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鮭皮ゼラチンの高齢者用食品への応用

清水英樹,柿 本雅史

Use of salmon skin gelatin in foods for elderly with ingestion and swallowing difficulties

Hideki Shirnizu and A/1asashi Kakirnoto

We studied the use of salmon skin gelatin in foods for elderly with ingestion and swallowing
difficulties. The physical properties of salmon skin gelatin gel were high springiness and low melting
temperature. Using the transglutaminase reaction, it was possible to increase the melting temperature of
the gel, while the springiness of the gel was maintained. The advantageous physical properties of salmon
skin gelatin enables its use as a modifier of foods for elderly with ingestion and swallowing difficulties.

近年,急 速に進行する高齢化社会の中で,食 品の形状

や硬さ・粘性などの物性を工夫した 「介護食」:「囃下

食」といわれる高齢者用食品の需要が増加している。従

来から, これら食品の物性調節剤としては,主 に哺乳類

ゼラチンや寒天,各 種増粘多糖類などが用いられている

が,喫 食者の摂食機能レベルに応じた, さらに広範囲な

物性調節が重要視されてきている.我 々はこれまでに水

産加工副産物である鮭皮の有効活用を目的として,鮭 皮

コラーゲンやゼラチンの抽出精製法とその特性や用途に

ついて検討を行ってきた
12).本
研究では,哺 乳類ゼラ

チンとは異なる特徴を持つ鮭皮ゼラチンを用い,高 齢者

用食品の物性調節剤としての応用について検討した.

実 験 方 法

1.試 料

鮭皮ゼラチンは,以 前に我々が検討した製造方法によ

り調製した
2)哺
乳類ゼラチンには,介 護食向け牛由来

ゼラチン (ニューシルバーK 新 田ゼラチン)を ,寒 天

には介護食用ゼラチン寒天および介護食用ソフト寒天

(いずれも伊那食品工業)を 用いた

2.ゲ ルの物性比較評価

i)ゲ ルの調製

各ゼラチンおよび寒天を蒸留水に対して所定の濃度と

なるように溶解し,容 器に充填後 5℃ で 17時間冷却す

ることにより調製した。

1)グ ル強度の測定

ゲル強度は,厚 生労働省の規定する高齢者用食品の試

験方法
3)を
参考に測定した.す なわち,直 径 50mmの

容器に高さ15mmと なるように充填した試料を,直 径

20mmの プランジャーを用い,圧 縮速度 10mm/sec, ク

リアランス5mmの 条件下で圧縮した時の最大応力を測

定することにより求めた。なお,測 定装置にはレオメー

ター (CR-200Dサ ン科学)を 用い,測 定時の試料温

度は5℃ とした。

面)ゲ ル融点の測定

融点は,に かわ及びゼラチンのJIS規格 (K6503)に

従い測定した。

3.鮭 皮ゼラチンゲルの改質に関する検討

1)牛 由来ゼラチン,寒 天との混合

鮭皮ゼラチンに,牛 由来ゼラチンまたはソフト寒天を

それぞれ以下に示した比率で混合したグルを調製し,そ

れらのグル強度及び融点を測定した

混合比率 (%)

鮭皮ゼラチン :牛由来ゼラチン=2.250.75,161.5
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鮭皮ゼラチン :寒天 =3.00.1,300.3

五)酵 素反応による改質

トランスグルタミナーゼ製剤 (アクティバ TG―K 味

の素)を 用い,架 橋導入による鮭皮ゼラチンゲルの物

性改質について検討した.3%鮭 皮ゼラチン溶液に, ト

ランスグルタミナーゼ製剤を0.1%となるように加え,

40℃で最大 5時 間反応 し,85℃ で 15分加熱処理 して酵

素を失活した後 5℃ で冷却することによリゲルを調製し

た.調 製したゲルの強度および融点を測定した。

面)鮭 皮ゼラチンを用いたゼリ
ー状食品の試作

鮭皮ゼラチンをゲル化剤とし,ニ ンジンペーストを原

料に用いたゼリー状食品を試作 した ニ ンジンペ
ースト

は,市販のニンジンを剥皮・細断後 100℃で10分間加熱し,

次いで 121℃で 15分オー トクレーブ後,フ ー ドプロセッ

サーで処理することにより調製した.ニ ンジンペース ト

と鮭皮ゼラチン溶液を 1:2の 比率で混合し, トランス

グルタミナーゼ製剤を0.1%加えて40℃で 4時 間加温 し,

さらに85℃で15分加熱処理した後 5℃ で冷却 lンた なお,

鮭皮ゼラチンは終濃度で 3%と した。
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図 1 各 種ゲルの強度

実験結果および考察

1.ゲ ルの物性比較評価

図 1に , 4種 類のグル化剤から調製したゲルの強度を

示した。ゲル強度は,ソ フト寒天,ゼ ラチン寒天,牛 由

来ゼラチン,鮭 皮ゼラチンの順に低 くなり,そ の傾向は
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図 2 各 種ゲルの応カー歪み曲線

濃度の増大に伴い顕著 となった。厚生労働省の示す高齢

者用食品の硬 さの基準値は,最 大応力が 5× 104N/ポ以

下 (舌でつぶせる程度)と なってお り,鮭 皮ゼラチンゲ

ルは 5%濃 度でもこの範囲内であった.し かし,市 販の

高齢者向けゲル状食品数種の硬さを測定した結果,最 大

応力はいずれも1× 104N/ぷ以下となっており,実 際の

高齢者用食品では,か なり軟 らかく硬さが調節されてい

ることがわかった こ のことから,グ ル化剤として鮭皮

ゼラチンを使用するには3%以 下の濃度が望ましいと考

えられた。

次に, 4種 類のグル (3%濃 度)の 応カ
ー歪み曲線を

図 2に 示 した。鮭皮ゼラチンは,以 前に我々が報告
4)

しているように,他 のグル化剤に比べてグルの破断歪み

が大きく,弾 力性が強く比較的砕けにくい性質と考えら

れた。高齢者用食品では,咀疇でバラバラになりにくく,

まとまった食塊を形成しやすいことが重要視される。鮭

皮ゼラチングルの弾力性の強さは, この要求される物性

には適した性質と考えられた。
一方,ゲ ルの融点は,ゼ

ラチン寒天が 32℃,牛 由来ゼラチンが 30℃に対 し,鮭

皮ゼラチンは 19℃であった.ゲ ルの融点が低いと口中

で短時間に液状となり,哄 下機能の低下した喫食者にお

いては誤嘩の危険性を伴うため,高 齢者用食品では適度

な融点が必要である.鮭 皮ゼラチンは融点が低 く口溶け

は良いが,高 齢者用食品へ応用するには,融 点を上昇さ

せる必要があると考えられた.
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表 1 混 合ゲルの強度および融点

‐e―鮭皮セ
・
ラチン

ーA―牛由来セ
・
ラチン

‐8‐セ
・
ラチン寒天

― ソフト寒天

0鮭 皮セ
・
ラチン

―A―牛由来セ
・
ラチ:

コン トロール

(3%鮭皮セ
・
ラチン)

鮭皮 :牛

1 500: 1 5%

鮭皮 :牛

2 25%: 0 75%

鮭皮 :寒天  鮭 皮 :寒天

3 00/0:0 1%     3 000:0 3%

ゲル強度価)

融点(℃)

100

1 8 1

102

2 1 9

108

24 1

1 1 0

20 6

157

29 0

*ゲ ル強度は、コントロールを 100と した時の相対値
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試作したニンジンペース トゼリーは, トランスグルタ

ミナーゼ未処理の融点が約 19℃で,日 溶けが早 く日の

中でゆるいペース ト状となったのに対し,処 理 したグル

では融点が約 40℃ とゼラチン単独の場合 と同様に上昇

し,日 の中でペース ト状にはならず,柔 らかいゲルの状

態を維持した。このことから,鮭 皮ゼラチンの トランス

グルタミナーゼ処理は,実 際のグル状食品に対しても応

用できる可能性があり,デ ザー トゼリーのように冷やし

て喫食されるものだけではなく,温 食にも有効と考えら

れた。ただし,使 用する食品素材によっては成分組成や

pHな どが異なり,酵 素の反応に影響を及ぼすことが考

えられる。従って食品素材に応 じた反応条件の検討,設

定が重要と考えられる

要   約

高齢者用食品への応用を目的とし,鮭 皮ゼラチンの物

性調節剤としての適性について検討した。鮭皮ゼラチン

グルは,粘 弾性が強いという特長を持つが,融 点が低 く

その改質が必要と考えられた。粘弾性を維持し,融 点を

上昇するには トランスグルタミナーゼによる架橋導入が

有効な方法のひとつと考えられた.
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図3 鮭 皮ゼラチンゲルの強度および融点に及ぼす

トランスグルタミナーゼ反応の影響

2.鮭 皮ゼラチンの改質に関する検討

i)ほ 乳類由来ゼラチン,寒 天との混合

表 1に各混合ゲルの相対強度および融点を示した 鮭

皮ゼラチンと牛由来ゼラチンの混合ゲルは,ゲ ル強度は

大きく変化しないが,融 点は牛由来ゼラチンの混合比率

の増加に対応して若干上昇した。また,寒 天との混合ゲ

ルは 03%の 添加でゲル強度,融 点ともに大きく上昇し

た.さ らに寒天の添加量を 1.0%とするとゲルの物性は,

ほぼ寒天ゲルの物性と同等となり,ゼ ラチングルの持つ

弾力性は失われた。以上の結果から,鮭 皮ゼラチンヘの

寒天の混合は,ゼ ラチングルの固さや弾力性などの特徴

を維持するには添加量に上限はあるものの,融 点上昇に

は効果があると考えられた。

五)ト ランスグルタミナーゼによる改質

トランスグルタミナーゼは,タ ンパク質分子間の共有

結合の形成を触媒する酵素で, タンパク質を架橋 。重合

化させる機能を持っており, さまざまな食品においてゲ

ル形成能の付与 ・向上やゲルの改質などを目的として利

用されている
5).図
3に トランスグルタミナーゼ処理し

た鮭皮ゼラチンゲルの強度および融点を示した ゲ ル強

度は反応の進行に伴い低下し,軟 らかく砕けにくいゲル

となった.一 方,融 点は上昇 し,5時 間以上の反応で

70℃でも融解 しない熱不溶性のグルとなった。このこと

から,反 応条件の選択によって,ゲ ルの融点を調整でき

る可能性があると考えられた。

面)鮭 皮ゼラチンを用いたゼリー状食品の試作


