

Ⅲ．結果

１．若年者と高齢者による官能評価
　３種類の試料肉について、若年者および高
齢者による官能評価の結果を図１に示した。
若年者群と高齢者群共に口腔内で感じるやわ
らかさの評価では、やわらか食Ｙが普通食Ｊ、
きざみ食Ｋと比較し有意にやわらかいと評価
された。しかし、ＪとＫの間に有意差はみら
れなかった。
　口腔内で感じるまとまりやすさと飲み込み
やすさの評価でも、若年者、高齢者共にやわ
らかさと同様、ＹはＪ、Ｋと比較し、まとま
りやすく飲み込みやすいと評価されたが、Ｊ
とＫの間に有意差はみられなかった。普通食
を刻んだだけではやわらかさ、まとまりやす
さ、飲み込みやすさに差がないことが確認さ
れた。

２．咀嚼回数と嚥下までの時間
　若年者群と高齢者群における各試料肉の咀

嚼回数と嚥下までの時間を表２に示した。若
年者群は、ＹがＪ、Ｋと比較し有意に咀嚼回
数と時間が減少した。しかし、ＪとＫの間に
有意差はなかった。高齢者群は、ＹがＪ、Ｋ
と比較し咀嚼回数が有意に減少したものの、
嚥下までの時間においては、ＹとＪの間に有
意差はみられず、ＹとＫの間には有意差がみ
られた。
　若年者群は、高齢者群と比較し個人差が小
さく、咀嚼回数、時間共に少なかった。高齢
者は、Ｋにおいて咀嚼回数、時間共にばらつ
きが大きく個人差が大きかった。つまり、き
ざみ食は普通食と咀嚼回数、時間が変わらず、
ヒトによっては普通食よりも食べにくいとい
うことがわかった。

３．テクスチャー特性
　３種類の試料肉の、テクスチャー特性を表
３に示した。Ｊの硬さは３種類の中で最も硬
く、次いでＫ、さらにＹと有意に低下した。
　凝集性については、ＫとＹはＪよりも有意
に低かった。しかし、ＫとＹの間には有意差
は認められなかった。普通食に比べて、刻む、
または軟らか処理をすることにより、崩れや
すくなることがわかった。
　付着性は、ＹはＫ、Ｊと比較し有意に大き
く、ＪとＫの間には有意差は認められず、両
者の付着性は小さいものとなった。

試 料
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検定 検定

54.40

±

±　9.30

±　8.20

Y 21.80　±　11.30

K 29.80　±　14.80

23.70

高 齢 者

検定

J 33.80　±　13.16

若 年 者

検定

44.70　±

59.90

28.10

20.20

14.60 ±　 7.50 ±　 6.20

33.70 28.20

咀嚼回数
（回）

嚥下までの時間
（秒）

咀嚼回数
（回）

嚥下までの時間
（秒）

*
**

****
**

**
**

J：普通食 ,　K：きざみ食 ,　Y：やわらか食
二元配置分散分析結果（パネル×試料）： 試料 p<0.05
試料間の検定結果：* p<0.05,  ** p<0.01（スチューデント化された範囲 q を用いて検定）

表２　咀嚼回数と嚥下までの時間

表３　試料肉のテクスチャー特性

検定

J 2.66　±　0.03

試料 検定 凝集性 検定 付着性

K 2.40　±　0.03 43.28　±　0.38

53.27　±　1.25Y 1.58　±　0.03

0.45　±　0.02 43.94　±　1.58

0.37　±　0.03

0.32　±　0.01

硬　さ
（×105N/㎡）

** ** **
***

****

J：普通食 ,　K：きざみ食 ,　Y：やわらか食
一元配置分散分析結果： 試料 p<0.05
試料間の検定結果：* p<0.05,  ** p<0.01（スチュー
デント化された範囲 q を用いて検定）
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Ⅳ．考察

１．官能評価と咀嚼回数の関係
　官能評価において、高齢者、若年者ともや
わらか食Ｙは普通食Ｊ、きざみ食Ｋと比較し
て有意にやわらかく、まとまりやすく、飲み
込みやすいと評価された。この結果から、肉
を玉ねぎと長芋で置換することで軟らかくな
り、まとまりやすさおよび飲み込みやすさの
改善がみられることから、玉ねぎや長芋の添
加は食べやすくする有効な手段といえる。高
橋ら 10）の報告でも、豚ミンチ肉に山芋を添
加した試料肉は咀嚼時にやわらかく飲み込み
やすいことを認めている。しかし、ＪとＫの
間に有意差は認められず、刻むことによる効
果は得られなかった。この結果は高齢者、若
年者とも同様の傾向であり、咀嚼力の高い若
年者においても刻むことにより食べやすくな
るという効果はなかった。一般的にきざみ食
は咀嚼機能を補うための食形態とされている
が、普通食を刻むことでその効果は得られな
かった。このことは、市川６）や佐藤７）が述
べていることと同様の結果であった。
　高橋ら 14）は粥試料、岩崎ら 15）は大根試料
において口腔内で感じるやわらかさは、若年
者と高齢者で同様の結果を示したと述べてい
る。本研究の結果においても、同様の傾向が

認められ、口腔内で感じるかたさは、年齢に
関わらず判断しやすい特性であることが推察
された。ただし、咀嚼回数と嚥下までの時間
は高齢者において個人差が大きくみられた。
特に高齢で、低体重の対象者の咀嚼回数が多
く、嚥下までの時間が長かったことから、加
齢や身体機能の低下は咀嚼力の低下につなが
るものと考えられる。また、加齢によって、
唾液分泌の低下、嚥下筋などの筋力が低下 16）

することから、若年者と比較し、咀嚼回数、
時間が増加したと推察された。
　特に高齢者においてきざみ食における咀嚼
回数や嚥下までの時間が長かったのは、食べ
物を刻むことにより口腔内でばらばらに拡散
してしまい、さらに咀嚼力の低下や唾液分泌
量が少なく飲み込むまでの食塊形成が困難な
ため、咀嚼回数が増え嚥下までの時間がか
かってしまったのではないかと推察された。
小城ら 12）は摂食能力の不足を咀嚼回数で
補っていると報告しており、今回の結果でも、
摂食能力が低い人々は咀嚼回数が増加する傾
向にあることが推察された。咀嚼回数と官能
評価との関係を図２に示した。官能評価でや
わらかさが低いと評価されているものほど咀
嚼回数は多く、それは若年者よりも高齢者で
顕著だった。また、口腔内でのまとまりやす
さ、飲み込みやすさにおいても同様であり、

咀嚼回数　（表 2 データ再掲）
　　　　　　高齢者 ： ● J 普通食 ,   ▲ K きざみ食 ,   ■ Y やわらか食 （図 1 データ再掲）
　　　　　　若年者 ： ○ J 普通食 ,   △ K きざみ食 ,   □ Y やわらか食 （図 1 データ再掲）

図２　官能評価と咀嚼回数の関係
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ＹはＪ、Ｋと比較してやわらかく、咀嚼回数
が少なくても、飲み込みやすい食塊形成が可
能であることが推察された。

２．官能評価とテクスチャー特性の関係
　テクスチャー特性において、やわらか食Ｙ
は玉ねぎと長芋を加えることで普通食に比べ
て軟らかくなった。普通食Ｊやきざみ食Ｋに
おいても、硬さの値はユニバーサルデザイン
フード区分 17）における区分１の「容易にか
める」に該当し、肉を軟化処理することによ
り、咀嚼力が低下した人にも適した硬さであ
ることが示唆された。
　ＹはＪ、Ｋと比較して凝集性が小さく付着
性が大きい結果となった。高橋ら 10）は豚ミ
ンチ肉に山芋を添加することにより凝集性、
付着性が有意に大きいことが認められ、咀嚼
時にやわらかく、飲み込みやすく、口腔内の
残留感も少ないことが認められたと述べてい
る。本研究では長芋の添加で凝集性は有意に
小さくなったが、付着性は大きくなった。凝
集性は食品内部からの結合力を表しているこ
とから、Ｙは肉をペースト状にし、玉ねぎを
加えることで、Ｊと比較し崩れやすくなった
と考えられる。凝集性は口腔内のまとまりや
すさの指標で、大きい程まとまりやすい 18）

との報告があるが、今回の官能評価では、Y

はＪと比較して有意にまとまりやすいと評価
された。つまり、玉ねぎの添加で凝集性は低
下したが、粘性がある長芋を加えることで付
着性が有意に増加し、その結果、食塊形成が
容易となり、まとまりやすくなり、飲み込み
やすくなったと推察される。
　きざみ食Ｋのテクスチャー特性値では、付
着性は普通食Ｊと変わらないが、硬さ、凝集
性はＪに比べて低かった。しかし、口腔内で
感じられるほどの低値ではなかったため、き
ざみ食は普通食とほぼ同じ官能評価値となっ
たと考えられる。
　テクスチャー特性から得られた硬さと官能
評価のやわらかさの関係を図３に示した。硬
いＪは高齢者および若年者いずれにおいても
官能評価でもやわらかさが低く、硬さの値が
低いＹは咀嚼時にもやわらかいと評価され
た。この結果より、食物形成時において破断
強度は食べやすさの重要な指標であると考え
られ、硬さを低値にすることで咀嚼しやすい
やわらかさとなり、食べやすくなることが推
察された。
　摂食・嚥下機能が低下した高齢者にとって、
食べ物を咀嚼し嚥下するまでの一連の過程で
は、「咀嚼しやすい硬さかどうか」「口の中で
まとまりやすいか」「飲み込みやすいか」「誤
嚥しないであろうか」など、テクスチャーに
関連する判断が安全性からも必要となる 19）。
　本研究により、やわらか食は摂食・嚥下機
能の低下した高齢者において、咀嚼や嚥下が
容易で食べやすい食形態であることが示唆さ
れ、咀嚼回数や食事時間の短縮による身体的
負担の軽減も期待される。
　超高齢社会において、摂食・嚥下障害者に
適応する食事の重要性は非常に高いと考えら
れる。中でも咀嚼力や食塊形成能力の低下に
適応できるやわらか食の利用価値は今後ます
ます高まると考える。

硬
さ
（
×
10

5
N
/㎡
）

や
わ
ら
か
さ
（
や
わ
ら
か
い
⇒
）

図３　テクスチャー特性と官能評価の関係
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