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研究成果の概要（和文）：糖質化合物が共存することにより、アスコルビン酸やカテキン化合物

の加熱による量ならびに機能性減少を抑制する効果を見出した。またえん下困難者食品として

多糖類ゲルを試作し、この場合も糖質化合物が存在することにより機能性物質の量ならびに機

能性減少を抑制することを明らかにした。これらの結果より、物性と機能性を維持した調理加

工品を製造する場合、糖質化合物が共存させることが望ましいと言えよう。 

 
研究成果の概要（英文）：The suppressive effect by various saccharides on the decrease in 
the amounts and food functionality during the heating process was elucidated. Both 
external and internal heating resulted in various saccharides showing a suppressive 
effect on the radical scavenging activity of ascorbic acid and epigallocatechin gallate. 
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１．研究開始当初の背景 
（１）厚生労働省の「介護保険事業報告（暫
定）、平成 21 年 6 月」によれば、75 歳以上の
要介護（要支援）認定者数は 400 万人を超え
ようとしている。これらの人々が日常生活を
送る上で最も重要な基本動作として、食事が
挙げられる。高齢者は身体的機能の衰えから
咀嚼やえん下機能の低下により健常人と同
じメニューが取れない場合がしばしば起こ
る。このような背景から、飲み込みやすい物
性を有した食品や調理加工品の開発が盛ん
になってきている。 

（２）特別用途食品の１つとして「えん下困
難者食品」の基準値が示され、食品の第２次
機能である嗜好性の１つの開発基準が明確
となった。 
（３）食品の機能性の１つに生体調節機能と
も言われる第３次機能が、近年注目されてい
る。この機能は免疫系・内分泌系や神経系な
どを調節することに深く関わり、特に、抗酸
化作用・ラジカル捕捉活性が、ガンや動脈硬
化などの生活習慣病や老化などを引き起こ
す生体内酸化作用やラジカル連鎖反応を制
御することが示されたことから、これらの制
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100℃、pH 7.0 の条件下である。図３は電子
レンジ加熱時のアスコルビン酸量のスクロ
ース濃度の違いによる残存量、図４はそのと
きのペルオキシルラジカル捕捉活性の変化
を示す。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
図３ 湿式加熱における各種糖質化合物に
よる EGCg 減少抑制効果 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
図４ 湿式加熱における各種糖質化合物に
よる EGCg 由来ラジカル捕捉活性減少抑制効
果 
 
 また可溶性澱粉も EGCg の減少を抑制する
効果も見出した。図５に電子レンジ加熱にお
ける EGCg 残存率の変化を示した。500W、90
秒間の加熱による減少度合を抑制している
ことが分かる。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
図５ 電子レンジ加熱における水溶性澱粉
による EGCg 減少抑制効果 
 
（３）えん下困難者食品創製のために基礎的
研究 

 寒天濃度 0.5％、EGCg 濃度 0.1 mM の場合、
スクロースが 5％共存すると抗酸化能の減少
を抑制することを見出した（図６）。ただし、
EGCg 量の減少抑制は見られなかった。また加
熱無処理のときにえん下困難者食の基準 Iに
合致するテクスチャー値を示したが、加熱と
ともにかたさが増し、加熱 10、20 分とも基
準外となった。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
図６ 寒天ゲルにおけるスクロースの加熱
によるラジカル捕捉活性減少抑制効果 
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