
ۙ年は、食品ِ装໰୊や༌入食品の安全性へのٙ໰な
どから、食の安全・安心が強く求められている。
౰社は創業Ҏ来、和૜ࡊのレトルト食品の開発、製造
を行い、業務用や市販用として販売してきた。化学調ຯ料、
保存料、着৭料など食品ఴ加物を一੾使用せͣ、ఱવの
ࠛ෍や׍からていͶいに出ोを取り、ຯ付けした食品を
ফඅ者の食୎におಧけすることが౰社の理೦となͬてい
る。
一般的に食୎に上る食΂物は、ຯをは͡めとして、そ
の形や࠼りなど目でָしみながら食事をしている。しか
し、高ྸ者向けの食事は、טみやすいようೈらかくした
ものや、ҿみࠐみやすくするため、੆り௵したものが提
供されているのが現ঢ়である。
人は加ྸとともにטΉ力やҿみࠐΉ力がਰ͑てくると、
食事中に食΂物をҿみࠐもうとした࣌、食道ではなくؾ
管に入ͬてしまうことがある。݈߁な人であれば、すぐ
に֏をしてుき出してしまうが、体力が低Լしている高
ྸ者の場合、そのままؾ管に入り、これがݪҼのޡᅞ性
肺Ԍになることも多く、高ྸ者の食事には注ҙが必要で
ある。
こうしたഎܠを౿ま͑、日本介ޢ食品協ٞ会では、高
ྸ者のטΉ力とҿみࠐΉ力に照४を合Θせた、食品のߗ
さや೪度の規格を 4۠分に分類した「ユニバーサルデβ
インフード」のج४を定め、普及に౒め࢝めた。
౰社は 2013 年より関東ݍにおいて、一世ଳあたり 2
人ҎԼの高ྸ者世ଳを対象に「冷凍ݸแ装和૜ࡊ（冷凍
レトルト食品）」の通信販売事業を開࢝しており、そのユー
βーアンケート݁果では、「ߗさ（やΘらかさ）」につい
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成果
食材別調理法のデータベース化、
真空冷却機と真空包装機の導入
により、高齢者向けユニバーサ
ルデザインフードに準じた「簡
単調理やわらか惣菜」を開発。

経緯
高齢者の誤嚥を防止するためには
食材に適度なやわらかさが必要で
ある。今後の高齢化社会に伴い、ユ
ニバーサルデザインフードのやわら
かさに準じた食品の開発を行った。

実施内容
「凍結含浸法」により、食材の形状を変え
ずにやわらかさを保持した食品を試作。
食材毎に「茹でる」、「蒸す」、「炒める」、
「水に浸す」の下処理を行い、これらの最
適な時間を計測しデータベース化した。
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真空調理法により、製品の味付けが製品ロットごとに偏りがなく、
均一にすることが可能となる。

高齢者向けユニバーサルデザインフードに準じた「簡単調理やわらか惣菜」の各種試作品。

凍結含浸前の事前調理には「茹でる」、「蒸す」、「炒める」、「水に浸す」
があり、食材毎に最適な時間を計測した。

真空冷却機により減圧することで、食
品の細胞に酵素を一気に染み込ませる。

「ユニバーサルデザインフード」に準じ
た食品の開発、商品化に向け、自ら指
揮を執る代表取締役社長の伊藤紘さん。

ての改善要๬が最も多く、高ྸ者は食品の「ద度なやΘ
らかさ」を求めていることを改めてೝࣝさせられた。
今後一ஈと進化する高ྸ化社会にともない、高ྸ者向
け食品の需要が増大することから、普通食と変Θらない
食品の美しさや形をҡ࣋した、ユニバーサルデβインフー
ドに४͡た食品の開発に着手することとした。

౰社ではユニバーサルデβインフードに४͡た食品の
開発にあたり、2008年から「凍݁含浸法」による開発を
試みた。「凍݁含浸法」とは、広島県がಠ自に取ಘした特
を保有する技術としてڐとして、また企業との共同特ڐ
߬ૉや栄養成分、調ຯ料などの物質を食材内部の中心ま
でૉૣく、かつۉ一にછみࠐませる方法である。౰社では、
広島県とライセンスܖ約を締݁しているが、現在、特ڐ
事߲を活用して開発した食品はະだないため、ライセン
ス料の支෷いにはͬࢸていない。
食品のߗさをࠨӈする成分は「߬ૉ」である。߬ૉは、
食品をࣽ物のやΘらかさやプリンのような食ײまで変͑
ることができるため、高ྸ者のטΉ力やҿみࠐΉ力に合
Θせた食品をつくることがՄ能である。
この凍݁含浸法によりつくられた食品の大きな特௃は、
栄͑が一般の食品と変Θらない点である。また、これݟ
までטΉことやҿみࠐΉことがࠔ೉な高ྸ者の食事は、
き͟み食、ミキサー食、ゼリー食など食品のݪ形をとど
めていないものが多かͬたが、この方法により加工され
た食品は、ݟ栄͑に加͑෩ຯもଛなΘれͣ、߬ૉにより
食品のߗさを調節することをՄ能とした画期的な食品で
ある。

凍݁含浸法のج本工程は「加೤ʵ冷凍ʵ解凍ʵݮѹʵ
冷ଂʵ加೤ەࡴ」である。食品ૉ材をこの方法により製
造するには、冷凍し、解凍したૉ材を߬ૉӷに௮けたまま、
本事業により導入した真空冷٫機でݮѹすることにより、
ૉ材ࡉ๔のܺؒにある空ؾが抜け、߬ૉが一ؾにૉ材に
છみࠐΉと同࣌に、栄養成分や調ຯ料などの物質もૉ材
にۉ一にછみࠐませることがՄ能となる。߬ૉを調ຯӷ
に溶かすことは、ૉ材のೈ化と同࣌に調ຯを行うことが
できるため、作業効率の向上も図られる。
凍݁含浸法のج本工程に入る前には食材の事前調理が
あり、「ᣐでる」、「ৠす」、「ᖱめる」、「水に浸す」こと
がෆՄܽであり、֤々の食材ຖに事前調理の最దなؒ࣌
を計測する必要がある。例͑ば、ニンジンとϗウレン૲
ではૉ材のߗさが異なるため、ద度なやΘらかさを出す
ためには同͡事前調理ؒ࣌ではෆՄ能となる。そのため、
౰社で取りѻう約 50छ類の食材のうち、ओ要な食材໊、
料理໊（最ऴ的な製品໊）、事前調理法、使用した調理ث、
事前調理ؒ࣌の߲目を設け、データϕース化することに
着手し、食材ຖの最దな事前調理ؒ࣌の確立を目指した。
その݁果、管理された事前調理ؒ࣌により、事前調理
された食材を凍݁含浸法のج本工程どおりの加工と上ड़
の߬ૉॲ理により、֤々の食材のద度なやΘらかさの保
。を実現した࣋
本事業により開発したやΘらか૜ࡊは、౰社設備を用
いたテストで、その食材の中に含まれる空ؾが冷凍࣌に
外的িܸにより一部にܽଛや割れが生͡るݪҼであるこ
とが൑໌した。そのため、これを真空パックし、แ装パッ
ク内の内容物の空ؒ率（空ؒ容ੵ率）を小さくすることで
改善がՄ能となͬたことから、やΘらか食材でも形ঢ়を
壊すことなくパックする「ਂߜり真空แ装機」を導入した。

凍݁含浸法の活用により、食品ૉ材のݟ栄͑や෩ຯを
保࣋したまま、食材をೈらかくすることがՄ能となͬた。
試作࣌に「ద度なやΘらかさ」となる食品ૉ材の事前
調理ؒ࣌をशಘし、食材ผ調理法のデータϕース化を図ͬ
た。また、真空冷٫機とਂߜり真空แ装機の導入によ
り、高ྸ者向けユニバーサルデβインフードに४͡た「؆
୯調理やΘらか૜ࡊ」を開発した。さらに、凍݁含৵法
のج本工程に入るための事前調理ؒ࣌を食材ผにデータ
ϕース化し、これを既存の生産管理ソフトの作業指ࣔ書
に൓өさせ、品質のඪ४化にもつなげた。

これまでの試作では、୯一食材を対象に行ͬたが、ࣽ
物など複਺の食材からなる૜ࡊは、それぞれの食材のߗ
さが異なるため、食材ຖの事前調理ؒ࣌などさらにڀݚ
する必要がある。また、使用する食材は、料理のछ類に
ൺ例し多਺となるため今後、これら食材の全てをデータ
ϕース化する予定である。
開発した「؆୯調理やΘらか૜ࡊ」のωーミングやロ
ΰなどઐ門家の指導を͗ڼながら商品化に౒め、事業化
している通信販売や今後開拓する介ޢ施設等へ販路を計
画している。また、「やΘらか૜ࡊ」の真空パック等౰社
が開発した技術のうち、知的財産ݖ取ಘՄ能なものは出
。の予定であるئ
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