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研究成果の概要（和文）：　誤嚥予防のために増粘剤が利用されるが、刻んだ葉物野菜や海藻のようにまとまり
にくい食材の誤嚥を防ぐことは難しい。これまで介護用加工食品の評価には増粘剤の物性が測定されてきたが、
この課題を解決するには、増粘剤と食材を混合した不均一な試料の動きを予測する必要がある。しかし、これま
でそういった試料の嚥下適合性を判断できる測定方法は存在しなかった。
　本研究では、流動性を評価する新しいシステムを構築し、不均一な混合試料が咽頭部を流れる際の食材のまと
まりやすさを評価できる可能性を示した。
　今後このシステムを活用して誤嚥性肺炎の予防に向けた食形態が最適化されることが期待される。

研究成果の概要（英文）：Thickeners are used to prevent aspiration. However, even with the 
thickeners, it is difficult to prevent aspiration of foods like chopped leafy vegetables and 
seaweed. While the physical properties of thickeners have been assessed for evaluating processed 
foods for nursing care, predicting the movement of heterogeneous mixtures of thickeners and food 
ingredients is crucial to address this issue. Until now, no method has existed to evaluate the 
swallowing compatibility of such samples. This study introduces a novel system to evaluate the flow 
properties of heterogeneous mixtures, demonstrating its potential to assess how well foods flow 
through the pharyngeal region. This system could significantly contribute to optimizing food 
textures for preventing aspiration pneumonia.

研究分野： 高齢者看護学および地域看護学関連
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  １版

令和

研究成果の学術的意義や社会的意義
不均一試料の物性測定は、既存の測定系を組み合わせただけでは困難であり、新たな評価システムの構築を通じ
て初めて可能となった点で学術的に大きな貢献を果たすと考えられる。この新システムにより、従来は難しかっ
た不均一試料の正確な物性評価が可能となり、物性測定分野に新たな視点と方法論を提案できる。さらに、介護
業界にも重要な貢献が期待される。とろみ剤を使っても飲み込みにくい食材を簡便に評価でき、介護者が要介護
者に適した料理を安心して提供できるようになる。これにより、要介護者の食生活の質向上や介護現場の問題解
決に寄与する。このように、本研究は学術的および社会的意義の双方において重要な役割を果たす。

※科研費による研究は、研究者の自覚と責任において実施するものです。そのため、研究の実施や研究成果の公表等に
ついては、国の要請等に基づくものではなく、その研究成果に関する見解や責任は、研究者個人に帰属します。



様 式 Ｃ－１９、Ｆ－１９－１（共通） 
 
 
１．研究開始当初の背景 
近年の高齢化により、肺炎による死亡者数が増加している。特に肺炎患者のうち、75 歳以上

の後期高齢者が 7 割を占め、そのうち 7割以上が誤嚥性肺炎であることが平成 26 年の調査で明
らかとなった（Teramoto, 2008）。 
東京都健康安全研究センターが開発した疾病動向予測システムによれば、現在のままでは 2030
年までに誤嚥性肺炎による死亡者数が男性 77,000 人、女性 52,000 人程度に増加すると予測さ
れている。 
誤嚥性肺炎とは、加齢や神経疾患の後遺症によって嚥下機能が障害されることで、唾液や食べ

物、胃液などが誤って気管に入ることで発症するものである。誤嚥性肺炎の増加の背景には、後
期高齢者の増加、嚥下機能の低下した高齢者、脳梗塞の後遺症やパーキンソン病などの神経疾患、
寝たきりの増加といった要因がある（Yamawaki, 2008）。 
この課題は厚生労働省の在宅医療や医療・介護連携に関するワーキンググループでも取り上

げられており、高齢化に伴って増加する疾患として、医療計画の見直しが必要だとされている。
誤嚥性肺炎予防は、今後ますます重要な課題となってくる。 
 
２．研究の目的 
本研究は、誤嚥性肺炎を予防するために、非ニュートン流動を示す増粘液体食品の嚥下適合性

を評価する新しい流動性評価システムを構築し、介護現場でデータを収集することを目的とし
ている。また、この新しい流動性評価システムを活用して、誤嚥性肺炎を予防するための最適な
食形態を導き出すことを目指した。 
 
３．研究の方法 
 従来用いられてきたレオメータやテクスチャー・アナライザーなどのテクスチャー（物性）を
測定する装置では、流動性の情報が乏しいという物理的問題点を確認した。テクスチャー・アナ
ライザーは圧縮試験、引張試験に適し、一方、レオメータは粘弾測定に適する。これらの測定器
は流動性も測定できるとされているものの、高齢者食のような食品ととろみ調整食品が混合し
た、いわゆる不均一な試料に対する測定には不向きであることが明らかとなった。 
 本研究では不均一な介護用食品の流速を測定できる流動性評価システムを構築するため、傾
斜面に増粘剤と食材を同時に流し、流速を測定する簡易測定器を作製した（図 1）。傾斜面の表
面にはヒトの咽頭部を模倣するため、ポリジメチルシロキサン（PDMS）シートを貼った。傾斜面
の角度はとろみ剤の流速が画像で捉えられる角度を検討し、30°に決定した。測定距離は咽頭の
長さの５cm とした。 
経験則から嚥下しにくいとされる⻝材をモデルとして用い、増粘剤と混合し、傾斜面から流した。
流速については、増粘剤は液先端部、食材は重心の移動量から決定した（図２）。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
４．研究成果 
 経験則から嚥下しにくいことが知られている葉物野菜や海苔、刻みきゅうりは、嚥下しやすい
食材（米粒やうどんなど）と比較して、増粘剤と混合した際の流速が遅いことが明らかになった
（図 3）。これは、葉物野菜や海苔が咽頭部に付着しやすい状態や、刻みきゅうりがとろみ剤と
まとまらずにバラけやすい性質を反映していると考えられる。さらに増粘剤の濃度を下げるこ
とにより食材の流速低下傾向は顕著となった。しかしながら、簡易測定器を用いて測定を行うと、
不均一な試料の流速が測定区間の間で一定でないことが確認され、詳細な流速変化を追うこと
が難しいことも明らかとなった。そこで流速を経時的に追う評価システムが必要であると考え、
図４に示す流動測定器を構築した。具体的には、傾斜面と並行な位置に 1秒間に 20 枚の静止画
を撮影可能なカメラを設置し、撮影画像を解析することで経時的な流速変化が算出できるシス
テムとした。この流動測定器は、とろみ剤と食材それぞれの流速だけでなく、不均一な混合物全
体の流れも捉えることができる。図５に示したように、食材の形状によって流速の波形が異なる
ことが明らかとなった。また、測定区間における最終的な流速結果については、新規に作製した
流動測定器と簡易測定器とでほぼ同じような結果が得られることが確認できたため、ハイスル
ープットで多くの食材の流動性を評価できる可能性が示された。 
以上の結果より、経験則から知られている誤嚥しやすい食材の挙動と一致していることから、

この流動測定器を用いることで、咽頭部を流れる食材のまとまりやすさを評価できる可能性が
示された。 
介護用加工食品の形状は、液状食品と固体食品の不均一な混合物である。これらの形状や嚥下

への適合性を判断できる評価システムはこれまでに存在しない。今後、より多くの食材の流動性
を構築した流動測定器で評価することにより、増粘剤とまとまりにくいことに起因して嚥下し
にくい食品を予測できる可能性がある。 
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