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( 5 7 ) 【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
　 食 肉 原 料 を 、 タ ン パ ク 分 解 酵 素 を 含 む 酵 素 液 で 処 理 し て 酵 素 処 理 物 を 得 る こ と 、
　 前 記 酵 素 処 理 物 を 加 熱 し て 加 熱 処 理 物 を 得 る こ と 、
　 前 記 加 熱 処 理 物 を 、 水 及 び ゲ ル 化 剤 と と も に 機 械 裁 断 し て 裁 断 物 を 得 る こ と 、
　 前 記 裁 断 物 を 裏 ご し し て ペ ー ス ト を 得 る こ と 、 及 び 、
　 前 記 ペ ー ス ト を 成 型 し て 成 型 物 を 得 る こ と 、
を 含 む 、 食 肉 加 工 食 品 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ２ 】
　 前 記 加 熱 処 理 物 を 、 添 加 原 料 の 総 重 量 に 対 し て ４ ０ 重 量 ％ 以 下 の 前 記 水 を 前 記 ゲ ル 化 剤  
と と も に 機 械 裁 断 し て 裁 断 物 を 得 る こ と を 含 む 、 請 求 項 １ に 記 載 の 方 法 。
【 請 求 項 ３ 】
　 前 記 加 熱 処 理 物 を 、 前 記 水 及 び 前 記 ゲ ル 化 剤 と 油 脂 と と も に 機 械 裁 断 し て 裁 断 物 を 得 る  
こ と を 含 む 、 請 求 項 １ 又 は ２ に 記 載 の 方 法 。
【 請 求 項 ４ 】
　 前 記 成 型 に 先 だ っ て 、 さ ら に ペ ー ス ト を 脱 気 す る こ と を 含 む 、 請 求 項 １ ～ ３ の い ず れ か  
一 項 に 記 載 の 方 法 。
【 請 求 項 ５ 】
　 前 記 酵 素 液 が 、 前 記 タ ン パ ク 分 解 酵 素 と し て プ ロ テ ア ー ゼ と 、 リ ン 酸 、 ク エ ン 酸 、 炭 酸  
及 び そ れ ら の 塩 か ら 選 択 さ れ る 塩 類 と を 含 む 、 請 求 項 １ ～ ４ の い ず れ か 一 項 に 記 載 の 方 法 。

請求項の数　10　（全20頁）
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【 請 求 項 ６ 】
タ ン パ ク 分 解 酵 素 を 含 む 酵 素 液 を 用 い て 酵 素 処 理 し た 食 肉 原 料 の 加 熱 処 理 物 、 及 び 、 水 、  
を 含 む ペ ー ス ト を 成 型 し た 成 型 物 を 含 み 、 ２ ０ ℃ に お け る 硬 さ が １ ， ０ ０ ０ ～ １ ０ ， ０ ０  
０ （ Ｎ ／ ｍ ２ ） 、 付 着 性 が １ ， ５ ０ ０ （ Ｊ ／ ｍ ３ ） 以 下 で あ り 、 ４ ５ ℃ に お け る 硬 さ が １  
， ０ ０ ０ ～ ８ ， ０ ０ ０ （ Ｎ ／ ｍ ２ ） 、 付 着 性 が １ ， ２ ０ ０ （ Ｊ ／ ｍ ３ ） 以 下 で あ り 、 且 つ  
、 残 渣 率 が ４ ． ０ ％ 以 下 で あ る 、 食 肉 加 工 食 品 。
【 請 求 項 ７ 】
　 ラ イ ン ス プ レ ッ ド テ ス ト に お け る 広 が り が ０ ． ５ ｃ ｍ 以 下 で あ る 、 請 求 項 ６ に 記 載 の 食  
肉 加 工 食 品 。
【 請 求 項 ８ 】
　 タ ン パ ク 質 量 が １ １ 重 量 ％ 以 上 で あ る 、 請 求 項 ６ 又 は ７ に 記 載 の 食 肉 加 工
食 品 。
【 請 求 項 ９ 】
　 ２ ０ ℃ の 硬 さ に 対 す る ４ ５ ℃ の 硬 さ の 比 が ０ ． ６ ～ １ ． ２ で あ り 、 且 つ 、 ２ ０ ℃ の 付 着  
性 に 対 す る ４ ５ ℃ の 付 着 性 の 比 が ０ ． ６ ～ １ ． ２ で あ る 、 請 求 項 ６ ～ ８ の い ず れ か 一 項 に  
記 載 の 食 肉 加 工 食 品 。
【 請 求 項 １ ０ 】
　 さ ら に 、 調 味 液 を 含 み 、 ２ ０ ℃ に お け る 硬 さ が １ ０ ， ０ ０ ０ （ Ｎ ／ ｍ ２ ） 以 下 、 付 着 性  
が １ ， ０ ０ ０ （ Ｊ ／ ｍ ３ ） 以 下 、 且 つ 、 凝 集 性 が ０ ． ９ 以 下 で あ り 、 ４ ５ ℃ に お け る 硬 さ  
が ８ ， ０ ０ ０ （ Ｎ ／ ｍ ２ ） 以 下 、 付 着 性 が １ ， ０ ０ ０ （ Ｊ ／ ｍ ３ ） 以 下 、 且 つ 、 凝 集 性 が  
０ ． ９ 以 下 で あ る 、 請 求 項 ６ ～ ９ の い ず れ か 一 項 に 記 載 の 食 肉 加 工 食 品 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 本 発 明 は 、 嚥 下 容 易 な 食 肉 加 工 食 品 及 び そ の 製 造 方 法 に 関 し 、 特 に 、 咀 嚼 機 能 や 嚥 下 機  
能 の 低 下 し た 対 象 の た め の 食 肉 加 工 食 品 及 び そ の 製 造 方 法 に 関 す る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 咀 嚼 機 能 や 嚥 下 機 能 の 低 下 し た 対 象 で も 喫 食 可 能 な 、 様 々 な 食 品 が 開 発 さ れ て い る 。 し  
か し な が ら 、 例 え ば 噛 ま な く て よ い こ と を 謳 う 商 品 の 多 く は ペ ー ス ト 状 で あ り 、 ど ろ ど ろ  
し た 外 観 が 食 欲 低 下 に 繋 が っ て い た 。 さ ら に 、 料 理 そ の も の を ペ ー ス ト に し て い る も の が  
多 く 、 素 材 ご と の 風 味 を 感 じ に く か っ た 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
　 ま た 、 家 庭 や 給 食 で 、 ミ キ サ ー や フ ー ド プ ロ セ ッ サ ー 等 に よ り 調 理 さ れ る ペ ー ス ト 食 は  
、 外 観 の み な ら ず 、 食 材 由 来 の 微 粒 子 や 繊 維 が 残 り ざ ら つ い た （ な め ら か さ に 欠 け る ） 食  
感 と な る と い う 問 題 も あ っ た 。 ざ ら つ い た 食 感 は 、 咀 嚼 や 嚥 下 時 に 喫 食 者 に 不 快 な 感 覚 を  
与 え る だ け で な く 、 嚥 下 能 力 が 低 下 し た 者 に お い て は 微 粒 子 や 繊 維 が 咽 頭 に 残 留 し 、 む せ  
等 の 原 因 に な る こ と が あ る 。 澱 粉 や タ ン パ ク 質 を 豊 富 に 含 む 食 材 に お い て は 、 ミ キ サ ー や  
フ ー ド プ ロ セ ッ サ ー 等 に よ り 撹 拌 さ れ る こ と で 粘 り 気 や べ た つ き が 強 く な っ た り 、 硬 く な  
っ た り す る こ と で 咀 嚼 や 嚥 下 し に く く な る 場 合 も あ る 。
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 メ ッ シ ュ や 篩 で ペ ー ス ト 食 を 濾 す こ と で 、 ざ ら つ い た 食 感 を 低 減 さ せ な め ら か に す る こ  
と が で き る が 、 メ ッ シ ュ や 篩 の 目 開 き よ り も 小 さ い 粒 子 や 繊 維 は 除 去 で き ず 、 ざ ら つ い た  
食 感 が 依 然 残 る こ と も あ る 。 ま た 、 目 開 き を 微 小 に す る と 濾 過 が 困 難 に な り 作 業 負 荷 が 増  
大 す る 。
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 ペ ー ス ト 食 に 水 や 油 等 の 液 体 を 添 加 す る こ と で 、 ざ ら つ い た 食 感 、 粘 り 気 、 べ た つ き 及  
び 硬 さ を 低 減 さ せ な め ら か に し た り 、 濾 過 の 際 の 作 業 負 荷 を 軽 減 さ せ た り す る こ と が で き  
る が 、 風 味 や 質 量 当 た り の 栄 養 価 が 低 減 す る 。
【 ０ ０ ０ ６ 】
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　 こ の よ う な 背 景 の も と 、 例 え ば 特 許 文 献 １ に は 、 嚥 下 ・ 咀 嚼 機 能 の 低 い 喫 食 者 用 の 、 ハ  
ン バ ー グ の よ う な 食 肉 加 工 食 品 と し て 、 食 肉 （ 生 肉 ） に フ ー ド プ ロ セ ッ サ ー 等 で 機 械 的 な  
裁 断 を 行 っ た 後 、 酵 素 で 処 理 し 、 次 い で 裏 ご し 、 成 形 、 蒸 煮 し て 得 ら れ る 食 肉 加 工 食 品 及  
び そ の 製 造 方 法 を 開 示 し て い る 。
【 ０ ０ ０ ７ 】
　 特 許 文 献 ２ は 、 澱 粉 性 食 品 の 摂 食 ・ 嚥 下 適 正 を 改 善 す る た め の 、 特 定 量 の α － ア ミ ラ ー  
ゼ 、 ネ イ テ イ ブ ジ ェ ラ ン ガ ム 及 び 寒 天 を 含 む 品 質 改 良 剤 等 を 開 示 す る 。
【 ０ ０ ０ ８ 】
　 酵 素 処 理 を 用 い た 加 工 食 品 の 製 造 方 法 と し て 、 例 え ば 、 特 許 文 献 ３ は 、 廃 棄 物 と し て 処  
理 さ れ て い る 帆 立 貝 内 臓 を 利 用 す る た め に 、 プ ロ テ ア ー ゼ で 液 状 化 し 、 さ ら に 増 粘 剤 で ペ  
ー ス ト 化 す る こ と を 開 示 す る 。 ま た 、 特 許 文 献 ４ は 、 里 芋 等 の マ ン ナ ン 類 含 有 食 材 の ペ ー  
ス ト 化 方 法 と し て 、 ア ク レ モ ニ ウ ム セ ル ラ ー ゼ 含 有 の 酵 素 剤 を 添 加 す る こ と を 含 む 方 法 を  
開 示 す る 。
【 先 行 技 術 文 献 】
【 特 許 文 献 】
【 ０ ０ ０ ９ 】
【 文 献 】 特 開 ２ ０ ０ ５ － １ ５ １ ９ ８ ６ 号 公 報
【 文 献 】 特 開 ２ ０ ０ ８ － ２ ７ １ ９ ８ ５ 号 公 報
【 文 献 】 特 開 ２ ０ １ １ － ９ ２ １ ７ ０ 号 公 報
【 文 献 】 特 開 ２ ０ １ ２ － １ ０ ５ ５ ６ ８ 号 公 報
【 発 明 の 概 要 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ １ ０ 】
　 以 上 の と お り 、 従 来 の 咀 嚼 機 能 や 嚥 下 機 能 の 低 下 し た 喫 食 者 用 の 食 品 は 、 半 液 体 状 の 外  
観 や 風 味 等 の 問 題 、 ざ ら つ き 、 粘 り 気 等 に よ る 咀 嚼 ・ 嚥 下 容 易 性 の 問 題 、 製 造 時 の 作 業 負  
担 、 栄 養 価 等 の 問 題 が あ っ た 。 特 許 文 献 １ の 方 法 で 得 ら れ る 加 工 食 品 は 、 咀 嚼 機 能 や 嚥 下  
機 能 の 低 下 し た 対 象 に は 喫 食 容 易 と は い え ず 、 特 許 文 献 ２ の 品 質 改 良 剤 は 澱 粉 性 食 品 の 改  
良 に 特 化 し て お り 、 ま た 、 特 許 文 献 ３ 及 び ４ の 方 法 で は 特 定 の 食 材 を 酵 素 で 処 理 す る の み  
で 、 本 来 の 味 や 飲 み 込 み 易 さ と い っ た 問 題 が 考 慮 さ れ て い な か っ た 。
【 ０ ０ １ １ 】
　 以 上 の よ う な 背 景 の も と 、 本 発 明 は 、 形 状 を 有 し て い る に も 関 わ ら ず 、 咀 嚼 機 能 や 嚥 下  
機 能 の 低 下 し た 対 象 で も 嚥 下 容 易 な 、 な め ら か で 均 質 な 性 状 を 有 す る 食 肉 加 工 食 品 及 び そ  
の 製 造 方 法 を 提 供 す る こ と を 目 的 と す る 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ １ ２ 】
　 本 発 明 者 ら は 、 上 記 の 課 題 を 解 決 す る た め に 、 食 肉 の 酵 素 処 理 を 含 む 処 理 方 法 に つ い て  
鋭 意 検 討 を 重 ね た と こ ろ 、 従 来 は 、 食 品 の 軟 化 を 意 図 し て 酵 素 処 理 す る 場 合 に は 、 酵 素 を  
全 体 に 行 き わ た ら せ る た め に 食 材 を 破 砕 後 に 酵 素 処 理 し て い た と こ ろ 、 食 肉 を 予 め 酵 素 処  
理 し 、 そ の 後 破 砕 す る こ と で 、 べ た つ き や 粘 り 気 等 を 低 減 す る こ と が で き 、 ま た 、 作 業 負  
担 が 軽 い 方 法 で 、 ざ ら つ き の な い 非 常 に な め ら か な ペ ー ス ト が 得 ら れ る こ と を 見 出 し た 。  
さ ら に 、 こ の ペ ー ス ト を 成 型 す る こ と で 、 形 状 を 有 し て い る に も 関 わ ら ず 、 な め ら か で 驚  
く ほ ど 嚥 下 容 易 な 食 肉 加 工 食 品 が 得 ら れ る こ と を 見 出 し 、 本 発 明 を 完 成 し た 。
【 ０ ０ １ ３ 】
　 す な わ ち 本 発 明 は 以 下 に 関 す る 。
＜ １ ＞
　 食 肉 原 料 を 酵 素 液 で 処 理 し て 酵 素 処 理 物 を 得 る こ と 、
　 前 記 酵 素 処 理 物 を 加 熱 し て 加 熱 処 理 物 を 得 る こ と 、
　 前 記 加 熱 処 理 物 を 、 水 及 び ゲ ル 化 剤 と と も に 機 械 裁 断 し て 裁 断 物 を 得 る こ と 、
　 前 記 裁 断 物 を 裏 ご し し て ペ ー ス ト を 得 る こ と 、 及 び 、
　 前 記 ペ ー ス ト を 成 型 し て 成 型 物 を 得 る こ と 、
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を 含 む 、 食 肉 加 工 食 品 の 製 造 方 法 。
＜ ２ ＞
　 前 記 加 熱 処 理 物 を 、 添 加 原 料 の 総 重 量 に 対 し て ４ ０ 重 量 ％ 以 下 の 前 記 水 を 前 記 ゲ ル 化 剤  
と と も に 機 械 裁 断 し て 裁 断 物 を 得 る こ と を 含 む 、 前 記 ＜ １ ＞ に 記 載 の 方 法 。
＜ ３ ＞
　 前 記 加 熱 処 理 物 を 、 前 記 水 及 び 前 記 ゲ ル 化 剤 と 油 脂 と と も に 機 械 裁 断 し て 裁 断 物 を 得 る  
こ と を 含 む 、 前 記 ＜ １ ＞ 又 は ＜ ２ ＞ に 記 載 の 方 法 。
＜ ４ ＞
　 前 記 成 型 に 先 だ っ て 、 さ ら に ペ ー ス ト を 脱 気 す る こ と を 含 む 、 前 記 ＜ １ ＞ ～ ＜ ３ ＞ の い  
ず れ か 一 つ に 記 載 の 方 法 。
＜ ５ ＞
　 前 記 酵 素 液 が 、 プ ロ テ ア ー ゼ と 、 リ ン 酸 、 ク エ ン 酸 、 炭 酸 及 び そ れ ら の 塩 か ら 選 択 さ れ  
る 塩 類 と を 含 む 、 前 記 ＜ １ ＞ ～ ＜ ４ ＞ の い ず れ か 一 つ に 記 載 の 方 法 。
＜ ６ ＞
　 前 記 ＜ １ ＞ ～ ＜ ５ ＞ の い ず れ か 一 つ に 記 載 の 方 法 で 得 ら れ る 食 肉 加 工 食 品 で あ っ て 、 ２  
０ ℃ に お け る 硬 さ が １ ， ０ ０ ０ ～ １ ０ ， ０ ０ ０ （ Ｎ ／ ｍ ２ ） 、 付 着 性 が １ ， ５ ０ ０ （ Ｊ ／  
ｍ ３ ） 以 下 で あ り 、 ４ ５ ℃ に お け る 硬 さ が １ ， ０ ０ ０ ～ ８ ， ０ ０ ０ （ Ｎ ／ ｍ ２ ） 、 付 着 性  
が １ ， ２ ０ ０ （ Ｊ ／ ｍ ３ ） 以 下 で あ る 食 肉 加 工 食 品 。
＜ ７ ＞
　 酵 素 処 理 し た 食 肉 原 料 の 加 熱 処 理 物 、 及 び 、 水 、 を 含 む ペ ー ス ト を 成 型 し た 成 型 物 を 含  
み 、 ２ ０ ℃ に お け る 硬 さ が １ ， ０ ０ ０ ～ １ ０ ， ０ ０ ０ （ Ｎ ／ ｍ ２ ） 、 付 着 性 が １ ， ５ ０ ０  
（ Ｊ ／ ｍ ３ ） 以 下 で あ り 、 ４ ５ ℃ に お け る 硬 さ が １ ， ０ ０ ０ ～ ８ ， ０ ０ ０ （ Ｎ ／ ｍ ２ ） 、  
付 着 性 が １ ， ２ ０ ０ （ Ｊ ／ ｍ ３ ） 以 下 で あ り 、 且 つ 、 残 渣 率 が ４ ． ０ ％ 以 下 で あ る 、 食 肉  
加 工 食 品 。
＜ ８ ＞
　 ラ イ ン ス プ レ ッ ド テ ス ト に お け る 広 が り が ０ ． ５ ｃ ｍ 以 下 で あ る 、 前 記 ＜ ６ ＞ 又 は ＜ ７  
＞ に 記 載 の 食 肉 加 工 食 品 。
＜ ９ ＞
　 タ ン パ ク 質 量 が １ １ 重 量 ％ 以 上 で あ る 、 前 記 ＜ ６ ＞ ～ ＜ ８ ＞ の い ず れ か 一 つ に 記 載 の 食  
肉 加 工 食 品 。
＜ １ ０ ＞
　 ２ ０ ℃ の 硬 さ に 対 す る ４ ５ ℃ の 硬 さ の 比 が ０ ． ６ ～ １ ． ２ で あ り 、 且 つ 、 ２ ０ ℃ の 付 着  
性 に 対 す る ４ ５ ℃ の 付 着 性 の 比 が ０ ． ６ ～ １ ． ２ で あ る 、 前 記 ＜ ６ ＞ ～ ＜ ９ ＞ の い ず れ か  
一 つ に 記 載 の 食 肉 加 工 食 品 。
＜ １ １ ＞
　 さ ら に 、 調 味 液 を 含 み 、 ２ ０ ℃ に お け る 硬 さ が １ ０ ， ０ ０ ０ （ Ｎ ／ ｍ ２ ） 以 下 、 付 着 性  
が １ ， ０ ０ ０ （ Ｊ ／ ｍ ３ ） 以 下 、 且 つ 、 凝 集 性 が ０ ． ９ 以 下 で あ り 、 ４ ５ ℃ に お け る 硬 さ  
が ８ ， ０ ０ ０ （ Ｎ ／ ｍ ２ ） 以 下 、 付 着 性 が １ ， ０ ０ ０ （ Ｊ ／ ｍ ３ ） 以 下 、 且 つ 、 凝 集 性 が  
０ ． ９ 以 下 で あ る 、 、 前 記 ＜ ６ ＞ ～ ＜ １ ０ ＞ の い ず れ か 一 つ に 記 載 の 食 肉 加 工 食 品 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ １ ４ 】
　 本 発 明 に よ れ ば 、 形 状 を 有 し て い る に も 関 わ ら ず 、 な め ら か で 均 質 な 性 状 を 有 し 、 嚥 下  
容 易 な 食 肉 加 工 食 品 及 び そ の 製 造 方 法 を 提 供 す る こ と が で き る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 形 態 】
【 ０ ０ １ ５ 】
　 以 下 、 本 発 明 を 実 施 す る た め の 形 態 （ 以 下 、 「 本 実 施 形 態 」 と い う 。 ） に つ い て 詳 細 に  
説 明 す る 。 な お 、 本 発 明 は 以 下 の 本 実 施 形 態 に 限 定 さ れ る も の で は な く 、 そ の 要 旨 の 範 囲  
内 で 種 々 変 形 し て 実 施 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ６ 】
　 一 態 様 に お い て 、 本 実 施 形 態 の 食 肉 加 工 食 品 の 製 造 方 法 は 、 食 肉 原 料 を 酵 素 液 で 処 理 し  
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て 酵 素 処 理 物 を 得 る こ と 、 酵 素 処 理 物 を 加 熱 し て 加 熱 処 理 物 を 得 る こ と 、 加 熱 処 理 物 を 、  
水 及 び ゲ ル 化 剤 と と も に 機 械 裁 断 し て 裁 断 物 を 得 る こ と 、 裁 断 物 を 裏 ご し し て ペ ー ス ト を  
得 る こ と 、 及 び ペ ー ス ト を 成 型 し て 成 型 物 を 得 る こ と 、 を 含 む 。 当 該 方 法 に よ れ ば 、 形 状  
を 有 し て い る に も 関 わ ら ず 、 咀 嚼 機 能 や 嚥 下 機 能 の 低 下 し た 対 象 で も 嚥 下 容 易 で あ り 、 且  
つ 、 な め ら か で 均 質 な 性 状 を 有 す る 成 型 物 を 得 る こ と が で き る 。 ま た 、 本 実 施 形 態 の 製 造  
方 法 に よ れ ば 、 口 ど け が よ い 成 型 物 （ 食 肉 加 工 食 品 ） を 得 る こ と が で き る た め 、 咀 嚼 機 能  
や 嚥 下 機 能 の 低 下 し た 対 象 で も 嚥 下 が 容 易 と な る 。
【 ０ ０ １ ７ 】
　 原 料 と な る 食 肉 （ 食 肉 原 料 ） は 、 食 用 の 肉 類 で あ れ ば 特 に 限 定 さ れ ず 、 牛 、 豚 、 馬 、 羊  
、 鶏 、 ア ヒ ル 、 七 面 鳥 の 肉 等 の 畜 肉 が 挙 げ ら れ 、 好 ま し く は 、 鶏 肉 、 豚 肉 及 び 牛 肉 か ら な  
る 群 か ら 選 択 さ れ る 。 食 肉 を 処 理 す る 酵 素 液 は 、 肉 類 を 軟 化 す る こ と が 出 来 る タ ン パ ク 質  
分 解 酵 素 を 含 む も の で あ れ ば 特 に 限 定 さ れ ず 、 好 ま し く は ア ル カ リ 領 域 で 活 性 を 有 す る プ  
ロ テ ア ー ゼ で あ り 、 例 え ば 、 パ パ イ ン 、 ブ ロ メ ラ イ ン 、 フ ィ シ ン 、 ア ク チ ニ ジ ン 、 ト リ プ  
シ ン 、 カ テ プ シ ン 、 ペ プ チ ダ ー ゼ 、 そ の 他 微 生 物 由 来 の タ ン パ ク 質 分 解 酵 素 等 が 挙 げ ら れ  
、 こ れ ら の う ち の １ 種 以 上 を 用 い る こ と が で き る 。 例 え ば 、 パ パ イ ン 、 ブ ロ メ ラ イ ン 、 ペ  
プ チ ダ ー ゼ の １ 種 以 上 を 組 み 合 わ せ て 用 い る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ８ 】
　 酵 素 液 の ｐ Ｈ は 、 酵 素 が 作 用 す る 限 り 特 に 限 定 さ れ ず 、 用 い る 酵 素 に 応 じ て 適 宜 変 更 す  
る こ と が で き 、 例 え ば ｐ Ｈ ７ ． ５ ～ １ １ ． ０ 、 好 ま し く は ８ ． ５ ～ １ ０ ． ０ と す る こ と が  
で き る 。 酵 素 液 中 の 酵 素 の 濃 度 は 酵 素 の 種 類 及 び 処 理 時 間 に 応 じ て 適 宜 設 定 す る こ と が で  
き 、 例 え ば 酵 素 液 の ５ ． ０ × １ ０ － ４ 重 量 ％ 以 上 １ ． ０ 重 量 ％ 以 下 、 好 ま し く は １ ． ０ ×  
１ ０ － ３ 重 量 ％ 以 上 ０ ． １ 重 量 ％ 以 下 と す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ９ 】
　 酵 素 液 は 、 使 用 す る 酵 素 の 活 性 を 妨 げ な い 範 囲 で 他 の 成 分 を 含 む こ と が で き 、 一 態 様 に  
お い て 、 酵 素 の 至 適 ｐ Ｈ と す る た め に ｐ Ｈ 調 整 剤 を 含 む こ と が 好 ま し い 。 ｐ Ｈ 調 整 剤 と し  
て は 、 食 用 に 用 い ら れ る 物 で あ れ ば 特 に 限 定 さ れ な い 。 食 肉 の タ ン パ ク 質 を 分 解 し つ つ 離  
水 に よ る パ サ ツ キ 感 が 生 じ る こ と を 防 ぐ た め に 、 酵 素 液 用 塩 類 と し て リ ン 酸 、 ク エ ン 酸 、  
炭 酸 及 び そ れ ら の 塩 を 添 加 す る こ と が 好 ま し く 、 こ れ ら に よ り ｐ Ｈ 調 整 を し て も よ い 。 酵  
素 液 用 塩 類 と し て は 、 例 え ば 、 リ ン 酸 水 素 ナ ト リ ウ ム 、 リ ン 酸 二 水 素 ナ ト リ ウ ム 、 リ ン 酸  
水 素 二 カ リ ウ ム 、 リ ン 酸 二 水 素 カ リ ウ ム 、 ク エ ン 酸 、 ク エ ン 酸 三 ナ ト リ ウ ム 、 炭 酸 ナ ト リ  
ウ ム 、 炭 酸 水 素 ナ ト リ ウ ム 、 炭 酸 カ リ ウ ム 等 を 用 い る こ と が で き る が こ れ ら に 限 定 さ れ な  
い 。 一 態 様 に お い て 、 酵 素 液 が 、 プ ロ テ ア ー ゼ と 、 リ ン 酸 、 ク エ ン 酸 、 炭 酸 及 び そ れ ら の  
塩 か ら 選 択 さ れ る 塩 類 と を 含 む こ と が で き る 。 具 体 的 に は 、 酵 素 液 が ア ル カ リ 領 域 で 活 性  
を 有 す る プ ロ テ ア ー ゼ を 含 む 場 合 、 酵 素 液 用 塩 類 と し て 、 酵 素 液 が ア ル カ リ 性 に な る よ う  
、 リ ン 酸 水 素 ナ ト リ ウ ム 、 リ ン 酸 水 素 二 ナ ト リ ウ ム 、 リ ン 酸 水 素 二 カ リ ウ ム 、 リ ン 酸 二 水  
素 カ リ ウ ム 、 ク エ ン 酸 、 ク エ ン 酸 三 ナ ト リ ウ ム 、 炭 酸 ナ ト リ ウ ム 、 炭 酸 水 素 ナ ト リ ウ ム 及  
び 炭 酸 カ リ ウ ム か ら 選 択 さ れ る １ 種 以 上 を 含 む こ と が で き る 。 酵 素 液 用 塩 類 の 濃 度 は 、 酵  
素 液 の ｐ Ｈ が 酵 素 活 性 に 適 し た 所 望 の 範 囲 内 と な り 、 か つ 、 食 肉 の 食 味 を 損 な わ な い 限 り  
特 に 限 定 さ れ ず 、 用 い る 塩 に 応 じ て 適 宜 変 更 す る こ と が で き 、 例 え ば 酵 素 液 の １ ． ０ 重 量  
％ 以 上 ７ ． ０ 重 量 ％ 以 下 、 好 ま し く は ３ ． ０ 重 量 ％ 以 上 ７ ． ０ 重 量 ％ 以 下 、 よ り 好 ま し く  
は ５ ． ０ 重 量 ％ 以 上 ７ ． ０ 重 量 ％ 以 下 と す る こ と が で き る 。 こ れ ら に 加 え て 、 酵 素 液 は 、  
糖 類 、 ア ミ ノ 酸 、 多 糖 類 等 を 含 ん で も よ い 。
【 ０ ０ ２ ０ 】
　 酵 素 処 理 は 、 食 肉 に 酵 素 を 導 入 す る 工 程 （ 酵 素 導 入 処 理 ） と 、 導 入 し た 酵 素 を 食 肉 全 体  
に 浸 透 さ せ 酵 素 で 食 肉 を 分 解 す る 工 程 （ 酵 素 分 解 処 理 ） に 分 け ら れ る 。 酵 素 導 入 処 理 は 、  
食 肉 （ 非 加 熱 ） に 酵 素 を 導 入 さ せ る 手 法 で あ れ ば 特 に 限 定 さ れ ず 、 例 え ば 、 食 肉 中 に 酵 素  
液 を 注 入 す る 注 入 法 、 食 肉 に 酵 素 液 を 噴 霧 す る 噴 霧 法 、 食 肉 に 酵 素 液 を 塗 布 す る 塗 布 法 、  
食 肉 を 酵 素 処 理 液 中 に 浸 漬 す る 浸 漬 法 、 食 肉 と 酵 素 液 を 入 れ た 処 理 槽 を 回 転 さ せ 物 理 的 な  
衝 撃 に よ り 酵 素 液 を 揉 み こ む タ ン ブ リ ン グ 法 、 こ れ ら を 減 圧 下 で 行 う 方 法 等 が 挙 げ ら れ 、  
簡 便 に 目 的 量 の 酵 素 液 を 食 肉 の 内 部 ま で 注 入 可 能 な 注 入 法 が 好 ま し い 。 処 理 す る 食 肉 の 大  
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き さ も 、 所 望 の 酵 素 導 入 処 理 が 実 施 で き る 限 り 特 に 限 定 さ れ な い が 、 例 え ば 、 注 入 法 を 用  
い る 場 合 、 ５ ｍ ｍ 以 上 、 好 ま し く は １ ０ ～ １ ０ ０ ｍ ｍ 程 度 の 食 肉 に 、 イ ン ジ ェ ク シ ョ ン 装  
置 に よ る 注 入 法 を 用 い て 酵 素 導 入 処 理 を 行 う こ と で 、 短 時 間 で 食 肉 全 体 に 酵 素 液 を 注 入 す  
る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ２ １ 】
　 イ ン ジ ェ ク シ ョ ン 装 置 を 用 い る 場 合 、 イ ン ジ ェ ク シ ョ ン 装 置 と し て は 、 例 え ば 、 ｆ ｏ ｍ  
ａ ｃ ｏ 社 製 、 ニ ッ コ ー 社 製 、 東 京 食 品 機 械 社 製 、 等 の 装 置 を 用 い る こ と が で き 、 食 肉 に 対  
し て 、 好 ま し く は １ ０ ～ ９ ０ 重 量 ％ 、 よ り 好 ま し く は ３ ０ ～ ８ ０ 重 量 ％ の 酵 素 液 を 注 入 す  
る こ と が で き る 。 イ ン ジ ェ ク シ ョ ン 後 、 食 肉 を 適 当 な 大 き さ に カ ッ ト し た 状 態 で 静 置 し て  
酵 素 分 解 処 理 へ 移 行 し て も よ く 、 さ ら に カ ッ ト し た 肉 を 酵 素 液 に 浸 漬 し た 状 態 で 静 置 し て  
酵 素 分 解 処 理 へ 移 行 し て も よ い 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
　 酵 素 分 解 処 理 の 温 度 は 、 ０ ～ ２ ５ ℃ 程 度 で あ る の が 好 ま し く 、 ０ ～ １ ５ ℃ 程 度 で あ る の  
が よ り 好 ま し く 、 冷 蔵 室 内 で 酵 素 分 解 処 理 す る こ と が で き る 。 こ れ に よ り 、 酵 素 処 理 液 中  
に 含 ま れ る タ ン パ ク 質 分 解 酵 素 が 不 活 化 し て し ま う の を 的 確 に 抑 制 ま た は 防 止 し た 状 態 で  
、 酵 素 処 理 液 を 食 肉 に 供 給 す る こ と が で き る た め 、 酵 素 処 理 液 を 食 肉 中 に 均 一 に 含 浸 さ せ  
る こ と が で き る 。 酵 素 分 解 処 理 の 時 間 は 、 前 記 温 度 範 囲 と す る 場 合 、 １ ～ ２ ４ 時 間 程 度 が  
好 ま し く 、 ５ ～ １ ８ 時 間 程 度 が よ り 好 ま し い 。 食 肉 を 予 め 酵 素 分 解 す る こ と で 、 ざ ら つ い  
た 食 感 を 低 減 さ せ 、 タ ン パ ク 質 由 来 の 粘 り 気 や べ た つ き 及 び 硬 さ を 低 減 さ せ 、 な め ら か で  
均 質 な 咀 嚼 や 嚥 下 し や す い 物 性 と す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ２ ３ 】
　 次 に 、 得 ら れ た 酵 素 処 理 物 を 加 熱 し て 加 熱 処 理 物 を 得 る 。 加 熱 処 理 は 、 均 一 に 加 熱 可 能  
な 蒸 気 下 で の 加 熱 （ 蒸 気 加 熱 ） が 好 ま し く 、 例 え ば 、 飽 和 蒸 気 調 理 器 （ 三 浦 工 業 社 製 等 ）  
、 ス チ ー ム コ ン ベ ク シ ョ ン （ ラ シ ョ ナ ル 社 製 、 フ ジ マ ッ ク 社 製 、 マ ル ゼ ン 社 製 、 等 ） 、 蒸  
気 釡 、 圧 力 釡 、 過 熱 水 蒸 気 調 理 器 等 を 用 い て 行 う こ と が で き る 。 加 熱 は 、 異 な る 温 度 を 組  
み 合 わ せ て 実 施 す る こ と も で き る 。 一 例 と し て 、 ５ ０ ～ ７ ０ ℃ 程 度 、 例 え ば ６ ０ ℃ 前 後 で  
の 処 理 （ 第 １ の 加 熱 処 理 ） に よ り 酵 素 分 解 を 促 進 し 、 そ の 後 、 ７ ０ ～ １ １ ５ ℃ 程 度 、 例 え  
ば ９ ０ ℃ 前 後 で の 処 理 （ 第 ２ の 加 熱 処 理 ） に よ り 酵 素 失 活 を さ せ る こ と が で き る 。 加 熱 時  
間 は 温 度 に 応 じ て 適 宜 調 節 可 能 で あ る が 、 各 加 熱 処 理 ５ ～ ６ ０ 分 間 程 度 で あ る の が 好 ま し  
く 、 １ ０ ～ ３ ０ 分 間 程 度 で あ る の が よ り 好 ま し い 。 例 え ば 、 一 例 と し て 飽 和 蒸 気 調 理 器 を  
用 い る 場 合 、 １ ０ ０ ％ Ｒ Ｈ に お い て 、 第 １ の 加 熱 処 理 に お い て ６ ０ ℃ で １ ０ ～ ２ ０ 分 間 加  
熱 後 、 第 ２ の 加 熱 処 理 に お い て ９ ０ ℃ で １ ０ 分 間 の 加 熱 を 実 施 す る こ と が で き る 。 加 熱 処  
理 物 を 得 る 際 に は 、 更 な る 加 熱 処 理 を 組 み 込 ん で も よ い 。 温 度 の 異 な る 加 熱 処 理 に よ り 、  
例 え ば 、 第 １ の 加 熱 処 理 に お い て 酵 素 反 応 が 進 行 す る こ と に 加 え 、 そ の 後 第 ２ の 加 熱 処 理  
に お い て 酵 素 を 失 活 さ せ る こ と で 、 風 味 劣 化 が 起 こ る こ と を 防 止 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
　 得 ら れ た 加 熱 処 理 物 を 、 機 械 裁 断 し て 裁 断 物 を 得 る 。 機 械 裁 断 に は 、 フ ー ド プ ロ セ ッ サ  
ー （ ク イ ジ ナ ー ト 社 製 、 パ ナ ソ ニ ッ ク 社 製 、 山 善 社 製 等 ） 、 ミ キ サ ー 、 ブ レ ン ダ ー 、 ジ ュ  
ー サ ー 等 、 食 材 を 破 砕 ・ 混 合 す る た め の 公 知 の 機 械 を 用 い る こ と が で き 、 好 ま し く は フ ー  
ド プ ロ セ ッ サ ー を 用 い て １ ， ５ ０ ０ ～ ３ ， ６ ０ ０ ｒ ｐ ｍ で 破 砕 ・ 混 合 す る こ と が で き る 。  
続 く 裏 ご し に お い て メ ッ シ ュ を 通 過 す る 程 度 （ 一 例 と し て 、 目 開 き φ ２ ｍ ｍ 以 下 の メ ッ シ  
ュ で 裏 ご し 可 能 な 程 度 ） に 均 一 に 裁 断 さ れ た ら 裁 断 を 終 了 す る こ と が で き 、 例 え ば フ ー ド  
プ ロ セ ッ サ ー を 用 い る 場 合 、 １ ， ８ ０ ０ ｒ ｐ ｍ で 合 計 ３ 分 間 程 度 裁 断 を 行 う こ と が で き る  
。 従 来 、 酵 素 処 理 を 食 材 全 体 に 均 一 に 実 施 す る た め に 、 機 械 裁 断 後 に 酵 素 処 理 が 実 施 さ れ  
て い た が 、 本 実 施 態 様 に お い て は 、 酵 素 処 理 し 、 加 熱 処 理 し た 加 熱 処 理 物 に 対 し て 機 械 裁  
断 を 実 施 す る こ と で 、 機 械 裁 断 時 に 粘 り 気 が 生 じ に く く な る と と も に 、 機 械 裁 断 以 降 の 工  
程 で 周 囲 の 環 境 や 器 具 を 汚 染 す る リ ス ク が 低 く 、 衛 生 的 に 加 工 食 品 を 製 造 す る こ と が で き  
る 。
【 ０ ０ ２ ５ 】
　 機 械 裁 断 時 に 、 加 熱 処 理 物 と と も に 水 及 び ゲ ル 化 剤 を 加 え 、 機 械 裁 断 し て 裁 断 物 を 得 る  
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。 こ の 際 、 水 の 添 加 量 を 、 添 加 原 料 の 総 重 量 に 対 し て 、 例 え ば 、 ４ ０ 重 量 ％ 以 下 、 好 ま し  
く は １ ０ 重 量 ％ 以 上 ４ ０ 重 量 ％ 以 下 、 さ ら に 好 ま し く は １ ５ 重 量 ％ 以 上 ３ ０ 重 量 ％ 以 下 、  
よ り 好 ま し く は ２ ０ 重 量 ％ 以 下 と す る こ と で 裁 断 が 容 易 に な る 。 こ こ で 、 添 加 原 料 に は 、  
酵 素 処 理 し た 食 肉 原 料 の 加 熱 処 理 物 、 水 及 び ゲ ル 化 剤 に 加 え 、 機 械 裁 断 時 に 添 加 さ れ る 全  
て の 原 料 を 含 む 。 水 は 、 牛 乳 、 豆 乳 と い っ た 、 水 を 含 む 食 用 の 液 体 の 形 で 添 加 し て も よ い  
。 ま た 、 機 械 裁 断 時 に ゲ ル 化 剤 を 添 加 す る こ と で 、 そ の 後 の 成 型 物 の 形 状 を 保 つ こ と が で  
き る 。 ゲ ル 化 剤 は 、 食 品 に 用 い ら れ て い る ゲ ル 化 剤 で あ れ ば 特 に 限 定 さ れ ず 、 例 え ば 、 キ  
サ ン タ ン ガ ム 、 カ ラ ギ ー ナ ン 、 寒 天 、 ロ ー カ ス ト ビ ー ン ガ ム 、 タ マ リ ン ド ガ ム 、 グ ァ ー ガ  
ム 、 ジ ェ ラ ン ガ ム 、 こ ん に ゃ く 粉 等 か ら 選 択 さ れ る １ 種 以 上 を 用 い る こ と が で き 、 好 ま し  
く は キ サ ン タ ン ガ ム を 用 い る こ と が で き る 。 ゲ ル 化 剤 の 量 は 、 得 よ う と す る 加 工 食 品 が 形  
状 を 保 持 で き る 量 で あ れ ば 特 に 限 定 さ れ ず 、 ゲ ル 化 剤 の 種 類 に 応 じ て 適 宜 変 更 す る こ と が  
で き る 。 例 え ば 、 ゲ ル 化 剤 、 好 ま し く は キ サ ン タ ン ガ ム を 、 添 加 原 料 の 総 重 量 に 対 し て ０  
． ２ ～ １ ． ０ 重 量 ％ 、 好 ま し く は ０ ． ３ ～ ０ ． ８ 重 量 ％ 、 よ り 好 ま し く は ０ ． ４ ～ ０ ． ６  
重 量 ％ 用 い る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ２ ６ 】
　 水 及 び ゲ ル 化 剤 に 加 え て 、 機 械 裁 断 中 、 裁 断 前 又 は 後 に 、 油 脂 （ 鶏 油 、 豚 脂 、 牛 脂 等 ）  
、 調 味 料 （ 鶏 ガ ラ ス ー プ の 素 、 ビ ー フ エ キ ス パ ウ ダ ー 、 ポ ー ク エ キ ス パ ウ ダ ー 等 ） 等 を 、  
用 い る 食 肉 の 種 類 に 応 じ て 添 加 し て も よ い 。 本 実 施 形 態 の 製 造 方 法 は 、 例 え ば 、 前 記 加 熱  
処 理 物 を 、 前 記 水 及 び 前 記 ゲ ル 化 剤 と 油 脂 と と も に 機 械 裁 断 し て 裁 断 物 を 得 る こ と が で き  
る 。 添 加 量 は 、 そ の 種 類 及 び 得 よ う と す る 加 工 食 品 の 風 味 等 に 応 じ て 適 宜 調 整 す る こ と が  
で き 、 一 例 と し て 、 調 味 料 を 添 加 原 料 の 総 重 量 に 対 し て ０ ． ５ ～ ５ 重 量 ％ 、 好 ま し く は １  
～ ３ 重 量 ％ 程 度 添 加 す る こ と が で き る 。 ま た 、 油 脂 を 用 い る 場 合 、 一 例 と し て 、 形 状 を 維  
持 し つ つ 咀 嚼 や 嚥 下 に 適 し た 物 性 に 調 整 し 、 更 に 温 度 に よ る 物 性 差 を 抑 制 す る 観 点 か ら 、  
添 加 原 料 の 総 重 量 に 対 し て １ ～ １ ０ 重 量 ％ 、 好 ま し く は ２ ～ ８ 重 量 ％ 程 度 と な る よ う に 、  
油 脂 を 添 加 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ２ ７ 】
　 次 に 、 得 ら れ た 裁 断 物 を 裏 ご し し て ペ ー ス ト を 得 る 。 裏 ご し は 、 好 ま し く は 目 開 き φ ２  
ｍ ｍ 以 下 の メ ッ シ ュ を 通 過 さ せ て 行 う こ と が で き 、 例 え ば 、 ザ ル 、 裏 ご し 器 、 篩 、 こ し 布  
等 を 用 い て 行 う こ と が で き る 。 好 ま し く は 、 目 開 き φ ２ ｍ ｍ の ザ ル を 用 い る こ と が で き る  
。 予 め 酵 素 処 理 す る こ と で 裏 ご し 時 の 通 過 性 が 改 善 す る 。
【 ０ ０ ２ ８ 】
　 好 ま し く は 、 成 型 に 先 だ っ て 、 さ ら に ペ ー ス ト を 脱 気 す る こ と が で き る 。 裏 ご し 後 の ペ  
ー ス ト を 成 型 す る 前 に 脱 気 す る こ と で 、 均 一 で 、 舌 触 り の よ り な め ら か な 物 性 の 加 工 食 品  
を 得 る こ と が で き る 。 脱 気 は 、 常 法 を 用 い て 行 う こ と が で き 、 例 え ば 、 密 封 容 器 中 で 真 空  
包 装 機 、 減 圧 デ シ ケ ー タ ― 、 真 空 缶 等 を 用 い て 行 う こ と が で き る 。 例 え ば 、 ポ リ 袋 に ペ ー  
ス ト を 入 れ 、 真 空 包 装 機 に て 真 空 度 が ９ ８ ％ 以 上 に な る ま で 脱 気 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ２ ９ 】
　 得 ら れ た ペ ー ス ト を 成 型 し て 成 型 物 を 得 る 。 成 型 物 の 大 き さ は 、 喫 食 及 び 容 器 へ の 充 填  
（ 例 え ば 、 複 数 個 成 型 物 を ま と め た 充 填 ） に 適 し た 大 き さ で 、 か つ 形 状 を 保 つ と い う 観 点  
か ら 、 例 え ば ７ ． ５ ｃ ｍ 四 方 以 下 、 好 ま し く は ５ ｃ ｍ 四 方 以 下 と す る こ と が で き 、 高 さ ３  
ｃ ｍ 以 下 、 好 ま し く は １ ． ５ ｃ ｍ 以 下 と す る こ と が で き る 。 成 型 物 の 形 状 は 、 特 に 限 定 さ  
れ ず 、 製 品 の 対 象 や 目 的 等 に 応 じ て 適 宜 変 更 す る こ と が で き 、 例 え ば 円 盤 状 、 円 柱 状 、 角  
柱 状 、 円 錐 状 、 角 錐 状 、 素 材 や 自 然 物 を 模 し た 形 状 と す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ３ ０ 】
　 以 上 の よ う な 工 程 を 含 む 方 法 で 食 肉 加 工 食 品 を 製 造 す る こ と が で き る 。 本 実 施 形 態 の 方  
法 は 、 各 工 程 の 間 に 、 冷 凍 ・ 保 存 ・ 解 凍 等 の 工 程 を 含 ん で も よ い 。
【 ０ ０ ３ １ 】
　 こ の よ う に し て 得 ら れ た 本 実 施 形 態 の 食 肉 加 工 食 品 は 、 一 例 と し て 、 水 分 量 ７ ７ 重 量 ％  
以 下 、 タ ン パ ク 質 量 １ １ 重 量 ％ 以 上 、 脂 質 ／ タ ン パ ク 質 の 質 量 比 １ ． １ 以 下 、 好 ま し く は  
０ ． ５ ～ １ ． １ 、 よ り 好 ま し く は ０ ． ７ ～ １ ． １ で あ り 、 タ ン パ ク 質 量 が 多 く 栄 養 価 が 高  
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く 、 形 状 を 有 し て い る に も か か わ ら ず 、 な め ら か で 均 質 な 性 状 を 示 す こ と が で き る 。
【 ０ ０ ３ ２ 】
　 本 実 施 形 態 の 食 肉 加 工 食 品 は 、 例 え ば 、 上 述 の 本 実 施 形 態 の 製 造 方 法 で 得 る こ と が で き  
る 。
　 本 実 施 形 態 の 食 肉 加 工 食 品 は 、 例 え ば 、 「 特 別 用 途 食 品 の 表 示 許 可 等 に つ い て （ 消 食 表  
第 １ ２ ５ 号 、 消 費 者 庁 次 長 通 知 、 令 和 ３ 年 ３ 月 ２ ９ 日 ） 」 に 記 載 の 「 え ん 下 困 難 者 用 食 品  
の 試 験 方 法 」 に 準 拠 し て 測 定 し た 、 ２ ０ ℃ 及 び ４ ５ ℃ に お け る 硬 さ ( 一 定 速 度 で 圧 縮 し た と  
き の 応 力 ） （ Ｎ ／ ｍ ２ ） が １ ， ０ ０ ０ ～ １ ０ ， ０ ０ ０ 、 好 ま し く は １ ， ０ ０ ０ ～ ７ ， ０ ０  
０ 、 例 え ば ２ ， ０ ０ ０ ～ ５ ， ０ ０ ０ と 非 常 に や わ ら か い 。
　 ま た 、 上 記 「 え ん 下 困 難 者 用 食 品 の 試 験 方 法 」 に 準 拠 し て 測 定 し た 、 ２ ０ ℃ 及 び ４ ５ ℃  
に お け る 付 着 性 （ J ／ ｍ ３ ） が １ ， ５ ０ ０ 以 下 、 好 ま し く は ５ ０ ０ ～ １ ， ５ ０ ０ で あ り 、 少  
な く と も 、 特 別 用 途 食 品 え ん 下 困 難 者 用 食 品 に お け る 許 可 基 準 I I I 相 当 の 物 性 を 有 す る 。 以  
下 に 、 特 別 用 途 食 品 え ん 下 困 難 者 用 食 品 に お け る 規 格 基 準 を 示 す 。 な お 、 本 明 細 書 中 に お  
い て 、 特 筆 し な い 限 り 、 硬 さ 、 付 着 性 及 び 凝 集 性 は 、 上 記 の 「 え ん 下 困 難 者 用 食 品 の 試 験  
方 法 」 に 準 拠 し て 測 定 し た 測 定 値 を 指 す 。
【 ０ ０ ３ ３ 】
【 表 Ａ 】

【 ０ ０ ３ ４ 】
　 本 実 施 形 態 の 食 肉 加 工 食 品 の 好 ま し い 一 態 様 は 、 本 実 施 形 態 の 製 造 方 法 に よ っ て 得 ら れ  
た 食 肉 加 工 食 品 で あ る 。 よ り 具 体 的 に は 、 本 実 施 形 態 の 製 造 方 法 に よ っ て 得 ら れ た 食 肉 加  
工 食 品 で あ っ て 、 ２ ０ ℃ に お け る 硬 さ が １ ， ０ ０ ０ ～ １ ０ ， ０ ０ ０ （ Ｎ ／ ｍ ２ ） 、 付 着 性  
が １ ， ５ ０ ０ （ Ｊ ／ ｍ ３ ） 以 下 で あ り 、 ４ ５ ℃ に お け る 硬 さ が １ ， ０ ０ ０ ～ ８ ， ０ ０ ０ （  
Ｎ ／ ｍ ２ ） 、 付 着 性 が １ ， ２ ０ ０ （ Ｊ ／ ｍ ３ ） 以 下 の 食 肉 加 工 食 品 で あ る 。
　 ま た 、 本 実 施 形 態 の 食 肉 加 工 食 品 の 好 ま し い 他 の 態 様 は 、 酵 素 処 理 し た 食 肉 原 料 の 加 熱  
処 理 物 、 及 び 、 水 、 を 含 む ペ ー ス ト を 成 型 し た 成 型 物 を 含 み 、 ２ ０ ℃ に お け る 硬 さ が １ ，  
０ ０ ０ ～ １ ０ ， ０ ０ ０ Ｎ ／ ｍ ２ 、 付 着 性 が １ ， ５ ０ ０ Ｊ ／ ｍ ３ 以 下 で あ り 、 ４ ５ ℃ に お け  
る 硬 さ が １ ， ０ ０ ０ ～ ８ ， ０ ０ ０ （ Ｎ ／ ｍ ２ ） 、 付 着 性 が １ ， ２ ０ ０ （ Ｊ ／ ｍ ３ ） 以 下 で  
あ り 、 且 つ 、 残 渣 率 が ４ ． ０ ％ 以 下 の 食 肉 加 工 食 品 で あ る 。
　 こ れ ら 食 肉 加 工 食 品 は い ず れ も 、 有 形 且 つ な め ら か で 均 質 な 性 状 を 有 し て お り 、 さ ら に  
、 嚥 下 容 易 と す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ３ ５ 】
　 本 実 施 形 態 の 食 肉 加 工 食 品 の 硬 さ の 好 ま し い 範 囲 は 上 述 に 示 す 通 り で あ る が 、 さ ら に 具  
体 的 に は 、 例 え ば 、 有 形 で あ り な が ら 適 度 な や わ ら か さ を 発 揮 す る 観 点 か ら 、 ２ ０ ℃ に お  
け る 硬 さ を 、 好 ま し く は １ ， ０ ０ ０ ～ １ ０ ， ０ ０ ０ Ｎ ／ ｍ ２ 、 さ ら に 好 ま し く は １ ， ０ ０  
０ ～ ７ ， ０ ０ ０ Ｎ ／ ｍ ２ と す る こ と が で き る 。 例 え ば 、 ２ ０ ℃ に お け る 硬 さ と 後 述 の 付 着  
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性 と の 組 み 合 わ せ と し て は 、 ２ ０ ℃ に お け る 硬 さ が １ ， ０ ０ ０ ～ １ ０ ， ０ ０ ０ Ｎ ／ ｍ ２ 、  
且 つ 、 付 着 性 が １ ， ５ ０ ０ Ｊ ／ ｍ ３ 以 下 で あ る 。
【 ０ ０ ３ ６ 】
　 ま た 、 喫 食 時 の 加 工 食 品 の 温 度 な ど を 考 慮 に 入 れ る と 、 有 形 で あ り な が ら 適 度 な や わ ら  
か さ を 発 揮 す る 観 点 か ら 、 ４ ５ ℃ に お け る 硬 さ を 、 好 ま し く は １ ， ０ ０ ０ ～ ８ ， ０ ０ ０ Ｎ  
／ ｍ ２ 、 さ ら に 好 ま し く は １ ， ０ ０ ０ ～ ５ ， ０ ０ ０ Ｎ ／ ｍ ２ と す る こ と が で き る 。
　 例 え ば 、 ４ ５ ℃ に お け る 硬 さ と 後 述 の 付 着 性 と の 組 み 合 わ せ と し て は 、 ４ ５ ℃ に お け る  
硬 さ １ ， ０ ０ ０ ～ ８ ， ０ ０ ０ Ｎ ／ ｍ ２ 、 且 つ 、 付 着 性 が １ ， ２ ０ ０ Ｊ ／ ｍ ３ 以 下 と す る こ  
と が で き る 。 ま た 、 喫 食 時 の 加 工 食 品 の 温 度 な ど を 考 慮 に 入 れ る と 、 有 形 で あ り な が ら 適  
度 な や わ ら か さ を 維 持 す る 観 点 か ら 、 ２ ０ ℃ の 硬 さ に 対 す る ４ ５ ℃ の 硬 さ の 比 （ 硬 さ （ ４  
５ ℃ ／ ２ ０ ℃ ） 比 ） は 、 硬 さ が １ ０ ， ０ ０ ０ N ／ ｍ ２ 以 下 の 場 合 に 、 ０ ． ６ ～ １ ． ２ が 好 ま  
し く 、 ０ ． ６ ～ １ ． ０ が 更 に 好 ま し い 。
　 各 温 度 に お け る 硬 さ は 、 例 え ば 、 後 述 の 実 施 例 に 記 載 の 方 法 で 測 定 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ３ ７ 】
　 本 実 施 形 態 の 食 肉 加 工 食 品 の 付 着 性 の 好 ま し い 範 囲 は 上 述 に 示 す 通 り で あ る が 、 さ ら に  
具 体 的 に は 、 例 え ば 、 な め ら か さ を 発 揮 す る 観 点 か ら 、 ２ ０ ℃ に お け る 付 着 性 を 、 好 ま し  
く は １ ， ５ ０ ０ Ｊ ／ ｍ ３ 以 下 、 さ ら に 好 ま し く は ８ ０ ０ ～ １ ， ５ ０ ０ Ｊ ／ ｍ ３ と す る こ と  
が で き る 。
　 ま た 、 喫 食 時 の 加 工 食 品 の 温 度 な ど を 考 慮 に 入 れ る と 、 な め ら か さ を 発 揮 す る 観 点 か ら  
、 ４ ５ ℃ に お け る 付 着 性 を 、 好 ま し く は １ ， ２ ０ ０ Ｊ ／ ｍ ３ 以 下 、 さ ら に 好 ま し く は ５ ０  
０ ～ １ ， ２ ０ ０ Ｊ ／ ｍ ３ と す る こ と が で き る 。 さ ら に 、 喫 食 時 の 加 工 食 品 の 温 度 な ど を 考  
慮 に 入 れ 、 な め ら か さ を 維 持 す る 観 点 か ら 、 ２ ０ ℃ の 付 着 性 に 対 す る ４ ５ ℃ の 付 着 性 の 比  
（ 付 着 性 （ ４ ５ ℃ ／ ２ ０ ℃ ） 比 ） は 、 付 着 性 が １ ， ５ ０ ０ Ｊ ／ ｍ ３ 以 下 の 場 合 に 、 ０ ． ６  
～ １ ． ２ が 好 ま し く 、 ０ ． ６ ～ １ ． ０ が 更 に 好 ま し い 。
　 各 温 度 に お け る 付 着 性 は 、 例 え ば 、 後 述 の 実 施 例 に 記 載 の 方 法 で 測 定 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ３ ８ 】
　 本 実 施 形 態 の 食 肉 加 工 食 品 の 凝 集 性 の 好 ま し い 範 囲 は 、 例 え ば 、 ま と ま り の 良 さ 、 食 塊  
形 成 の し や す さ を 発 揮 す る 観 点 か ら 、 ２ ０ ℃ に お け る 凝 集 性 を ０ ． ９ 以 下 、 さ ら に 好 ま し  
く は ０ ． ５ ～ ０ ． ９ と す る こ と が で き る 。
　 ま た 、 喫 食 時 の 加 工 食 品 の 温 度 な ど を 考 慮 に 入 れ る と 、 ま と ま り の 良 さ 、 食 塊 形 成 の し  
や す さ を 発 揮 す る 観 点 か ら 、 ４ ５ ℃ に お け る 凝 集 性 を ０ ． ９ 以 下 、 さ ら に 好 ま し く は ０ ．  
５ ～ ０ ． ９ と す る こ と が で き る 。
　 各 温 度 に お け る 凝 集 性 は 、 例 え ば 、 後 述 の 実 施 例 に 記 載 の 方 法 で 測 定 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ３ ９ 】
　 本 実 施 形 態 の 食 肉 加 工 食 品 の ラ イ ン ス プ レ ッ ド テ ス ト に お け る 広 が り の 好 ま し い 範 囲 は  
、 例 え ば 、 保 形 性 を 発 揮 す る 観 点 か ら 、 ０ ． ５ ｃ ｍ 以 下 が 好 ま し く 、 さ ら に 好 ま し く は ０  
． ２ ｃ ｍ 以 下 で あ る 。
　 ラ イ ン ス プ レ ッ ド テ ス ト は 、 例 え ば 、 後 述 の 実 施 例 に 記 載 の 方 法 で 実 施 す る こ と が で き  
る 。
【 ０ ０ ４ ０ 】
　 本 実 施 形 態 の 食 肉 加 工 食 品 の 残 渣 率 の 好 ま し い 範 囲 は 、 例 え ば 、 口 ど け が よ く 咽 頭 残 留  
感 が ほ と ん ど な い 嚥 下 容 易 な 食 肉 加 工 食 品 と す る 観 点 か ら 、 ４ ． ０ ％ 以 下 が 好 ま し く 、 さ  
ら に 好 ま し く は ２ ． ０ ％ 以 下 で あ る 。
　 残 渣 率 は 、 例 え ば 、 後 述 の 実 施 例 に 記 載 の 方 法 で 算 出 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ４ １ 】
　 本 実 施 形 態 の 食 肉 加 工 食 品 は 、 あ る 程 度 の タ ン パ ク 質 量 を 確 保 し つ つ や わ ら か さ を 担 保  
す る こ と が で き る 。 本 実 施 形 態 の 食 肉 加 工 食 品 中 の タ ン パ ク 質 量 は 、 特 に 限 定 は な い が 、  
１ １ 重 量 ％ 以 上 で あ る こ と が 好 ま し く 、 や わ ら か さ と の バ ラ ン ス か ら 、 １ １ ～ １ ７ 重 量 ％  
で あ る こ と が さ ら に 好 ま し い 。
【 ０ ０ ４ ２ 】
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　 本 実 施 形 態 の 食 肉 加 工 食 品 は 、 あ る 程 度 水 分 量 を 少 な く す る こ と が で き る 。 本 実 施 形 態  
の 食 肉 加 工 食 品 中 の 水 分 量 は 、 特 に 限 定 は な い が 、 ７ ７ 重 量 ％ 以 下 が 好 ま し く 、 や わ ら か  
さ と の バ ラ ン ス か ら 、 ６ ５ ～ ７ ７ 重 量 ％ で あ る こ と が さ ら に 好 ま し い 。
【 ０ ０ ４ ３ 】
　 本 実 施 形 態 の 食 肉 加 工 食 品 は 、 形 状 を 維 持 し つ つ 咀 嚼 や 嚥 下 に 適 し た や わ ら か で な め ら  
か な 物 性 に 調 整 し 、 さ ら に 、 油 脂 、 特 に 温 度 に よ り 形 状 が 固 体 か ら 液 体 に 変 わ る 動 物 性 油  
脂 に 関 し て は 、 油 脂 含 量 が 多 い ほ ど 成 型 物 の 温 度 に よ る 物 性 差 が 大 き く な る こ と か ら 、 特  
に 限 定 は な い が 、 脂 質 量 が １ ２ 重 量 ％ 以 下 で あ る こ と が 好 ま し く 、 ６ ～ １ ２ 重 量 ％ で あ る  
こ と が さ ら に 好 ま し い 。 ま た 、 脂 質 ／ タ ン パ ク 質 の 質 量 比 は 、 タ ン パ ク 質 量 が 多 く 栄 養 価  
が 高 く 、 形 状 を 有 し て い る に も か か わ ら ず 、 な め ら か で 均 質 な 性 状 を 示 す 観 点 か ら 、 １ ．  
０ 以 下 が 好 ま し く 、 さ ら に 好 ま し く は ０ ． ５ ～ １ ． ０ 、 よ り 好 ま し く は ０ ． ７ ～ ０ ． ９ で  
あ る 。
【 ０ ０ ４ ４ 】
　 成 型 物 に 、 さ ら に 調 味 液 を 添 加 し て も よ く 、 好 ま し く は 、 成 型 物 全 体 が 浸 る 量 の 調 味 液  
を 添 加 す る 。 適 度 な と ろ み の あ る 調 味 液 を 添 加 す る こ と で 、 な め ら か 且 つ ま と ま り よ く 、  
む せ に く く 、 さ ら に 喫 食 が 容 易 に な り 、 ま た 、 風 味 を 付 与 す る こ と も で き る 。 調 味 液 の 粘  
度 は 、 例 え ば 、 ２ ０ ℃ で １ ０ ０ ～ １ ６ ０ ｍ Ｐ ａ ・ ｓ 程 度 、 ４ ５ ℃ で １ ０ ０ ～ １ ３ ０ ｍ Ｐ ａ  
・ ｓ 程 度 で あ る 。 調 味 液 の 原 料 は 、 し ょ う ゆ 、 み り ん 、 砂 糖 、 だ し 、 エ キ ス 等 一 般 的 に 食  
品 に 使 用 さ れ て い る も の で あ れ ば 限 定 さ れ ず 、 そ の 組 成 も 適 宜 変 更 す る こ と が で き る 。 上  
記 原 料 と 食 用 増 粘 剤 を 水 に 添 加 し 、 必 要 に 応 じ て 加 熱 し 、 攪 拌 し て 調 味 液 を 得 る こ と が で  
き る 。 増 粘 剤 と し て は 、 公 知 の も の を 適 宜 選 択 し て 用 い る こ と が で き 、 例 え ば 、 キ サ ン タ  
ン ガ ム 、 カ ラ ギ ー ナ ン 、 ロ ー カ ス ト ビ ー ン ガ ム 、 タ マ リ ン ド ガ ム 、 グ ァ ー ガ ム 、 ジ ェ ラ ン  
ガ ム 、 こ ん に ゃ く 粉 、 で ん 粉 、 加 工 で ん 粉 等 の １ 種 以 上 を 、 上 記 の 粘 度 に な る 量 で 用 い る  
こ と が で き る 。 一 態 様 に お い て 、 全 調 味 液 に 対 し て キ サ ン タ ン ガ ム を ０ ． ５ ～ １ ． ５ 重 量  
％ 、 好 ま し く は ０ ． ７ ５ ～ １ ． ２ ５ 重 量 ％ 、 例 え ば ０ ． ９ ～ １ ． １ 重 量 ％ 添 加 す る こ と が  
で き る 。
【 ０ ０ ４ ５ 】
　 こ の よ う に し て 得 ら れ た 本 実 施 形 態 の 調 味 液 入 り 食 肉 加 工 食 品 は 、 例 え ば 、 ２ ０ ℃ で １  
０ ０ ～ １ ６ ０ ｍ Ｐ ａ ・ ｓ 、 ４ ５ ℃ で １ ０ ０ ～ １ ３ ０ ｍ Ｐ ａ ・ ｓ の 粘 度 の 調 味 液 を 成 型 物 全  
体 が 浸 る 量 添 加 し た 場 合 に 、 上 記 「 え ん 下 困 難 者 用 食 品 の 試 験 方 法 」 に 準 拠 し て 測 定 し た  
硬 さ （ Ｎ ／ ｍ ２ ） が 、 ２ ０ ℃ で １ ０ ， ０ ０ ０ 以 下 、 好 ま し く は １ ， ０ ０ ０ ～ ７ ， ５ ０ ０ 、  
よ り 好 ま し く は １ ， ０ ０ ０ ～ ５ ， ０ ０ ０ 、 例 え ば ２ ， ０ ０ ０ ～ ４ ， ０ ０ ０ で あ り 、 ４ ５ ℃  
で ８ ， ０ ０ ０ 以 下 、 好 ま し く は １ ， ０ ０ ０ ～ ６ ， ０ ０ ０ 、 よ り 好 ま し く は １ ， ０ ０ ０ ～ ４  
， ０ ０ ０ 、 例 え ば １ ， ５ ０ ０ ～ ２ ， ５ ０ ０ で あ り 、 非 常 に や わ ら か い 。 ま た 、 上 記 「 え ん  
下 困 難 者 用 食 品 の 試 験 方 法 」 に 準 拠 し て 測 定 し た 付 着 性 （ J ／ ｍ ３ ） が ２ ０ ℃ で １ ， ０ ０ ０  
以 下 、 例 え ば ５ ０ ０ ～ ８ ０ ０ 、 ４ ５ ℃ で １ ， ０ ０ ０ 以 下 、 好 ま し く は ８ ０ ０ 以 下 、 例 え ば  
４ ０ ０ ～ ５ ０ ０ で あ り 、 凝 集 性 が ２ ０ ℃ 及 び ４ ５ ℃ と も に ０ ． ９ 以 下 、 好 ま し く は ０ ． ２  
～ ０ ． ８ 、 例 え ば ０ ． ６ ～ ０ ． ７ で あ り 、 特 別 用 途 食 品 え ん 下 困 難 者 用 食 品 に お け る 許 可  
基 準 I I 相 当 の 物 性 を 有 す る 。 こ れ ら の 組 み 合 わ せ と し て は 、 例 え ば 、 調 味 液 を 加 え た 場 合  
等 に 、 本 実 施 形 態 の 食 肉 加 工 食 品 の ２ ０ ℃ に お け る 硬 さ が １ ０ ， ０ ０ ０ Ｎ ／ ｍ ２ 以 下 、 付  
着 性 が １ ， ０ ０ ０ Ｊ ／ ｍ ３ 以 下 、 且 つ 、 凝 集 性 が ０ ． ９ 以 下 と す る こ と が で き る 。 同 様 に  
、 ４ ５ ℃ に お け る 硬 さ が ８ ， ０ ０ ０ Ｎ ／ ｍ ２ 以 下 、 付 着 性 が １ ， ０ ０ ０ Ｊ ／ ｍ ３ 以 下 、 且  
つ 、 凝 集 性 が ０ ． ９ 以 下 と す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ４ ６ 】
　 本 実 施 形 態 の 食 肉 加 工 食 品 は 、 冷 凍 し て 保 存 及 び 流 通 す る こ と が で き 、 一 般 家 庭 、 病 院  
等 で 常 法 に よ り 解 凍 及 び 加 温 し て 上 記 の 物 性 の 加 工 食 品 と し て 喫 食 者 に 提 供 す る こ と が で  
き る 。 一 例 と し て 、 冷 蔵 庫 で ６ 時 間 以 上 解 凍 後 、 電 子 レ ン ジ （ ５ ０ ０ Ｗ ） で ４ ０ 秒 間 加 熱  
し て 加 温 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ４ ７ 】
　 本 実 施 形 態 の 食 肉 加 工 食 品 は 、 一 般 的 に 硬 く 、 咀 嚼 や 嚥 下 能 力 が 低 下 し た 喫 食 者 が 食 べ  
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難 い と さ れ る 食 肉 を 、 形 状 が 残 っ て い な が ら も や わ ら か く 、 な め ら か で 均 質 な 食 べ や す い  
性 状 及 び 物 性 に 調 整 し た 加 工 食 品 で あ る 。 ま た 、 離 水 の 問 題 も 生 じ に く く 、 食 肉 本 来 の 風  
味 や 色 味 を 有 す る 。 咀 嚼 し な く て も 形 状 が 崩 れ る ほ ど の や わ ら か さ と 、 均 質 で 粒 感 や ざ ら  
つ き も な く 、 咽 頭 残 留 や そ れ に よ る む せ 等 も 起 こ り に く い な め ら か さ を 備 え て い る た め 、  
従 来 技 術 が 対 象 と し て い る 嚥 下 ・ 咀 嚼 機 能 の 低 い 者 よ り も 更 に 嚥 下 ・ 咀 嚼 機 能 の 低 下 し た  
喫 食 者 に も 配 慮 し た 物 性 を 有 す る 食 品 で あ る 。 調 味 液 を 添 加 し た 場 合 に は 、 上 記 の 物 性 は  
、 嚥 下 ・ 咀 嚼 機 能 の 低 下 し た 喫 食 者 に 、 さ ら に 適 し た も の と な る 。
【 実 施 例 】
【 ０ ０ ４ ８ 】
　 以 下 、 本 発 明 を 実 施 例 及 び 比 較 例 に よ り さ ら に 説 明 す る が 、 本 発 明 は 下 記 例 に 制 限 さ れ  
る も の で は な い 。
【 ０ ０ ４ ９ 】
［ 実 施 例 １ ］
　 生 の 鶏 ム ネ 肉 の １ 枚 肉 （ 重 量 約 ２ ３ ３ ｇ ） に 、 イ ン ジ ェ ク シ ョ ン 装 置 を 用 い て 、 酵 素 液  
を 食 肉 に 対 し て ５ ０ ％ と な る 重 量 を 注 入 し た 。 な お 、 酵 素 液 は 、 プ ロ テ ア ー ゼ （ パ パ イ ン  
、 ブ ロ メ ラ イ ン 、 ペ プ チ ダ ー ゼ 混 合 物 ） の 濃 度 が ９ . ３ × １ ０ － ３ 重 量 ％ 、 酵 素 液 用 塩 類 （  
リ ン 酸 塩 、 ク エ ン 酸 塩 、 炭 酸 塩 混 合 物 ） の 濃 度 が ６ ． ５ ４ 重 量 ％ 且 つ 酵 素 液 の ｐ Ｈ が ９ ．  
２ に な る よ う 、 軟 水 に 溶 解 し 調 製 し た 。 次 に 、 酵 素 液 注 入 後 の 鶏 ム ネ 肉 を 約 ２ ｃ ｍ 四 方 、  
厚 さ 約 １ ｃ ｍ の 大 き さ に カ ッ ト し 、 さ ら に 上 述 の イ ン ジ ェ ク シ ョ ン 装 置 で 注 入 し た 酵 素 液  
と 同 一 の 酵 素 液 を 添 加 後 、 冷 蔵 室 内 で １ ８ 時 間 浸 漬 し 、 酵 素 反 応 さ せ た 。 酵 素 液 を 廃 棄 後  
、 酵 素 処 理 後 の 鶏 ム ネ 肉 を 、 飽 和 蒸 気 調 理 機 に て 加 熱 し た （ ６ ０ ℃ １ ０ 分 間 、 次 い で ９ ０  
℃ １ ０ 分 間 ） 。
　 加 熱 後 の 鶏 ム ネ 肉 及 び 表 １ の 原 料 を フ ー ド プ ロ セ ッ サ ー に 投 入 し 、 １ ， ８ ０ ０ ｒ ｐ ｍ で  
１ 分 間 破 砕 ・ 混 合 後 、 ヘ ラ で 壁 面 の 原 料 を は が し 更 に １ ， ８ ０ ０ ｒ ｐ ｍ で ２ 分 間 破 砕 ・ 混  
合 し た 。
　 目 開 き φ ２ ｍ ｍ の ザ ル で 裏 ご し し た 後 、 ポ リ 袋 に 入 れ 、 真 空 包 装 機 に て 真 空 度 が ９ ８ ％  
以 上 に な る ま で 脱 気 し た 。 内 径 ４ ５ ｍ ｍ 、 高 さ １ ０ ｍ ｍ の 円 形 の 型 に 入 れ た 後 、 急 速 冷 凍  
し 、 型 か ら 外 し て 容 器 に 充 填 し た 。 密 封 （ シ ー ル ） 後 、 殺 菌 加 熱 （ 品 温 で ８ ５ ℃ ５ 分 間 相  
当 以 上 ） し 、 急 速 冷 凍 し て 鶏 肉 加 工 食 品 を 得 た 。
【 ０ ０ ５ ０ 】
［ 実 施 例 ２ ］
　 鶏 ム ネ 肉 の 代 わ り に 生 の 豚 モ モ 肉 の 塊 肉 （ 重 量 約 ６ ６ ３ ｇ ） を 用 い 、 飽 和 蒸 気 調 理 機 で  
の 加 熱 を ６ ０ ℃ ２ ０ 分 間 、 ９ ３ ℃ ３ 分 間 、 次 い で ９ ０ ℃ １ ０ 分 間 と し た 以 外 は 実 施 例 １ と  
同 様 の 手 法 に よ り 、 豚 肉 加 工 食 品 を 得 た 。
【 ０ ０ ５ １ 】
［ 実 施 例 ３ ］
　 鶏 ム ネ 肉 の 代 わ り に 生 の 牛 モ モ 肉 の 塊 肉 （ 重 量 約 ７ ８ １ ｇ ） を 用 い た 以 外 は 実 施 例 １ と  
同 様 の 手 法 に よ り 、 牛 肉 加 工 食 品 を 得 た 。
【 ０ ０ ５ ２ 】
【 表 １ 】
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【 ０ ０ ５ ３ 】
［ 実 施 例 ４ ］
　 実 施 例 １ に お い て 、 最 終 的 に 容 器 に 充 填 時 、 表 ２ に 示 す 調 味 液 も 充 填 し た 。
【 ０ ０ ５ ４ 】
［ 実 施 例 ５ ］
　 実 施 例 ２ に お い て 、 最 終 的 に 容 器 に 充 填 時 、 表 ２ に 示 す 調 味 液 も 充 填 し た 。
【 ０ ０ ５ ５ 】
［ 実 施 例 ６ ］
　 実 施 例 ３ に お い て 、 最 終 的 に 容 器 に 充 填 時 、 表 ２ に 示 す 調 味 液 も 充 填 し た 。
【 ０ ０ ５ ６ 】
　 調 味 液 の 作 製 方 法 ：
　 表 ２ の 配 合 量 で 、 市 水 に 、 食 品 調 味 料 及 び キ サ ン タ ン ガ ム を 添 加 し 、 目 視 で 溶 け 残 り が  
な い こ と が 確 認 で き る ま で 攪 拌 し た 。 粘 度 は 以 下 の と お り で あ っ た 。
・ 使 用 粘 度 計 ： 音 叉 振 動 式 粘 度 計 Ｓ Ｖ － １ ０ （ エ ー ・ ア ン ド ・ デ イ 社 製 ）
　 粘 度 （ ２ ０ ℃ ） ： １ ０ ０ ～ １ ６ ０ ｍ Ｐ ａ ・ ｓ
　 粘 度 （ ４ ５ ℃ ） ： １ ０ ０ ～ １ ３ ０ ｍ Ｐ ａ ・ ｓ
【 表 ２ 】

【 ０ ０ ５ ７ 】
［ 比 較 例 １ ］
　 特 許 文 献 １ の 実 施 例 に 準 じ て 、 以 下 の 方 法 で 食 肉 加 工 食 品 を 得 た 。
　 生 の 鶏 ム ネ 肉 の 細 切 り 肉 （ 長 さ ６ ｃ ｍ 、 幅 １ ｃ ｍ 、 高 さ １ ｃ ｍ ） を フ ー ド プ ロ セ ッ サ ー  
に 投 入 し て １ ， ８ ０ ０ ｒ ｐ ｍ で 目 視 に て 明 ら か に 破 砕 し て い る 程 度 ま で 破 砕 し 、 そ の 後 、  
実 施 例 １ に 示 す 酵 素 液 （ 食 肉 原 料 に 対 し て ５ ０ ％ と な る 重 量 ） に 含 ま れ る 原 料 の う ち 、 軟  
水 を 除 く 原 料 と 、 表 １ に 示 す 原 料 と 、 を 順 に 投 入 し 、 更 に １ ， ８ ０ ０ ｒ ｐ ｍ で ２ 分 間 破 砕  
・ 混 合 し た 。 冷 蔵 室 内 で １ ８ 時 間 静 置 し て 酵 素 反 応 さ せ た 後 、 裏 ご し し 、 型 入 れ 成 型 し た  
。 ９ ５ ℃ １ ０ 分 間 で の 蒸 煮 後 、 急 速 冷 凍 し 、 型 か ら 外 し て 容 器 に 充 填 し て 密 封 （ シ ー ル ）  
し 、 殺 菌 加 熱 （ 品 温 で ８ ５ ℃ ５ 分 間 相 当 以 上 ） 、 急 速 冷 凍 し て 鶏 肉 加 工 食 品 を 得 た 。 特 筆  
し な い 限 り 、 機 器 や 容 器 は 実 施 例 １ と 同 様 の も の を 使 用 し た 。
【 ０ ０ ５ ８ 】
［ 比 較 例 ２ ］
　 鶏 ム ネ 肉 の 代 わ り に 生 の 豚 モ モ 肉 の ス ラ イ ス 肉 （ 長 さ １ ５ ｃ ｍ 、 幅 ４ ｃ ｍ 、 高 さ ２ ｍ ｍ  
） を 用 い た 以 外 は 比 較 例 １ と 同 様 の 手 法 に よ り 、 豚 肉 加 工 食 品 を 得 た 。
【 ０ ０ ５ ９ 】
［ 比 較 例 ３ ］
　 鶏 ム ネ 肉 の 代 わ り に 生 の 牛 モ モ 肉 の ス ラ イ ス 肉 （ 長 さ １ ５ ｃ ｍ 、 幅 ４ ｃ ｍ 、 高 さ ２ ｍ ｍ  
） を 用 い た 以 外 は 比 較 例 １ と 同 様 の 手 法 に よ り 、 牛 肉 加 工 食 品 を 得 た 。
【 ０ ０ ６ ０ 】
［ 製 法 の 評 価 ］
　 実 施 例 １ ～ ３ と 比 較 例 １ ～ ３ と を 比 較 す る と 、 比 較 例 に お い て は 、 酵 素 処 理 が 万 遍 な く  
全 体 で 行 わ れ る よ う に 破 砕 ・ 混 合 時 に 酵 素 原 料 を 投 入 し た が 、 混 合 す る に つ れ 粘 り 気 が 強  



10

20

30

40

50

JP 7425531 B2 2024.1.31(13)

く な り 、 ま た 、 混 合 し に く く 裏 ご し に 時 間 を 要 し た 。 よ り 具 体 的 に は 、 同 量 の 破 砕 ・ 混 合  
処 理 物 を 手 で 裏 ご し し た 場 合 、 実 施 例 １ ～ ３ に お い て は ５ 分 間 程 度 で 裏 ご し が 完 了 し た が  
、 比 較 例 １ ～ ３ で は そ の １ ２ 倍 （ ６ ０ 分 間 ） 程 度 の 時 間 を 要 し た 。 さ ら に 、 成 型 時 に も 、  
粘 り 気 が あ る た め に 型 入 れ が 困 難 で あ っ た 。 ま た 、 比 較 例 に お い て は 、 原 料 の 種 類 や ロ ッ  
ト で 物 性 が バ ラ つ き 、 破 砕 ・ 混 合 の 処 理 時 間 や 裏 ご し の 手 間 が 実 施 例 に 比 べ バ ラ つ く 傾 向  
に あ っ た 。 予 め 酵 素 処 理 を し な か っ た こ と で バ ラ つ き が 生 じ た と 考 え ら れ た 。
【 ０ ０ ６ １ 】
　 さ ら に 、 比 較 例 １ ～ ３ に お い て は 、 フ ー ド プ ロ セ ッ サ ー で の 破 砕 か ら 蒸 煮 ま で の 工 程 は  
生 肉 で の 作 業 と な る た め 、 病 原 微 生 物 に よ る 汚 染 リ ス ク が あ り 、 フ ー ド プ ロ セ ッ サ ー を 介  
し た 異 な る ロ ッ ト 間 で の 汚 染 リ ス ク も 高 か っ た 。 一 方 、 実 施 例 １ ～ ３ に お い て は 、 加 熱 後  
に フ ー ド プ ロ セ ッ サ ー で の 破 砕 ・ 混 合 、 裏 ご し を 実 施 す る た め 汚 染 リ ス ク が 低 か っ た 。
【 ０ ０ ６ ２ 】
［ 官 能 評 価 ］
　 実 施 例 １ ～ ３ 及 び 比 較 例 １ ～ ３ の 加 工 食 品 に つ い て 、 ６ 名 の 熟 練 し た パ ネ ラ ー に よ り 、  
や わ ら か さ 及 び な め ら か さ の 官 能 評 価 を 実 施 し た 。 な お 、 加 工 食 品 は 冷 蔵 庫 に １ ６ 時 間 入  
れ て 解 凍 後 、 電 子 レ ン ジ （ ５ ０ ０ Ｗ ） で ４ ０ 秒 間 加 温 し て か ら 官 能 評 価 に 供 し た 。
　 以 下 の 評 価 方 法 ・ 基 準 を 用 い た 。 な お 、 パ ネ ラ ー 間 で 、 基 準 製 品 を 用 い た 事 前 評 価 を 行  
い 、 評 価 指 標 を 一 致 さ せ た 。
　 　 （ や わ ら か さ ）
　 　 　 　 ３ 点     咀 嚼 し な く て も 形 状 が 崩 れ る 程 や わ ら か い 。
　 　 　 　 ２ 点     や や か た く 舌 で 咀 嚼 し な け れ ば 崩 せ な い 。
　 　 　 　 １ 点     か た く 舌 の 咀 嚼 で は 崩 せ な い 。
　 　 （ な め ら か さ ）
　 　 　 　 ３ 点     均 質 で あ り な め ら か で あ る 。
　 　 　 　 ２ 点     や や 不 均 質 で あ り 粒 を 感 じ る 。
　 　 　 　 １ 点     不 均 質 で あ り ざ ら つ く 。
　 　 （ 判 定 ）
　 　 　 　 ６ 名 の パ ネ ラ ー の 平 均 点 が ２ ． ０ 点 を 上 回 っ た と き 「 適 」 と し た 。
【 ０ ０ ６ ３ 】
　 結 果 を 表 ３ に 示 す 。 や わ ら か さ に つ い て 、 実 施 例 １ ～ ３ は 、 咀 嚼 し な く て も 崩 れ る ほ ど  
の や わ ら か さ で 、 比 較 例 １ ～ ３ （ 舌 で 崩 せ な い ～ 舌 で 崩 せ る 程 度 ） よ り も や わ ら か い と 評  
価 さ れ た 。 ま た 、 な め ら か さ に つ い て 、 実 施 例 １ ～ ３ は な め ら か 且 つ 均 質 で あ り 、 比 較 例  
１ ～ ３ （ ざ ら つ き が あ る ～ な め ら か だ が や や 不 均 質 程 度 ） よ り も な め ら か と 評 価 さ れ た 。
【 表 ３ 】

【 ０ ０ ６ ４ 】
［ 物 性 評 価 １ ］
　 実 施 例 １ ～ ６ 及 び 比 較 例 １ ～ ３ の 加 工 食 品 の 硬 さ 、 付 着 性 及 び 凝 集 性 を 、 以 下 の 条 件 で  
測 定 し た 。
　 　 （ 試 験 数 ）
　 　 　 　 実 施 例 １ ～ ３ 及 び 比 較 例 １ ～ ３ ： Ｎ ＝ ６ 、 実 施 例 ４ ～ ６ ： Ｎ ＝ ４
　 　 （ 解 凍 ・ 加 温 方 法 ）
　 　 　 　 冷 蔵 庫 に １ ６ 時 間 入 れ て 解 凍 後 、 電 子 レ ン ジ （ ５ ０ ０ Ｗ ） で ４ ０ 秒 間 加 温 し た も  
の を 試 料 と し た 。
　 　 （ 測 定 方 法 ）
　 　 　 　 ※ 測 定 条 件 は 「 特 別 用 途 食 品   え ん 下 困 難 者 用 食 品 の 試 験 方 法 （ 硬 さ 、 付 着 性 及  
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び 凝 集 性 の 試 験 方 法 ） 」 に 準 じ た 。
　 　 　 １ ． 試 料 を 容 器 （ 直 径 ４ ０ ｍ ｍ 、 高 さ １ ５ ｍ ｍ ） に 入 れ た 。
　 　 　 ２ ． ク リ ー プ メ ー タ （ 山 電 製 、 型 式 ： Ｒ Ｅ ２ － ３ ３ ０ ０ ５ Ｂ ） を 用 い て 以 下 の 条 件  
で 測 定 し た 。
　 　 （ 測 定 条 件 ）
　 　 　 ・ サ ン プ ル 容 器 ： 直 径 ４ ０ ｍ ｍ 、 高 さ １ ５ ｍ ｍ
　 　 　 ・ プ ラ ン ジ ャ ー ： 樹 脂 製 、 直 径 ２ ０ ｍ ｍ 、 高 さ ８ ｍ ｍ
　 　 　 ・ 圧 縮 速 度 ： １ ０ ｍ ｍ ／ ｓ ｅ ｃ
　 　 　 ・ ク リ ア ラ ン ス ： ５ ｍ ｍ
　 　 　 ・ 圧 縮 回 数 ： ２ 回
　 　 　 ・ 測 定 温 度 ： 実 施 例 １ ～ ３ 及 び 比 較 例 １ ～ ３ ： ２ ０ ± ２ ℃
　 　 　 　 　 　 　 　 　 実 施 例 ４ ～ ６ ： ２ ０ ± ２ ℃ 及 び ４ ５ ± ２ ℃
【 ０ ０ ６ ５ 】
　 結 果 を 表 ４ 及 び ５ に 示 す 。
　 表 ４ に 示 す と お り 、 実 施 例 １ ～ ３ の 硬 さ は ２ ０ ℃ で ３ ， ０ ０ ０ ～ ５ ， ０ ０ ０ Ｎ ／ ｍ ２ で  
あ り 、 比 較 例 １ ～ ３ の 硬 さ （ ２ ０ ℃ で １ ７ ， ０ ０ ０ ～ ５ ２ ， ０ ０ ０ Ｎ ／ ｍ ２ ） に 比 べ 低 値  
で あ っ た 。
　 実 施 例 １ ～ ３ の 付 着 性 は ２ ０ ℃ で １ ， １ ０ ０ ～ １ ， ５ ０ ０ Ｊ ／ ｍ ３ で あ り 、 比 較 例 １ ～  
３ の 付 着 性 （ ２ ０ ℃ で ３ ０ ０ ～ １ ， ４ ０ ０ Ｊ ／ ｍ ３ ） に 比 べ 高 値 か 同 程 度 で あ っ た 。
　 実 施 例 １ ～ ３ の 凝 集 性 は ２ ０ ℃ で ０ ． ６ ～ ０ ． ８ で あ り 、 比 較 例 の 製 法 の 凝 集 性 （ ２ ０  
℃ で ０ ． ３ ～ ０ ． ５ ） に 比 べ 高 値 で あ っ た 。 比 較 例 は 固 形 状 で 、 実 施 例 に 比 べ て ま と ま り  
が 劣 る と 考 え ら れ た 。
　 実 施 例 １ ～ ３ の 加 工 食 品 は 特 別 用 途 食 品 え ん 下 困 難 者 用 食 品 に お け る 許 可 基 準 I I I 相 当 の  
物 性 で あ る こ と が 示 唆 さ れ た 。
【 ０ ０ ６ ６ 】
【 表 ４ 】

【 ０ ０ ６ ７ 】
　 表 ５ に 示 す と お り 、 調 味 液 入 り 加 工 食 品 で あ る 実 施 例 ４ ～ ６ の 硬 さ は ２ ０ ℃ で ２ ， ０ ０  
０ ～ ４ ， ０ ０ ０ Ｎ ／ ｍ ２ で あ り 、 調 味 液 無 し の 実 施 例 １ ～ ３ に 比 べ て 更 に 低 値 を 示 し た 。  
ま た ４ ５ ℃ で は 硬 さ は １ ， ５ ０ ０ ～ ２ ， ５ ０ ０ Ｎ ／ ｍ ２ で あ っ た 。
　 実 施 例 ４ ～ ６ （ 調 味 液 入 ） の 付 着 性 は ２ ０ ℃ で ５ ０ ０ ～ ８ ０ ０ Ｊ ／ ｍ ３ で あ り 、 実 施 例  
１ ～ ３ （ 調 味 液 無 ） に 比 べ 低 値 を 示 し た 。 ま た ４ ５ ℃ で は 付 着 性 は ４ ０ ０ ～ ５ ０ ０ Ｊ ／ ｍ
３ で あ っ た 。
　 実 施 例 ４ ～ ６ （ 調 味 液 入 ） の 凝 集 性 は ２ ０ ℃ で ０ ． ６ ～ ０ ． ７ で あ り 、 実 施 例 １ ～ ３ （  
調 味 液 無 ） に 比 べ 低 値 を 示 し た 。 ま た ４ ５ ℃ で も 凝 集 性 は ０ ． ６ ～ ０ ． ７ で あ っ た 。
　 実 施 例 ４ ～ ６ の 加 工 食 品 は 特 別 用 途 食 品 え ん 下 困 難 者 用 食 品 に お け る 許 可 基 準 I I 相 当 の  
物 性 で あ る こ と が 示 唆 さ れ た 。
【 ０ ０ ６ ８ 】
【 表 ５ 】

【 ０ ０ ６ ９ 】



10

20

30

40

50

JP 7425531 B2 2024.1.31(15)

　 実 施 例 ４ ～ ６ で 得 た 加 工 食 品 を 、 専 門 家 （ 医 師 、 歯 科 医 師 及 び 管 理 栄 養 士 ） を 対 象 に 提  
供 し た と こ ろ 、 や わ ら か く 且 つ な め ら か で 嚥 下 し や す い と の 評 価 を 得 た 。
【 ０ ０ ７ ０ 】
［ 比 較 例 ４ ］
　 特 許 文 献 ２ で は 、 澱 粉 食 品 を 加 熱 後 に 、 破 砕 し 、 酵 素 処 理 を 行 っ て い る 。 こ の 方 法 に 準  
じ て 、 以 下 の 方 法 で 食 肉 加 工 食 品 を 得 た 。
　 生 の 鶏 ム ネ 肉 の 細 切 り 肉 （ 長 さ ６ ｃ ｍ 、 幅 １ ｃ ｍ 、 高 さ １ ｃ ｍ ） を 沸 騰 水 で 茹 で て 処 理  
後 、 実 施 例 １ に 示 す 酵 素 液 （ 食 肉 原 料 に 対 し て ５ ０ ％ と な る 重 量 ） に 含 ま れ る 原 料 の う ち  
、 軟 水 を 除 く 原 料 と 、 表 １ （ 実 施 例 １ ） に 示 す 原 料 と を 、 と も に フ ー ド プ ロ セ ッ サ ー に 投  
入 し た 。 １ ， ８ ０ ０ ｒ ｐ ｍ で １ 分 間 破 砕 ・ 混 合 後 、 ヘ ラ で 壁 面 の 原 料 を は が し 更 に １ ， ８  
０ ０ ｒ ｐ ｍ で ２ 分 間 破 砕 ・ 混 合 し た 。 冷 蔵 室 内 で １ ６ 時 間 以 上 静 置 し て 酵 素 反 応 さ せ た 後  
、 裏 ご し し 、 型 入 れ 成 型 し た 。 ス チ ー ム コ ン ベ ク シ ョ ン で ６ ０ ℃ １ ０ 分 間 、 次 い で ９ ５ ℃  
１ ０ 分 間 加 熱 後 、 急 速 冷 凍 し 、 型 か ら 外 し て 容 器 に 充 填 し て 密 封 （ シ ー ル ） し 、 殺 菌 加 熱  
（ 品 温 で ８ ５ ℃ ５ 分 間 相 当 以 上 ） 、 急 速 冷 凍 し て 鶏 肉 加 工 食 品 を 得 た 。 特 筆 し な い 限 り 、  
機 器 や 容 器 は 実 施 例 １ と 同 様 の も の を 使 用 し た 。
【 ０ ０ ７ １ 】
［ 物 性 評 価 ２ ］
　 物 性 評 価 １ と 同 様 の 手 法 を 用 い て 、 比 較 例 ４ の 物 性 を 評 価 し た 。 測 定 温 度 は ２ ０ ± ２ ℃  
で あ っ た 。 物 性 評 価 １ で 得 た 実 施 例 １ の 結 果 と 併 せ て 結 果 を 表 ６ に 示 す 。
　 表 ６ に 示 す と お り 、 実 施 例 １ の 硬 さ は ２ ０ ℃ で 約 ５ ， ０ ０ ０ Ｎ ／ ｍ ２ で あ り 、 比 較 例 ４  
の 硬 さ （ ２ ０ ℃ で 約 １ ４ ， ０ ０ ０ Ｎ ／ ｍ ２ ） に 比 べ 低 値 で あ っ た 。
　 実 施 例 １ と 比 較 例 ４ の 付 着 性 は 同 程 度 で あ っ た 。
　 実 施 例 １ の 凝 集 性 は ２ ０ ℃ で 約 ０ ． ７ で あ り 、 比 較 例 ４ の 凝 集 性 （ ２ ０ ℃ で 約 ０ ． ４ ）  
に 比 べ 高 値 で あ っ た 。 比 較 例 ４ は 固 形 状 で 、 実 施 例 と 比 べ る と ま と ま り が よ く な い た め 低  
値 を 示 し た と 考 え ら れ る 。
【 ０ ０ ７ ２ 】
【 表 ６ 】

【 ０ ０ ７ ３ 】
　 な お 、 実 施 例 １ 及 び 比 較 例 ４ の 加 工 食 品 を 冷 蔵 庫 に １ ６ 時 間 入 れ て 解 凍 後 、 電 子 レ ン ジ  
（ ５ ０ ０ Ｗ ） で ４ ０ 秒 間 加 温 し て か ら 喫 食 し た と こ ろ 、 比 較 例 ４ の 方 が 、 ざ ら つ き が 感 じ  
ら れ 、 微 粒 子 が 咽 頭 に 残 留 し た 感 覚 が 残 っ た 。
【 ０ ０ ７ ４ 】
　 実 施 例 １ ～ ３ に お け る 水 分 、 タ ン パ ク 質 、 脂 質 の 含 有 量 に つ い て 以 下 に 示 す 。 な お 、 こ  
れ ら の 栄 養 成 分 に つ い て は 、 「 食 品 表 示 基 準 に つ い て （ 消 食 表 第 １ ３ ９ 号 、 消 費 者 庁 次 長  
通 知 、 平 成 ２ ７ 年 ３ 月 ３ ０ 日 ） 」 の 「 別 添   栄 養 成 分 等 の 分 析 方 法 等 」 に 準 拠 し て 分 析 し  
た 。
【 ０ ０ ７ ５ 】
【 表 ７ 】
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【 ０ ０ ７ ６ 】
[ 実 施 例 １ ， 比 較 例 １ ， 市 販 品 の 比 較 ]
　 上 述 で 得 ら れ た 実 施 例 １ 及 び 比 較 例 １ の 結 果 に 加 え 、 下 記 表 ８ 中 の 市 販 品 １ ～ ４ （ 比 較  
例 ５ ～ ８ ） に つ い て 、 各 成 分 を 比 較 し 、 官 能 評 価 、 及 び 、 物 性 評 価 を 行 っ た 。 こ れ ら の 市  
販 品 は 、 い ず れ も 高 齢 者 用 食 や 介 護 食 と し て 販 売 さ れ て い る も の で あ る 。 実 施 例 １ 及 び 比  
較 例 １ は 物 性 評 価 １ に 記 載 の “ 解 凍 ・ 加 温 方 法 ” に 従 っ て 解 凍 、 加 温 処 理 し た も の を 試 料 と  
し た 。 市 販 品 １ ～ ４ は 市 販 品 の パ ッ ケ ー ジ に 記 載 の 方 法 に 従 っ て 加 温 処 理 し た も の を 試 料  
と し た 。
　 下 記 表 ８ に お い て 、 “ や わ ら か さ ” “ な め ら か さ ” に つ い て は 、 上 述 の 官 能 評 価 と 同 様 の 手  
法 に よ り 行 っ た 。 ま た 、 栄 養 成 分 は 実 施 例 １ と 同 様 の 手 法 に よ っ て 分 析 し た 。
　 さ ら に 、 “ 硬 さ ” “ 付 着 性 ” “ 凝 集 性 ” に つ い て は 、 上 述 の 物 性 評 価 １ と 同 様 に お こ な っ た （  
た だ し 、 測 定 温 度 ： ２ ０ ± ２ ℃ 及 び ４ ５ ± ２ ℃ 、 実 施 例 １ 及 び 比 較 例 １ ： Ｎ ＝ ６ 、 比 較 例  
５ ～ ８ ： Ｎ ＝ ３ ）
【 ０ ０ ７ ７ 】
　 下 記 表 ８ 中 、 “ ラ イ ン ス プ レ ッ ド ” “ 残 渣 率 ” は 以 下 の 物 性 評 価 ３ に 従 っ て 算 出 し た 。
［ 物 性 評 価 ３ ］
〔 ラ イ ン ス プ レ ッ ド テ ス ト （ 保 形 性 ） 〕
・ 測 定 数
　 Ｎ ＝ １
・ 測 定 方 法
（ １ ） 試 料 を 予 め ４ ５ ℃ に 保 温 し た （ 保 温 温 度 は 、 喫 食 時 の 食 品 の 温 度 を 想 定 し た ） 。
（ ２ ） 次 い で 、 直 径 ４ ｃ ｍ 、 高 さ １ ． ５ ｃ ｍ の 円 筒 を メ モ リ 付 き シ ー ト の 上 に 設 置 し 、 円  
筒 に 試 料 を す り き り で 充 填 し た 。 な お 、 メ モ リ 付 き シ ー ト 表 面 に は 、 直 径 の 異 な る 複 数 の  
円 が 同 心 と な る よ う に 表 示 さ れ て お り 、 さ ら に 、 こ れ ら 円 の 中 心 か ら 円 周 に 向 か う ８ 本 の  
直 線 に よ り 各 々 均 等 に ８ 分 割 さ れ て い る 。 ま た シ ー ト に 各 直 線 と 最 外 円 と の 交 点 に は 時 計  
方 向 か ら Ａ ～ Ｈ 点 （ ８ 点 ） が 付 さ れ て い る 。 上 述 の 円 筒 は 、 シ ー ト 表 面 に 表 示 さ れ た 円 と  
中 心 が 重 な る よ う に 配 置 し た 。
（ ３ ） 次 い で 、 円 筒 を 上 方 向 に 取 り 除 き 、 １ ２ ０ 秒 間 静 置 し 、 １ ２ ０ 秒 後 の Ａ ～ Ｈ 点 （ ８  
点 ） の 長 さ を 記 録 し た 。 初 め の 直 径 ４ ｃ ｍ か ら の 広 が り を 算 出 し 、 ８ 点 の 平 均 値 （ ｒ Ａ ｖ  
ｅ ． ） を 算 出 し ラ イ ン ス プ レ ッ ド （ ｃ ｍ ） と し た 。
　 ラ イ ン ス プ レ ッ ド が ０ ． ５ ｃ ｍ 以 下 の 場 合 、 保 形 性 が 良 好 で あ り 、 有 形 で あ る と 判 断 し  
た 。
【 ０ ０ ７ ８ 】
〔 残 渣 率 （ な め ら か さ ） 〕
・ 測 定 数
　 Ｎ ＝ １
・ 測 定 方 法
（ １ ） サ ン プ ル 管 に 試 料 １ ０ ｇ （ ｗ ｓ ） 及 び 軟 水 ２ ０ ｇ を 加 え 、 ３ ７ ℃ に 保 温 し た 。 保 温  
温 度 は 口 腔 内 温 度 を 想 定 し た 。
（ ２ ） サ ン プ ル 管 を 試 験 管 ミ キ サ ー で １ ２ ０ 秒 間 攪 拌 し 、 攪 拌 後 、 試 料 を 予 め 重 量 （ ｗ ｍ  
） を 測 定 し た 篩 （ 目 開 き ５ ０ ０ μ ｍ ） に 通 し た 。
（ ３ ） 次 い で 、 篩 を 溜 水 で 軽 く 洗 っ た 後 、 篩 に 付 着 し た 水 分 を ふ き 取 り 、 篩 ＋ 残 渣 重 量 （  
ｗ ｒ ） を 測 定 し た 。
　 上 述 の ｗ ｓ 、 ｗ ｍ 、 ｗ ｒ を 用 い 、 （ ｗ ｒ － ｗ ｍ ） ／ ｗ ｓ × １ ０ ０ よ り 残 渣 率 （ ％ ） を 算  
出 し た 。
　 残 渣 率 が 大 き い ほ ど 口 ど け が わ る く 、 咽 頭 残 留 感 が あ り 、 ４ ． ０ ％ 以 下 の 場 合 、 口 ど け  
が よ く 、 咽 頭 で の 残 留 感 は ほ と ん ど な い と 判 断 し た 。 試 料 の 口 ど け が よ く 、 咽 頭 で の 残 留  
感 が な い と 、 嚥 下 が 容 易 と な る 。
【 ０ ０ ７ ９ 】
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【 表 ８ 】

【 ０ ０ ８ ０ 】
　 上 述 の 表 ８ に 示 さ れ る よ う に 、 官 能 評 価 の 結 果 、 “ や わ ら か さ ” に つ い て 、 実 施 例 １ は 、  
咀 嚼 し な く て も 崩 れ る ほ ど の や わ ら か さ で 、 市 販 品 ２ 及 び ３ と 同 程 度 で あ っ た 。 ま た 、 市  
販 品 １ よ り も や や や わ ら か く 、 比 較 例 １ 及 び 市 販 品 ４ よ り も や わ ら か い と 評 価 さ れ た 。 こ  
の た め 、 実 施 例 １ は 、 有 形 で あ り な が ら 咀 嚼 し な く て も 崩 れ る 程 度 の や わ ら か さ で あ り 、  
や わ ら か す ぎ る こ と な く 適 度 に や わ ら か い こ と が わ か る 。
　 次 に 、 “ な め ら か さ ” に つ い て 、 官 能 評 価 の 結 果 、 実 施 例 １ は 、 比 較 例 １ 及 び 市 販 品 １ ～  
４ に 比 し て 、 な め ら か 且 つ 均 質 で あ る と 評 価 さ れ た 。
【 ０ ０ ８ １ 】
　 ま た 、 物 性 測 定 の 結 果 、 “ 硬 さ ” に つ い て 、 実 施 例 １ は ２ ０ ℃ で ４ ， ７ １ ６ Ｎ ／ ｍ ２ 、 ４  
５ ℃ で ３ ， ３ ８ ５ Ｎ ／ ｍ ２ で あ り 、 比 較 例 １ 及 び 市 販 品 １ ， ４ （ ２ ０ ℃ で １ ６ ， ０ ０ ０ ～  
１ ８ ， ０ ０ ０ Ｎ ／ ｍ ２ 、 ４ ５ ℃ で １ ０ ， ０ ０ ０ ～ １ ９ ， ０ ０ ０ Ｎ ／ ｍ ２ ） に 比 べ 低 値 で あ  
り 、 且 つ 、 市 販 品 ２ ， ３ （ ２ ０ ℃ で １ ， ８ ０ ０ ～ ３ ， １ ０ ０ Ｎ ／ ｍ ２ 、 ４ ５ ℃ で ５ ０ ０ ～  
１ ， ９ ０ ０ Ｎ ／ ｍ ２ ） に 比 べ 高 値 で あ る こ と が わ か っ た 。 当 該 結 果 か ら も 、 実 施 例 １ は 、  
や わ ら か す ぎ る こ と な く 適 度 に や わ ら か い こ と が わ か る 。 更 に 、 ２ ０ ℃ の 硬 さ に 対 す る ４  
５ ℃ の 硬 さ の 比 （ 硬 さ （ ４ ５ ℃ ／ ２ ０ ℃ ） 比 ） に つ い て 、 実 施 例 １ は ０ ． ７ ２ で あ り 、 比  
較 例 １ 及 び 市 販 品 １ に 比 べ 低 値 で あ り 、 且 つ 、 市 販 品 ２ ～ ４ に 比 べ 高 値 で あ る こ と が わ か  
っ た 。 当 該 結 果 か ら 、 実 施 例 １ は 、 硬 さ が 近 い 値 を 示 す 市 販 品 ２ 及 び ３ に 比 べ 、 ２ ０ ℃ と  
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４ ５ ℃ の 硬 さ の 差 が 小 さ い こ と が わ か っ た 。
【 ０ ０ ８ ２ 】
　 “ 付 着 性 ” に つ い て 、 実 施 例 １ は ２ ０ ℃ で １ ， １ ３ ３ Ｊ ／ ｍ ３ 、 ４ ５ ℃ で ８ ７ ６ Ｊ ／ ｍ ３

で あ り 、 比 較 例 １ 、 市 販 品 ２ ， ３ （ ２ ０ ℃ で ５ ０ ０ ～ ７ ０ ０ Ｊ ／ ｍ ３ 、 ４ ５ ℃ で １ ０ ０ ～  
４ ０ ０ Ｊ ／ ｍ ３ ） に 比 べ 高 値 で あ り 、 市 販 品 １ （ ２ ０ ℃ で ２ ， ３ ５ ５ Ｊ ／ ｍ ３ 、 ４ ５ ℃ で  
１ ， ２ ６ ４ Ｊ ／ ｍ ３ ） に 比 べ 低 値 で あ り 、 市 販 品 ４ （ ２ ０ ℃ で １ ， ０ ３ ０ Ｊ ／ ｍ ３ 、 ４ ５  
℃ で ５ ２ ０ Ｊ ／ ｍ ３ ） に 比 べ や や 高 値 で あ っ た 。 ま た 、 ２ ０ ℃ の 付 着 性 に 対 す る ４ ５ ℃ の  
付 着 性 の 比 （ 付 着 性 （ ４ ５ ℃ ／ ２ ０ ℃ ） 比 ） に つ い て 、 実 施 例 １ は ０ ． ７ ７ で あ り 、 比 較  
例 １ 、 市 販 品 １ ～ ４ に 比 べ 高 値 で あ る こ と が わ か っ た 。 当 該 結 果 か ら 、 実 施 例 １ は 、 比 較  
例 １ 、 市 販 品 １ ～ ４ に 比 べ 、 ２ ０ ℃ と ４ ５ ℃ の 付 着 性 の 差 が 小 さ い こ と が わ か っ た 。
【 ０ ０ ８ ３ 】
　 “ ラ イ ン ス プ レ ッ ド テ ス ト ” に つ い て 、 実 施 例 １ は 広 が り が ０ ． １ ｃ ｍ で あ り 、 比 較 例 １  
、 市 販 品 １ 、 ３ 、 ４ （ ０ ． ０ ～ ０ ． ２ ｃ ｍ ） と 同 程 度 で あ り 、 市 販 品 ２ （ １ ． ９ ｃ ｍ ） に  
比 べ 低 値 で あ っ た 。 こ の こ と か ら 実 施 例 １ 、 比 較 例 １ 、 市 販 品 １ 、 ３ 、 ４ は 保 形 性 が あ る  
こ と が 示 唆 さ れ 、 市 販 品 ２ は 保 形 性 が な い こ と が 示 唆 さ れ る 。
　 “ 残 渣 率 ” に つ い て 、 実 施 例 １ は ０ ． ６ ％ で あ り 、 比 較 例 １ 及 び 市 販 品 ４ （ ９ ０ ～ １ ３ ０  
％ ） に 比 べ 顕 著 に 低 値 で あ り 、 市 販 品 １ ～ ３ （ ４ ． １ ～ １ ２ ． ４ ％ ） に 比 べ 低 値 で あ っ た  
。 こ の こ と か ら 実 施 例 １ は 口 ど け が よ く 、 咽 頭 残 留 感 が ほ と ん ど な い こ と が 示 唆 さ れ る 。  
一 方 、 比 較 例 １ 及 び 市 販 品 ４ は 実 施 例 １ に 比 べ 口 ど け が 顕 著 に わ る く 、 咽 頭 残 留 感 が あ り  
、 ま た 、 市 販 品 １ ～ ３ は 実 施 例 １ に 比 べ 口 ど け が や や わ る く 、 咽 頭 残 留 感 が あ る か や や あ  
る こ と が 示 唆 さ れ た 。 な お 、 当 該 結 果 は 、 官 能 評 価 の “ な め ら か さ ” の 結 果 と 凡 そ 一 致 す る  
結 果 で あ っ た 。
【 ０ ０ ８ ４ 】
　 以 上 の 結 果 か ら 実 施 例 １ は 官 能 評 価 の や わ ら か さ 、 物 性 評 価 の 硬 さ 及 び ラ イ ン ス プ レ ッ  
ド テ ス ト の 結 果 か ら 、 比 較 的 や わ ら か い 物 性 で あ り な が ら 保 形 性 を 有 し て お り 、 且 つ 、 官  
能 評 価 の な め ら か さ 及 び 物 性 評 価 の 残 渣 率 の 結 果 か ら 、 均 質 且 つ な め ら か で 口 ど け が よ い  
食 感 で あ り 、 咽 頭 で の 残 留 感 も ほ と ん ど な い こ と が 示 唆 さ れ た 。 さ ら に 、 実 施 例 １ は 、 水  
分 量 が ７ ７ 重 量 ％ 以 下 、 タ ン パ ク 質 量 が １ １ 重 量 ％ 以 上 、 脂 質 量 が １ ２ 重 量 ％ 以 下 で あ り  
な が ら 、 有 形 且 つ な め ら か で 均 質 な 性 状 を 有 し て い た 。 こ の た め 、 比 較 例 １ 、 市 販 品 １ ～  
４ の い ず れ と 比 べ て も 特 徴 的 な 物 性 で あ り 、 実 施 例 １ は 有 形 且 つ な め ら か で 均 質 な 性 状 を  
有 し 、 嚥 下 容 易 な こ と が 確 認 さ れ た 。
【 産 業 上 の 利 用 可 能 性 】
【 ０ ０ ８ ５ 】
　 本 発 明 は 、 介 護 食 、 咀 嚼 機 能 低 下 者 用 食 、 嚥 下 機 能 低 下 者 用 食 、 高 齢 者 用 食 、 乳 幼 児 用  
食 、 嚥 下 機 能 評 価 ・ 検 査 用 食 等 の 分 野 に お い て 、 産 業 上 の 利 用 可 能 性 を 有 す る 。
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央区渡辺通２－１－８２電気ビル共創館３階））  ｗｅｂ開催：ｈｔｔｐ：／／ｇａｋｋａｉ．ｃｏ．ｊｐ／ｅ 
ｎｇｅ４５／ｉｎｄｅｘ．ｈｔｍｌ  ｈｔｔｐ：／／ｇａｋｋａｉ．ｃｏ．ｊｐ／ｅｎｇｅ４５／ｏｎｄｅｍａ 
ｎｄ０１．ｈｔｍｌ
　特許法第３０条第２項適用  発行日  令和４年２月２６日  刊行物  栄養士のためのスキルアップセミナー２０２ 
２  冊子  株式会社日本医療企画
　特許法第３０条第２項適用  発行日  令和４年３月３１日  刊行物  老年歯学医学２０２１年３６巻４号  日本老 
年歯科医学会  
(56)参考文献 特開２００５－１５１９８６（ＪＰ，Ａ）

米国特許第０５９２８６９０（ＵＳ，Ａ）
韓国公開特許第１０－２０１８－００２５７２５（ＫＲ，Ａ）
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国際公開第２０１４／０８７７０５（ＷＯ，Ａ１）
特開昭５９－０５５１５３（ＪＰ，Ａ）
特開２００１－０６９９５０（ＪＰ，Ａ）

(58)調査した分野　(Int.Cl.，ＤＢ名)
Ａ２３Ｌ
Ａ２３Ｊ
ＪＳＴＰｌｕｓ／ＪＭＥＤＰｌｕｓ／ＪＳＴ７５８０（ＪＤｒｅａｍＩＩＩ）
ＣＡｐｌｕｓ／ＭＥＤＬＩＮＥ／ＥＭＢＡＳＥ／ＢＩＯＳＩＳ／ＦＳＴＡ／ＡＧＲＩＣＯ 
ＬＡ（ＳＴＮ）
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