
凍結含浸法を利用した常温流通可能な形状保持軟化介護食の製造技術の開発 

〔研究タイプ〕 
 現場ニーズ対応型A 
〔研究期間〕 
平成２５年～２７年（３年間） 

25080C 
分  野 適応地域 

食品－加工 

 凍結含浸法は、凍結処理と減圧によって食材内部に軟化酵素等を急速導入する技術で、食材の外観を残しつつ

も咀嚼困難者が喫食可能な軟らかい介護食品を製造できる。一方、凍結含浸介護食は、極めて軟らかい故に流通

中に型崩れしやすいため、主に冷凍食品として販売されている。本研究では、冷凍に係る製造・流通コスト削減や販

路拡大、さらには防災用備蓄介護食としての展開を目的とし、常温流通（缶詰、乾燥食品）且つ長期保存が可能で

低コストの形状保持軟化食品の製造技術の開発と商品化を目標とする。 

  

① 介護食専門の展示会への出展や、各種研究会、実需者や流通業者での調査を通じ、本研究の基盤技術
である「凍結含浸技術」についての認知度を高めると共に、アンケート調査結果に基づく商品設計の見直
しや、技術的な改良を行った。  

② 缶詰等の製造技術を（有）クリスターコーポレーションに導入し，100ｋｇ規模の製造試験を行うと共に  
H28年度以降の製造・販売に向けて、食品企業での製造条件改善やメニュー開発に取り組んでいる。 

③ 新規乾燥技術を三島食品（株）に導入し，100kg/バッチの製造テストを行い，H28年度の商品化に向け、
乾燥介護食を始め、高品質乾燥素材を利用したふりかけ等について食品企業での製造工程改善に取り
組んでいる。 

 

① 常温流通可能で流通中に型崩れしない缶詰食品の製造技術を開発し、5×10
4
Ｎ／m

2
以下の軟らかさ

（肉・魚・根菜類等）を持つ介護食品として試作品の製造と介護食専門展示会等での求評を行った。 

② 食材に酵素・油脂等を導入した後に熱風乾燥することで高品質（軟らかさ・外観・色調）な乾燥素材を製造
する技術を開発し，湯戻しして食べる新規乾燥介護食品の試作品の製造を行った。 

③ 筋電位測定による物性評価を行い，軟化に伴う食べ方（咀嚼回数等）の変化を明らかにし，また，べたつ
きや飲み込みやすさなど，従来の物性測定では表現できない指標を評価できることを確認した。 

④ 浜松市リハビリテーション病院で臨床評価を行い，凍結含浸食は従来の嚥下移行食と同等の食べやすさ
を有しており，少ない咀嚼回数，総筋活動量で，誤嚥等なく安全に摂食できることを明らかにした。 

 

〔研究グループ〕 
 広島県立総合技術研究所 食品工業技術センター、 
（有）クリスターコーポレーション、三島食品（株）、 
（国研） 農研機構 食品総合研究所、 
（福）浜松市リハビリテーション病院、 
（公財）ひろしま産業振興機構 
〔研究総括者〕 
広島県立総合技術研究所 食品工業技術センター 重田有仁 

① 通常の食品とほぼ同等の外観を有し，且つ嚥下困難者が喫食可能な凍結含浸食は，これまでペースト
食などに頼らざるを得なかった高齢者に「食べる喜び」を取り戻し，精神的、肉体的な意味での活力を維
持向上することができる。さらに，常温流通化（缶詰，乾燥食品）することで，凍結含浸食の入手性が高ま
る他，病院施設や家庭での取り扱いも容易となり，また保存性向上による防災用備蓄食としての利用も
想定される。 

全国 

農林水産業・食品産業科学技術研究推進事業（実用技術開発ステージ）/研究紹介２０１６ 

１ 研究の背景・目的・目標 

２ 研究の内容・主要な成果 

３ 開発した技術･成果の実用化・普及の実績及び取り組み状況 

４ 開発した技術・成果が普及することによる国民生活への貢献 

公表した主な特許・品種・論文 

① 特許第5751526号 「乾燥食品素材およびその製造方法」 （2015年5月29日 出願人：広島県，三島食品株式会社） 

キーワード 介護食品、酵素、軟化、缶詰、乾燥 
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問い合わせ先：広島県立総合技術研究所 食品工業技術センター TEL ０８２-２５１-７４３３ 

（25080C）凍結含浸法を利用した常温流通可能な 
              形状保持軟化介護食の製造技術の開発 

研究の達成目標 

使用したい分量のみを湯戻しして使える乾燥タイプの介護食品 
地域食材を利用した高品質乾燥素材の製造による高付加価値化・六次産業化 

国民生活への貢献 

①流通過程において型崩れせず、かつ製造コストの安価な、缶詰タイプの凍結含浸 
  介護食の製造技術の確立。 （研究終了後2年以内に商品化） 
②凍結含浸介護食の製造を簡易化する調合酵素製剤の開発。 
   （研究終了後2年以内に商品化） 
③熱風乾燥法を利用した外観がよく、復水しやすい乾燥食品の製造技術の開発。 
   （研究終了後2年以内に商品化） 

主要な成果 

今後の展開方向、見込まれる波及効果 

健常者と同じ見た目の食品を食べることにより「食べる喜び」を取り戻し，精神的、肉体的な意味での 
「食のバリアフリー化」に貢献すると共に，より手軽で，入手・使用しやすい食品の開発により更なる凍結
含浸食の普及を図ります。 

振とう後の缶詰 
食材の外観 

食材の形状を残しつつも 
レトルト加熱より軟らかく， 
常温流通可能で 
且つ型崩れしない 
缶詰の製造技術を開発 

ささげ豆乾燥品 
（乾燥汁粉の素） 

湯戻し状態 
介護食として使用可能 

筑前煮の缶詰 缶詰食材の軟らかさ 

乾燥品湯戻し後の食べやすさ（筋電位測定） 

軟らかく，食べやすい 
湯戻しして食べる 
新たな乾燥タイプの 
介護食品製造技術を開発 

臨床評価での摂取栄養量 

科学的評価や市場動向 
に基づいた研究，商品 
設計指針の設定。 

介護食専門展示会での 
アンケート調査 

振動情報を基にした 
流通耐性評価 

防災備蓄用途にも使用できる保存性の高い缶詰タイプの介護食品 缶詰 

乾燥 
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