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総説特集　お い しさと健康 ・5

人は 口 か ら食べ られ る 問は 、 人間 と して の 品位 と尊厳 を 、

　　　　　　　　　　　　　　持 っ て 生 きられ る
＊

金 谷 　節子
＊ ＊

（聖隷三方原病院）

　 75 才以上 の 高齢 者 で は 約 60 ％ に 何 らか の 摂食
・
嚥下障害 が あると言われ、高齢者 の 死 亡死 因で ある誤嚥

性肺炎を招 い て い る。他方、誤嚥性肺炎を予防するた め に鼻腔や胃 ・
腸 か ら安易にチ ュ

ー
ブ栄養が処置 され

て い る。しか し、こ の 50 ％ は物性を規定 し た嚥下食を段階的に摂取 し訓練す る こ と で 改善する事が 明 ら か

に な っ て きて い る 。 我々 は過去 15年間に約 2000名、40 万食の嚥下食 を提供 して きた。嚥下食は嚥 ト造影

検査 （VF ）、嚥下内視鏡 （VE ）、動的粘弾性 （G
’1P竃 Tan δ，　Z7　

’

）、電子顕微鏡、官能テ ス ト （X 自乗検定）などか

ら 5 段階に 分類 で きる こ とを発 見 し た．ゼ ラ チ ン と寒天 の 分子量、硫酸基含量 、3，6一ア ン ヒ ドロ ーL一ガ ラ ク

トース 含景 が ゲ ル 形成 に 影響 し、ゼ ラ チ ン ゲ ル が 嚥 下食 の 基盤 と な る こ と を明 か と し た．人は食物 を見て

（認知）、口 へ 取り込 み 、咀嚼 し、食物 と唾液か ら食塊 （ゲ ル ）をつ くる、食塊が で きる と、食塊を奥舌 へ 送 り

込 み 、嚥 ド反射部位に 当た る と O．5 秒で 瞬峙に ゴ ッ ク ン と の み こ み （嚥 卜〉、さ らに食道、胃へ と送 る （蠕動

運動）。こ の 一連の 行為 に 機能的あ るい は機質的障害 をも っ て い る こ とを摂食 ・嚥 ド障害と呼び、これに 対

応 した 食事を 嚥下食と呼 ん で い る．間違 っ て 気管 に 入 る 事を誤嚥 と い う。嚥 下食 の 目的 は 誤嚥 と咽頭残留除

去 に あるtt咽頭残留で は喉頭蓋谷（こ う と うが い こ く）と梨状陥凹（り じ ょ うか ん お う）に残留する。コ ラ
ー

ゲ

ン を加 水分解 して つ くる ゼ ラ チ ン ゼ リーの L6 ％ 濃度 は誤嚥と咽頭残留の 防止 が で きる （P く0，01）。 こ れ を

VF 、　 VE 、動 的粘弾性 、電子顕微鏡 、官能テ ス トな どか ら明 らか に し、嚥 下食の ゲル 化 メ カ ニ ズ ム と関連領

域に つ い て 最新 の 研究報告 をする。

キーワード ：嚥下障害、嚥下反射、ゼ ラ チ ン、ゲ ル 、動的粘弾性

は じめ に

　多くの高齢者 と の 出会い か ら 「人は 凵 か ら食べ ら

れ る問は人間と し て の 品位 と尊厳をもっ て 生 きられ

る。」こ とを知 っ た。長い 間 「凵 か ら た べ る」こ と

を失 っ た 「摂 食嚥下障害者」が 「L6 ％濃度 の お茶

ゼ リーや グ レ
ープ ゼ ラ チ ン ゼ リー」を再 び 口 に し た

時、そ の 目 は 一瞬 キ ラ リ と 輝 く。それ は あた か も

「再び生 きて 良い ん だよ」と生 きる事が許 された か

の よ うで 有 る 。当院 で は こ の よう に し て 、約 2000

人の患者達が 人間回復へ の 長 い 道 の りを生 きた。独

自 に開発し た嚥 ド食の提供は 約 15年で 40 万食 に も

及ぶ 。食べ る行為 は 大 きく分けて 、先彳∫期 ．口腔期、

咽頭期 と食道期 の 3 期 に 分類 され る。「人は食物 を

見て美味 しそうだな、固そうだな」 と イ メ ージ をふ

くらませ （認 識）、た だよう香を嗅 ぎ （嗅覚刺激）、

手で 凵 へ 取 り込む。そ して良 く噛み （咀嚼）香 りを

口 腔 内い っ ぱい に広げ嗅覚を刺激する と 共 に ．歯、

舌、頬を使い 、唾液と食物をか らめ 、塊に し 喰 塊

形成）、食塊 を奥舌 へ 送 り込 み 、嚥 下反射部位に 当

た る と O．5 秒 で瞬時 に の み こ まれ （嚥 下〉、さ ら に

食道、胃へ と送る （蠕動運動〉。こ の 連 の 行為に

機能的ある い は機質的障害をもっ て い る こ と を摂食
・

嚥下障害と呼び、こ れ に 対応 し た 食事 を嚥下 食と呼
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金谷

ん で い る。こ の こ と は 、一
日 3 回 の 食事 で 大脳 に あ

る感覚野 や 運動野 を刺激 し、活性化させ リハ ビ リ に

つ な が る事を示唆 し て い る 。

1．嚥下食の 目的

　第 1．誤嚥 の防止 と咽頭残留物の除去で あ る。

　第 2．栄養学的な視点を基礎に 、患者の 良好な る

栄養状態 の 確保 と脱水予防、便秘改善を目的 に 、生

体 を構成す る 60 兆個 の 細胞 の 環境 を整 える こ とで

あ る。

　第 3．「口 か ら食 べ る」 こ と で 、五 感を刺激 し、

日々 の 生活 を豊 に し、今日、生 か され て い る こ とを

感謝 し喜び、実感する こ とで ある。

　さて 、我が国で は 、急性期の総合病院で約 1  ％ に、

長期療養型施設で は 20−30 ％ の嚥下障害者が い る
1’
。

他方、米国の 大学病院で は患者の 約 35 ％ に何らか

の 嚥下 障害が あ り
IJ
、ナ

ーシ ン グ ホ
ー

ム の 59 ％ は

正常な摂食 ・
嚥下 が で きな い とい われ て い る

S，
。高

齢者の 死因の 主な る要因に肺炎が あり、そ の 70 ％

は誤嚥性肺炎が関与し て い る との 報告 もあ る 。

　驚 くべ きこ とに我が国 の 高齢者施設 に おけ る第
一

疾患 名は便秘 で あり、第
一

常備薬は下剤 で あ るc さ

ら に高齢者施設入所者 の 約 40 ％ が 血清 ア ル ブ ミ ン

3．5　gldl以 ドの低栄養状態で あ る と報告 されて い る 

高齢者で は風邪や イ ン フ ル エ ン ザなどか ら発熱 し、

こ れが引 き金と成 り、食事摂取量 の 低下 を招く。そ

の 結果 、必要栄養素量、特に た ん ぱ く質と ビ タ ミン 、

ミ ネ ラ ル の微量栄養素に加え水分の 必要量が摂取で

きず、簡単に高齢者の 致命的結果を招く こ とと成 る。

つ ま り、低栄養状態 （Protein　Energy　Mulnutrition；

PEM ）と脱 水 お よび電解 質の ア ン バ ラ ン ス で ある

（金 谷 ら 2003）。摂食嚥下 障害者が 最 も飲み込む こ

と の 困難な もの に水が あ る、水は、最 も多い 生体構

成成分で あり、60−65 ％をし めて い る 。 そ の 水を飲

む事 が 出来な い こ と は 、生 命の 営 み を絶つ こ と に つ

な が る e 免疫学の 大家で あ る多田富雄先生 は 自己 の

体験 か ら 「ほ ん の 少 しの 水 に 私 は 溺れ た。」 と記 し

て い る。嚥下食は刻ん だ りどろ ど ろ べ た べ た した物

と思われがちで 有 るが、それ は 全 くの 間違い で あ る。

嚥下 食の ル
ー

ツ は、フ ラ ン ス 料理 や懐石料理 で あ る。

特に デザートは、嚥下食そ の もの で ある。さらに、

今 の 高齢者 が か つ て 、幼き 日 に 食べ 、長 い 歴 史の な

か で培われ た郷土食に も見る事がで きる。

2．嚥下 食 を規定す る 5 要素

　嚥下食は （1）官能 テ ス ト〔2）嚥下造影検査 （Video

fluoroscopy； VF ）、 （3）嚥 下 内 視 鏡 検 査 （Vidco

endscopy ；VE ）、（4）動的粘弾性測定、（5）調理作業の

5 つ の 要素か ら規定 で き る 。 官能 テ ス トで は試作 さ

れ た嚥下食を熟練し た 嚥下チ
ー

ム ス タ ッ フ で 食べ て

確認 し、嚥 卜
．
食五段階に 分類する

3．嚥下 食に最適 なゼ ラ チ ンゲ ル

　嚥下造影検査で は模擬 食品 を使 い 、どの ような食

品をどれ くらい の 量 、どの ような体位 で 食 べ させ る

事が で き る か を評価する 。硫酸 バ リ ウ ム を40 ％ 含

有 させ る こ とで さまざまな模擬食品を作 りテ ス トす

る こ とがで きる n こ の 時 、物性 の 相違 が重要な因 子

となる。バ リウ ム ゼ ラチ ン ゼ リ
ー

とバ リウ ム寒天 ゼ

リーを電子顕微鏡で 比較 し た （図 1）。バ リ ウ ム 寒

天ゼ リーの 微細構造は凹凸で粗 い 表面状態で あ り、

同
一
倍 率 で 比較 し た バ リウ ム ゼ ラ チ ン ゼ リ

ー
は表面

状態 が 均
一で ある （図 1）。 さらに 動的粘弾性測定

の 貯蔵弾性率 G ’（図 2）、損失正 接 Tan δ を示す

（図 3）。 食塊が バ リ ウ ム ゼ ラ チ ン ゼ リーで は 、ゲ ル

表面 は 18℃ で 溶解開始 し滑 りやす くな り、咽頭通

過 時 の 咽頭 内温度 （20 ℃）とほぼ 同
．
温 度 で ある．

従 っ て ゲ ル 表面が か すか に溶解し咽頭内を滑 っ て ゆ

くた め 咽頭残留は少な い
。 他方、バ リ ウ ム 寒天ゲ ル

は溶解温度 80 ℃ の た め体温 （20 ℃）で 溶解 せ ず、ゲ

ル の 架橋点 の 数密度 が 高 く、結晶性 と非結晶性 の バ

ラ ン ス は結晶性の 方に移動 して い る た め ゲ ル は固く

弾性に富み不均
一

で あ りくだけたゲル は誤嚥や咽頭

層 に 詰 まる危険 がある。誤嚥 と咽頭残留 の 相違を嚥

下造影 （VF）食を用 い て臨床試験電子顕 微鏡写真で

調 べ る と、パ リ ウ ム ゼ ラ チ ン ゼ リーを使 っ た患者で

図 1 嚥下造影検査食ゼ ラ チ ン と寒天 の 相違。

電子顕微鏡 ：倍率 xsoo 、加速電圧 ：20kv （JsM −59

10、  花市電子顕 微鏡技術研究所｝

一 198 一

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japanese Association for the Study of Taste and Smell

NII-Electronic Library Service

The 　Japanese 　Assooiation 　for 　the 　Study 　of 　Taste 　and 　Smell

日本味と匂学会誌　Vol．10　No ，2　2003年 8月

人 は 凵 か ら食べ られ る問 は、人問 と して の 品位と尊厳を、持 っ て 牛 き られ る
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図 2　バ リウ ム ゼ ラ チ ン ゼ リー（左）とバ リ ウ ム 寒天　　図 3　バ リウ ム ゼ ラ チ ン ゼ リー（左）とバ リ ウ ム 寒天

ゼ リ
ー

（右）の Gl比較．　　　　　　　　　　　　　　 ゼ リー（右）の tan δ 比較n

咽頭残留は有為に少な く （X2＝17．27，　P く O．OO［，　n ＝

56）、 バ リ ウ ム 寒天 ゼ リーを使 っ た場合に咽頭残留

は増加 し、誤 嚥 に 有意 さは な か っ た （X1 ＝4．15，

N ．S．，　 n ＝56）、、患 者 の 嚥 下 グ レ
ー

ド他 の 詳細 は 、

Nestlc　Science　Promotion　Committee 　l999．　pp．30−42，

Kanaya参照 、

3．1　嚥下造影検査食の調整

3．1．1．バ リウム ゼ ラチ ンゼ リー
（barium　gelatin　ielly）

の レ シ ピ

　バ リウ ム ゼ ラ チ ン ゼ リ
ー

（1．2w ／w ％ 〉 は 、ゼ ラ チ

ン 2g （ニ ッ ピ ス
ーパ ーゼ ラ チ ン B ； （株〉ニ

ッ ピ ゼ ラ

チ ン T 業）を温水 65 ℃ 10  g で 30 分加熱する n 蒸

発分 を水 で 調整 し、上 白糖 2〔〕g （フ ジ製糖）に バ リ

ト ッ プ 50g （94．6w ／w ％硫酸バ リウ ム 、堺化学 T．．X

社）を加 え撹拌、溶解 し色素を加 え淡 い ピ ン ク 色 に

する u こ れ を 10 個に 分割 し、温度 2−5 ℃ の 冷蔵庫

で 24 時間熟成 させ 物性安定 させ る一提供温度は 15

℃ とする。嚥下造影検査食は バ リウ ム を 40 ％ （外

割 り40w ／w ％）含有 させ る こ とで さま ざまな模擬

食品 を作 る こ とが で きる c

3．1．2． バ リ ウ ム 寒天 ゼ リ
ー

（barium　agar 　jelly｝の

レ シ ピ

　バ リウ ム 寒天 ゼ リ
ー

（寒天 O．6　w ／w ％ 訟 木T．業〉

は寒天 Ig を水 100g に 加 え 95 ℃ 10 分加熟 し た後、

上 白糖 20g を加え溶解 させ 、蒸発分 を水 分 で 調整

し、バ リ ウ ム 製剤バ リ トッ プ 50g 、微量 の 色素 を加

え て 作る u こ れ を lo個 に 分割 し、2−5
．
℃ の 冷蔵庫

で 24 時間熟成 させ る nX 線造影剤 と し て 29w 〆w ％

（外割40％ 〉含有する。提供温度 は 15−20 ℃とする。

3−2．電子顕微鏡 でマ クロ ミクロ からテ ス ト食を見る 。

　嚥 ド造影検査 で 用 い る バ リ ウ ム ゼ ラ チ ン ゼ リーと

バ リウ ム 寒天 ゼ リ
ー

を電子顕 微鏡 で 比較検 討 して み

た。マ ク ロ で 見る形 態的相違 とミク ロ で 観 る形態は

み ごと に
一

致 しバ リ ウ ム ゼ ラ チ ン ゼ リーは均．一
で あ

る の に対し、バ リ ウ ム 寒天ゼ リーは不均
・
で破断特

性 に 優れ て い る 事が椎察 され た。

3．3． 嚥下食の 物性 （動的粘弾性）測定

　嚥下食で は 、容易に嚥
．
ドする た め に食塊可能な、

ゲ ル 状 食品 が 求め られ る。こ れ を動 的粘弾性で み る

と貯蔵弾性率 G’は図 2 の よ うに le℃、15℃ 、20

℃ で周波数に対 して 定 の 勾配 を示 す。バ リ ウ ム ゼ

ラ チ ン ゼ リー
（BG ）は 20 ℃ で勾配 は急に な る。こ

れ は 冂 腔相、咽頭相 、食道相 の 通過温 度 （約 20 ℃）

に相 当する温度 で あり嚥下 に適 して い る こ とを示す 、、

他方 、バ リ ウ ム 寒天 ゼ リー
（BA ）貯蔵弾性率 G ’

は

温度 で 勾配 に 差違が 見 られ な い 、こ れ は ゲル の 架橋

領域 に お け る架橋点 の 数密度 が 高 い こ と を示 すn 即

ち、結晶性と非結晶性 の
一

定 の バ ラ ン ス は 、結晶性

の 方向 に移動 して お り、ゲ ル は 固く弾性 に 富 ん で い

る．そ の ため 咽頭相に詰ま る危険性が あ り、寒天分

子間の 凝縮力 の 強 さか ら離水が 生 じ、誤嚥 の 危険性

が あ る。離水は最 も誤嚥 しやすい の で 注意する．図

3 の 損失正接 tan δ で は BG は 線形 で あ り均
一

を意

味 し て い る 。 他方 BA で は非線形で あり不均
一

を意

味 し て い る。従 っ て 嚥下食 の 初期 （開始食、嚥 卜食

1、嚥下食II）に は適 さない 。

3．4 　嚥下 造影検査 （VF ）食に よ る 誤嚥 と咽頭残 留

の相違

　56 名の 嚥
．
F障害患者に対 し、こ の 嚥下模擬 食品

を使 い 、同一患者に 対 し、同
一

景、同 体 位で摂食 ・

嚥下試験 を行 っ て 物性の違 い と誤 嚥、咽頭残留 の 関

係を調べ た ，，
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3．5　嚥下 内視鏡に よ る液状栄養剤とゼ ラ チ ン ゼ リ
ー

に よる交互嚥下 。

　嚥下内視鏡 （Vidco　cndscopy ；VE ）で は実際に摂食 ・

嚥下の
一

連 の 動 きを内視鏡で確認で き る 。VF で は

模擬食品を用い る が、VE で は実際の 食品を使 っ て

検査 で きる。図 4 は仮性球 マ ヒ 患者 （55才男性）の

液状栄養剤 の 嚥 下場面 を フ ア イバ ー
ス コ ー

プ で 嚥下

時を経時的に観察 した もの で あ る
1．‘．
．液状栄養剤が

嚥下後も咽頭に残留 して い る
41

。 ゼ ラ チ ン ゼ リーの

嚥下後 、咽頭は きれ い に な っ た。ゼ ラ チ ン ゼ リ
ー

は

咽頭部 の 残留 を除去す る働 きが ある こ とを VE で 確

認 した 、

図 4　内視鏡で確認する液 状栄養剤 の 交互嚥下．

4． ゼ ラチ ン と寒天 の ゲル 化 メ カ ニ ズム

4．1　 ゼ ラチ ン

　ゼ ラ チ ン は寒天 と比較し て 架橋点 の 数密度は少な

い 1， ゲル の 融解温 度 は約 30℃ で あ る。ゲル 形成能

に 与 え る 等電点 の 影響 は 2 ％濃度 で は ほ と ん ど な い

が添加物 （電解質）を加え る と き は 、ゼ ラ チ ン の 等

電点に よりゲ ル に影響する。

5．嚥下食の 食事基準

5．1　嚥下 食の 5 段 階分類
8．1°

　聖隷二方原病院で は 約 4〔｝万食の 嚥下食を嚥下障

害者 に 提供 し て い る、嚥 ド患者 の ス テ ージ に よ り嚥

下 食は異なる物性の 物が要求 され る。多 くの 実証 と

科学的視点か ら嚥下 食の動的粘弾性 tan δ の ・定周

波数か ら分類で きる、すなわち、嚥下五段階の マ ク

ロ の 物性は 均
一
性 か ら不均

一
へ の 変化を示唆 し て い

る。こ れ を、貯蔵弾性率 G
’
と 動的損失 G ”

の 値を

x −Y に 展開す る と 五 段階の 分 類 エ リ ア が 明確に な

る （図 5），，嚥 ド食は 5段階で 進 め て い く（図 6），、

5．1．1， 開始食

　お茶や 果汁 の ゼ ラ チ ン ゼ リー食

　開始食は ス ラ イ ス 法 で （扁平状）、重力 だけで 咽

頭 部を ス ム
ーズ に 通過す る もの で お 茶 や 赤葡萄 、オ

レ ン ジ、りん ご な どの 果汁を用 い た ゼ ラ チ ン ゼ リー

食で あ る．ゼ ラ チ ン ゼ リーの 濃度 ％ は 通常調理 で 用

い る材料の 総使用量に対す るゼ ラ チ ン の ％ （外割 り

方式）を使 い （iOOg の ジ ュ
ー

ス に 1．6g の ゼ ラ チ ン ）

基本濃度は 1．6 ％ （w ！w ）と した 。 保存温度は 2−S℃ 、

提供温度 は 10℃ 、喫食温度 は 15℃ で あ る 、喫食時

間 は 45 分を限度 とす る。この 間 、温 度保持 の た め

バ ッ トに 氷水 を張 り、そ こ に 器 ご と冷却 し提供す る、、

人 は 体温 と約 20℃ 差の 温度帯を美味し さの 適温と

して い る、冷 た い もの は 15−16℃ 、温 か い もの は 6 
’
C で ある。昧 噌汁 は特殊な温 度帯 が 好 まれ、80−85

℃ が一．
般的 で あ る。

　提供方法は 2−3 品を患者に 兇せ 、その 時に 好む ゼ

リーを選ば せ 、患者 の 摂 食意欲を高 め る、，1 食当 た

りの 栄養量 は 10（）ml
・100・kcalとする。最 も喜ばれ

る の は グ レ
ープ ゼ リーで あ り、香りが美昧 し さの 重

要な因子とな っ て い る tt また、も し誤嚥 して も赤 い

葡萄 の 色が痰 と識別 で きるの で 確認 しやすい 、，

4．2 　寒　天

　加熱溶解 し た ゾ ル の 温度 を降 ドす る と，2 重 ら せ

ん の 架橋領域が形成 され、や が て 2 重 らせ ん 分 ∫が

凝集 して ゲ ル を形成する，， ゲル の 形成 に は、分子量、

硫酸基含量、3、6一ア ン ヒ ド ロ ーL一ガ ラ ク トース 含量 が

影響する。寒天 ゲ ル は 架橋点 の 数密度 が 高 く、ゲル

の 融解温度は 80−90℃ で あるが 、分子 を切断 して 分

子量 を5万 以 下 に す る と 急激 に 溶 解度 は 増加 し 、ゲ

ル の 融解温度は約 60℃ まで 下 げる こ と が で き る 。

5．1．2．嚥 下 食 1

　食物繊維 が 少な く粘膜 へ の f・1着性 が低くゼ ラ チ ン

寄せ が 中心 とな る、，不足 し がちな微量栄養素 を栄養

補助飲料 「V ・
ク レ ス α 」（カ リウ ム 制限者は PO −15

三協製薬工業（株）製） をゼ ラ チ ン で 固め （ゼ ラ チ ン

濃度 1、6w ！w ％）提 供す る。　 V ・
ク レ ス α は 型 隷「

方原病院 栄養科 との 共 同開発 に よる栄養補助飲料

で ある。味噌汁 の 具 は 絹 ご し 豆腐の み と し、ゼ ラ チ

ン （み そ汁に対する ゼ ラ チ ン 濃度 L6w ！w ％） で 固

め ゼ リーとする。眛噌に は isofravon、　 genistineが含
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図6　テ ス トフ ードに よ る嚥下 食の 5段階分類。

有 し phytoestrogen作 用ガ 洋 日され 、緩衝能作用 が

あ り、どの 食品 と混 ぜ て も味噌 の 味が優位と な り、

日本人 の 最 も好む料理 で あ る．また、ね ぎと ろ は 生

醤油をつ け て 食べ 、喜ばれ る メ ニ
ュ
ーで あ る ，全卵

蒸 し （具 の 無 い 茶碗蒸 し 83℃、25 分）は 温 か く食

べ る こ とが で きる c た だ しゼ ラ チ ン ゼ リーに比べ 、

か き混ぜ る とバ ラ バ ラ に くだけ やすい ため、か き混

ぜ な い で ス プ
．一ン で すくい 、誤嚥 に 注意 し た い 。

提供方 法 は開始 食と同様、3・一一4 品 を患者に 兇せ 、

そ の 巾 か ら好 む もの を提供 し約 300ml 、150　kca1 と

する tt α 及び β
一カ ロ テ ン を多く含む人参 も

「
人参

ジ ュ
ース ゼ リー」と し て 提供する． 喜ばれ るの は 重

湯 ゼ リ
ー
鯛味噌付 きとブ イ

・ク レ ス ゼ リ
ー、パ ウ ダー

状 の 黒砂糖 で つ くる 黒砂糖ゼ リーで あ る，、冷凍の 市

販の ね ぎ と ろ は 脂肪含有比率 12％ に 調 整 され て お

り、嚥 卜
’
食に 最適 で あ る、，

5．1．3，嚥 下 食 II

　食物繊維が多く、粘膜付着性が嚥下 1 食に 比 べ や

や高 い ゼ ラ チ ン寄 せ が 巾心 で あ る。品数 も増 え ゼ リー

状で あ る もの の 選択の幅が広が る 、ヨ
ー

グル トは食

材 に 寒天 が少 量含有 され、ゼ ラ チ ン ゼ リーと は異り、

嚥 ド食IIに 分類 し た 。 また、水溶性食物繊維で あ

るペ ク シ
ー （ペ ク チ ン ） も嚥下 食 IIと し た 。寒天

同様多糖類もゼ ラ チ ン と は物性的 に は異な る の が そ

の 理山 で ある，温泉卵は卵黄、卵臼共に 半熟とする。

か き玉 スープ ゼ リーは 75℃ 以 ドで 作 りゼ ラ チ ン を

加 え 0−S℃ に 冷 却す る、、高温加熱する と卵の 凝固が

進み繊維化 し誤嚥 し やす い 。提供方法は 1 食当た り

3−4 品 を、約 500ml 、300　kcal とする。

5．1、4．嚥 下 食 Ill（pur
’
ee ；ピュ レ 食）

　ビ ュ レ 、ム
ー

ス 状 、汁物 に は とろみをつ ける。舌

で 押 しつ ぶ し た時、食塊が くだ け、バ ラ バ ラ に な る

もの や離水する もの は こ こ に 入 る 。 生 ク リ
ー

ム や油

脂等を加 える こ と に より芋類や穀 類 の マ ッ シ ュ も提

供 で きる c じゃ が 芋 をマ ッ シ ュ した だけの もの より

も、牛乳
・バ タ ーや マ ヨ ネ ーズ を 加 え た方が 嚥 トし

やすい こ と は誰で も知る と こ ろ で あ る
L

軌、水羊羹も

喜ばれ る メ ニ
ュ
ーの

一
つ で あ り、高齢者 で は小豆 や

小豆製品は幼時期 、祝事 の ある時 に食べ た 記憶ある

料理 で あ る．嚥下食 IIIで は 小 豆 は食 べ ら れ な い が

水羊羹や こ し あんの と ろ み汁粉などは食 べ ら れ る、

卵料理 で は 生卵 は サ ル モ ネ ラ菌に よる食中毒防lllの

た め、使用禁止食品 で あ 6 ，，

　粥 は 米 1 ：水 5 の 剖合に 塩 0．3 ％ を 加 え て 加熱 し

作 る．，品質管理す るためには真空包装機 を用 い 、蒸

した 米 1 ：水 5 ：塩 α3 ％ の 割合で 専用 フ ィ ル ム に

入れ、真空 パ
ッ キ ン グ し、95CC　4〔〕分その 後 75℃ 20

分で加熱する。こ の方法で毎回品質の 同 じ粥が で き

惹 ，こ れ を急速冷凍保存すれば 1 ヶ 月使用可能 で あ

り、在宅で の対応に は便利で あ る。か き玉スープ は
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高温加熱する と卵の凝固で 繊維化 しやす くな る の で

嚥 ド食 II同様 ．調理 で の 温度を75℃ で 加熱管理 し、

沸騰 させ な い 。提供方法 は 1 目あた り約 2000m1 約

1400−2600kca1とする ．エ ネル ギ
ー

算出は個々 の 身

長 、年齢 、性別 、病態に対応 し た 「ハ リスーベ ネデ ィ

ク ト計算式 Hanis −Bencdict　Formulal　 Fこ より算出 し、

活動係数、障害係数 を考慮 し個人 に 対応 した栄養必

要量 と す る／t

5．1．5．移行食

　介護食へ 移行す る前 の 食事で あ る。介護食と は 、

第
・
相 で あ る 口 腔相 に 配慮 し、咀嚼を重視 した食事

をい う。き ざむ より 「
・
凵大」や 「型 ある物」とす

る e 水 分 に は 必要な らば と ろ み をつ ける、パ サパ サ

する もの は避 ける、，果物は 、い ちご、メ ロ ン 、桃や

完熟キ ウ ィ フ ル ー
ツ な どは 生 で の 喫食 もで きる 。 豆

腐 は絹 ご し豆腐か ら木綿豆腐 と な る。食事の 最後 に

は お茶 ゼ リ
ー

で 終 わ り、誤嚥や咽頭残留物を除去 し

睡眠時の 誤嚥防止 を行 う。

6．食品 に よ る フ
ー ドテ ス トで

　　簡易に評価す る

　嚥下障害者 の 嚥 ド障害 レ ベ ル 評価で は、嚥下内視

鏡検査や 嚥下 造 影検査 が ゴ ー
ル ドス タ ン ダードとな っ

て い る、t し か し、これらの 検査法は 、在宅 や福祉施

設 な どで は一
般的で は無 い

。 そ こ で軽度の 障害者 に

対 し、精度は必ず しも高 くは無 い が、簡易的に食品

で 評価する方法 と して 、テ ス ト フ
ー

ドを提案 し た い
。

こ の評価法は、米国で広く使われて い る方 法で ある。

3ml の 水を ス プーン で まず試 し、む せ なければ、10

m ］の 水を同様 に あ た え、テ ィース ブーン に ス ラ イ

ス （扁平状） した 1．6 ％濃度 の お茶ゼ リーや グ レ ー

プ ゼ ラ チ ン ゼ リーか ら開始する。食べ られ るこ とを

確認 し た ら、プ リ ン へ と段階的に ス テ ッ プ ア ッ プ し

て い く．

7．咽頭残留除去 にふ さ わ しい デザー ト

　　「ゼ ラ チ ン ゼ リー」
　高齢者 で は 食べ たつ もりで も しば しば咽頭 に残留

し、そ の 後、就寝時 に 誤嚥 す る こ と が し ば し ば み ら

れ る。こ れ を予防する た め に 「交互嚥 1・
．
」を行 う n

交互嚥下 と は 、例えば、お粥 を食べ た 次 に ゼ ラ チ ン

ゼ リー、次 に じ ゃ が芋、次に ゼ ラ チ ン ゼ リーと ゼ ラ

チ ン ゼ リ
ー

を交互 に 食べ させ る こ とで 咽頭残留物 を

除去する方法で あ 7di，、従っ て 食事の 始め と最後は 必

ずゼ ラ チ ン ゼ リーに よ る デ ザ ートを食べ る こ とで 誤

嚥の リ ス ク を減少 させ る こ とが で き る。　
・
ロー口、

ゴ ッ ク ン と 飲 み 込 ん だ こ と を確認 する こ と が 食事介

助の 止否 を決める。色 あざや か で香 りが ある食事、

嚥 F食は会席料理 の 牡蠣豆腐 や あ ん 肝、フ ラ ン ス 料

理 に み られ る フ ォ ア グ ラ な どやわ らか い 食事で あ る。

障害者 の 記憶 に 残 る郷土食も ま た 嚥下食 に 最適で あ

る．沖縄にみ られ るジマ
ー

ミー豆腐や 山形の どん が

ら汁など嚥下食に ふ さわ し い 昔か らみ ん な が な れ親

し んだ料理は沢山あ る 3 固い もの を刻んだり、ベ ト

ベ トす る食 事が嚥 ド食や 介護食と しば し ば閭違 え ら

れ るが 、お い しい 嚥下食とは ほ ど遠い こ と を明記 し

た い 。これは 介助者側 の 都合に よ る もの で あ り、マ

イナ ス の遺産で あ る，，さ らに重要な こ とに口腔 ケ ァ ー

が あ る、美昧 しい 嚥 卜食は 口 腔 ケ ァ
ーが で きて い て

初め て 、美味 し い 食 事とな る こ と も忘れ て は な らな

い tt

8．嚥下食用増粘剤 （とろみ調製材）

　　の 使い 方
13．14）

　増粘剤の 利用 で は 、嚥下食 III以降 で と ろ み 茶 や

みそ汁に 用 い る こ と が 多い ．嚥下 食用増粘剤は、と

ろみ 調製材 ともい われ る、各製品 に よ り粘度、経時

的変化等増粘効果 が 異なるの で 各 々 の製品 に対応 し

た レ シ ピ とする。冷温 い ずれ に も使 え便利 で あ る rt

特 に重要な こ とは、ダ マ が で き な い よ うに 撹拌する

こ と、時間 の 経過 と共 に物性が変わ り粘性が増す こ

と に注意する。嚥下食用増粘多糖類 で とろみ をつ け

る時に付着性、粘性度が増すと危険食品 に なりか ね

な い の で使 い 過 ぎに十分注意し た い 、 第三 世代の 製

品 と し て ソ フ テ ィ ア （三協製薬 T 業）、 ス ル ーキ ン

グ 、トロ ミ ク リ ア
ーな どが ある、ソ フ テ ィ ア は、ゲ

ル タ イプとゾル タ イブの 2 種類が 開発 されて い る。

ゼ ラ チ ン は冷 たい 食品 で あり、温か い 食品に は使え

な い 、 ソ フ テ ィ ア ゲル は、温 か い まま （60℃ ）で ゼ

ラ チ ン ゲ ル に 近 い 物性を持 っ て い る。

9．真空低温調理 （ア ン チ オ キシ ダン トク ッ

　　キ ン グ）と嚥下 食の 保 存
15 ．16 ）

　食材 に は 各 々最 も そ の 美昧 し さ を引 き 出す温度帯

が ある u その 温 度帯は、食品 に より異な る ，タ ン パ

ク 質 は 熱変牲の 特性 を 持 ち 凝 固開始温 度 は 58 ℃ 、

タ ン パ ク 質 と水 が 分離す る離水点 （離 漿）は 68℃

で あ る。また、殺菌法で は レ トル ト殺菌 （120℃）

は レ トル ト臭があり香 り、味 は 悪 い。そ れ に比べ 、
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　　　　　　　 人は 凵 か ら食 べ られ る間 は、人問 と し て の 品位 と尊厳 を、持っ て 生 き られ る

ハ ス チ ャ ラ イ ズ 法 （65℃ 30分）や低温殺菌法 （75

℃ 1 分）で は昧覚の 変 化は少ない 。こ の温度帯を

考慮 し て調理すれば、柔 らか い 嚥下食をつ くる こ と

が で き る。真空 低温調理 は 食材と調昧液を専用 フ ィ

ル ム に 入 れ、真空パ ッ ク する こ．と に よ り熱伝導を良

く し、常温 で 沸騰 させ 調理す る。真空低温調理 され

た もの を急速冷却 し、チ ル ド帯 （O〜3℃）や冷凍に

より保存する。保存期間は チ ル ド帯で 5 日間、冷凍

で 1 ヶ 月保存で き る 。 酸化抑制効果が あるた め 色、

香りの 変化は少 なく、良好 で 高品質が確保で き る。

食味 は大変良 い 。また酸素を約 985 ％ カ ッ トする

た め酸化に よる劣化が少な い 。嚥 卜食 を調理す るの

は大変手間が か か り、特に在宅 で介護 に 疲れ た 家族

に とっ て 困難 を極め る。そ こ で 、真空低温 調理を使

えば大幅な省 力化がで きる。1週間に 1 回、家族が

見舞い に 来た 時に まと め て作 り、保存すれば、在宅

介護の道が 拓け る、、また病院や 施設に お い て も同様

に まとめ て 調理 し保存 し、必要 に応 じて 調理 され 、

保存されて い るもの を美眛 しく盛 りつ け料理 と して

提供する。鍋 の 代わ りに専用 フ ィ ル ム を使用するた

め 、洗剤や排水を約 1／6 に減少 させ る こ とが で き、

河川 へ の 環境保全 となる。真空低温調理法は、人 と

地球環境 に 優 しい 調理法 で ある。21 世紀 に相応 し

い イ ノ ベ ー
シ ョ ン と い え る、、

10．食品 の持つ 機能 で 高齢 者食を

　　 デザ イ ン する
t7・18・，

10．1．酸素原子吸収能 ORAC と嚥下食

　近年、活性酸素消去能をORAC （酸素 ラ ジ カ ル

吸収能 ；Oxgen 　Radical　Absorbance　Capacity） と して

定量化 で きるよう に な っ てきた 。個 々 人 （DNA ）に

あっ た 食事 を洋服をデ ザイ ン する ように デ ザ イ ン し、

その結果は、DNA の 損傷マ ーカー 「8−OHdG 」と し

て尿中に排泄 され る u 緑茶や紅茶、ブル
ーベ リ

ー
や

ブ ラ ッ ク ベ リーなどの食品の もつ 機能を有効 に活用

す る こ とで ，生体 へ の DNA ダ メ
ージを低 ドさせ る

こ とが で きる、ブ ル
ーベ ワー

や ブ ラ ッ ク ベ リーの 成

分は ア ン トシ ア ニ ン や フ ラ ボ ノ イ ドで あり、見て も

美 し く、食べ て も美味 し い 。こ れ らを デ ザ トな ど

に取 り入 れ る こ と で 食欲の無い 時に も食べ る こ とが

で きる。ORAc は ・
食 で 1000 単位 を目標 と す るが、

緑茶な ら 2g 、ブル
ーベ リーで は 50g に相当する。

10．2．濃厚流動食 は ゼ リ
ー

に して ブル
ーベ リ

ー
ジ ャ

ム ソ
ース で 。

　濃厚流動食は近年 、急速 に 病態 などの 目的 に合わ

せ 、さまざまな物が 開発され 、多様化 し て きた。し

か し経 口 摂取 で は ゾ ル で あり、必 ず し も美味 しい と

は い えず飲み に くくか つ 誤嚥 しや すい 。そ こ で 、こ

れ をゼ ラ チ ン ゼ リーで 固め た り、ア イ ス ク リ
ー

ム に

す る と 嚥 ド障害者 で も必要な栄養量が確保 され 、か

っ 誤嚥防止 にもなる，，さ らに 、ORAC の 高い ブル ー

ベ リ
ージ ャ ム （ハ ニ ー

状）をか け れ ば と て も美味 で

ORAC も簡単に 】ooo 単位摂取で きる。

10．3． 緑茶 ゼ リ
ー

や栄養補助飲料

　　　「V ・ク レ ス ゼ リ
ー
」

le’19）

　緑茶の有効成分で ある 「茶カ テ キ ン」は、抗酸化

物質と て 大変優れ て い る
1“1
。また、不足 し が ちな ビ

タ ミ ン や ミネ ラ ル の 27種 を補足す る た め に 当科 で

共同開発 し た栄養補助剤 「V
・ク レ ス α （三協製薬

工 業 （株）」 もゼ リ
ーに して 毎日食べ た い もの で あ る 。

作 り方 は い ずれ も 300ml に 5g の ゼ ラ チ ン を加 え、

加熱 し、冷却する こ とで 濃厚流動 と同 じよ うにつ く

る こ と が で き る 。
こ れ らは ナ

ー
ス ス テ

ー
シ ョ ン の 冷

蔵庫 に まとめ て 保存 して お き （賞昧期限 5 日以内と

す る ）、い つ で も使 え る よ う に して お く、緑茶 ゼ リー

は フ リーズ ド ラ イ の 粉末緑茶 （東京 フ
ー

ドテ ク ノ

（株））な らば嚥下開始食 か ら使え る。食事 は お茶 ゼ

リ
ー

やグ レ
ープ ゼ リ

ーで 始 まり、食事の 最後 もお 茶

ゼ リ
ー

で 終 わる と良 い 。

11．在宅へ の食事サ ー ビス

　厳 しい 訓練の 下 「口 か ら食べ る」 こ とがで きるよ

うに な り、退院 し、在宅や施設 に帰 っ て い く、そ こ

で 「食べ るべ き嚥下食が な い 。」と い う新たな問題

が聖ずる。その 理由は 、ただで さ え介護で 精
一

杯で

忙 しい E、さ ら に専門的知識が要求され る嚥下食等

は家庭や施設等 で は作 るの が 難 し い こ と に ある。

「品質 管理」 の 重 要な嚥下食な ど、と て もつ くっ て

い られ ない の が 実態 で ある．嚥下食を成功 させ る た

め に最も重要な こ と は 「品質管理 」で あ り、嚥 ド食

が い つ も同じ よ う に で き、提供 されなければならな

い 。そ こ で 、こ れ ら品質管理 され た 食事 を在宅や施

設 へ 食事 サ ービ ス す る （配 食）社会 シ ス テ ム を作 る こ

とが緊急な課題 とな っ て い る。こ の た め に は、病院

が 地域 の 拠 点 （核）と な り　「地 域栄養支援セ ン タ ー

（Comminuty　Nutrition　Center； CNC ）」の 設 立 が必要

と な る
2°）

。「地域栄養 支援セ ン ター」 で は単 に在宅

高齢者だけで な く、子供の ア レ ル ギー食か ら嚥下食、

透析食、を始め 生活習慣病予備群に対 して も希望す
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る人 に は食事を配達 し、疾病の 予防、治療、ア フ ター

ケ ア ーに 頁献すべ き で ある。その 経済波及効果は、

膨大なもの で あ る こ と が 予想 され て い る。そ し て 、

21 世紀 は健康 と長寿の 身近 な基盤の確立 が 第一に

なすべ き こ と と考え られ る、，それ は 高騰す る医療費

の 抑制を図る こ と に な るとと もに、食を中心 に した

地域 コ ミュ ニ テ ィ
ーの 再構築

・
人間 の 尊厳を守る事

につ なが る。

お わ りに

　デ ザ ー トの 代表で あ る ゼ ラ チ ン ゼ リ
ーは咽頭部 の

残留物を見事に除去する 。 デザ
ートの 語源に 「片付

ける。」が あ り、また、食事の 最後に ア ン トシ ア ニ

ンの綺麗な色鮮 や か なデザ ートや香 り豊 か なお茶ゼ

リーが 登場 し、脳 を覚醒 させ 、身もこ こ ろも満足 さ

せ る 。 我々 は 、ORAC の 高い （1 食 1000以 ．ヒ）食品

を メ ニ
ュ

ーに 組 み 入 れ 、栄 養介 入 テ ス ト casc −

control 　study を行 い 、遺伝子 DNA の 損傷ダ メージ

厂S・OHdG 」は 数 日で 減少 へ と変化する こ との 知見を

得て い る．良質な た ん ぱ く質と ビ タ ミン 、ミネ ラ ル

リ ッ チ な抗酸化物質を取 り入 れ五 感 を刺激する こ と

で 、美昧 し く、か つ 誤嚥防止 が で き る嚥下食の 開発

が の ぞまれ る 。 安易に チ ュ
ーブを鼻腔や 胃か ら強制

注人 され て い る患 者の 50 ％ はチ ュ
ー

ブ をとりはず

すこ と が 可能 で あろ うと 予測 し て い る。こ の 豊 か な

時代に 、い まだに チ ュ
ーブ を取る か らと、手は ベ ッ

ドに縛 られ て い る多くの 高齢者た ちの こ とを忘れ て

はな らない 。再び 「口 か ら食 べ る」こ とで 「食か ら

の リハ ビ リ」を目指 し、食 に よ り痴呆 ・ア ル ツ ハ イ

マ ーなどの 予防、治療お よび改善を行い 、人間 の 尊

厳 と品位をもっ て終わりの と きまで生 きた い もの で

ある。人は も っ ともっ と雄々 し く、生 きて い る事を

楽 しん で良い の で は ない だろうか
、 その 意昧で 「食」

は 思想その もの を反映 して い る u 食は サ イエ ン ス を

基礎と した ア
ートで ある。
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　 OHdG ．ダ ノ ン 栄養講演会，東京 （2001）
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14）金谷節 子 ：高齢者 の 低栄養 に 対する栄養治療管

　 理 の 実際一在宅栄養．日本臨床栄養学会雑誌 19，

　 93　（ユ997）

15）金谷節 子ほ か ：嚥下障害者お よび 高齢者に向く

　 ゲ ル 状 食品 の 機能 特性 の 研 究
一

嚥下造 影用 ゲ ル

　 状食品 の 動的粘弾性 と周波数 の 関係．口本食品

　 科学 工 学会第 45 回大会，札幌 （1998）
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人 は 凵 か ら食べ られる澗 は、人間と し て の 品位 と尊厳を、持 っ て 生 き られる

16）金谷節 子 ：嚥 ド食を規定する脂肪含有比率と動

　 的粘弾性．98 リハ ビ リ テ
ー

シ ョ ン 合同大会茨城

　 抄録集，77 （1998）

17）渡瀬峰 男，金谷節 fほ か ：機 能性食 品を添加 し
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　 テ ーシ ョ ン 学会，岡山 （2000）
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　 学会，沖縄 （2000）

19）金谷節子 ：緑茶の 臨床試験 茶の 機能 （村松 敬

　
一郎編），学会出版 セ ン タ

ー
，東京，pp．157−164

　 （2002）

20）金 谷節子 ；地域栄養支援 セ ン タ ーモ デ ル プ
．
ラ ン
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聖隷三 方原病院 《嚥下食 ：食事基 準》 2001年 1月版
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「
備考

・ゼ ラチ ン 食が 中心 で 濃厚流 動 食 （間 接 的経 口 食道栄養法た ど）併用
・個 人対応 別の 柔養量

・
濃 厚流 鋤 ゼ リ・一〔ゼ ラチ ン

・
濃度1、3 ％〕は ブ ル

ーベ リーソー．ス 1寸き
・
で ん ぶ ん 、寒 天 、増 粘 剤 が 随える

・嚥 下 食111で は、開始・1 ・1 の 全て が 使 える。

・ゼラチ ンゼリ
ー

は、2〜5℃ ・24 時 間で 構 造 安定（前 日調 理）。どの 段 階 でも使 い 、食事の 最後は お 茶ゼ リーで 終わる（交互嚥下）。

・お茶ゼ リ
ー

はフ リーズ ドライの カテキ ン 粉末緑茶（三井農業社 製）で は 開始食だが、急須抽 出で は嚥 下 食 1か らの 使用。

・増粘 剤 ；ソフティア ゲル 、ソ フ ティアゾル （三 協製薬工 業 ）、とろみ クリア
ー
（ヘル シ

ーフード）、ス ル ーキ ン グ （キ ッ セ イ薬 品 ）。
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