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　本研修は、青森県栄養士会主催にて開催され、八戸地区の栄養士・調理師に向けた「ソフト食の調理実習研修会」である。講師は、キッセイ薬品工業（株）ヘルスケア事業より来られた営業職1名、管理栄養士2名である。参加者は、導入班（ソフト食の導入を検討している施設）と応用班（既に導入されており、ステップアップを考えている施設）と大きく2グループに分かれ、その中でもそれぞれ4～7名ほどの班に分かれて調理実習・試食を行った。

現在、当法人では「ソフト食」という食事形態を設けていないため、今後の導入に向けて基本的な調理手順と物性等を学んだため、ご報告致します。

【考察】

　今回の研修では、ソフト食の調理を行った。一度学生の時に目にしたことはあったが、南山苑ではソフト食という形態はなく、初めて調理する形態であった。現在提供しているミキサー食に使用するとろみ剤は、温度に関係なく安定したとろみをつけられるのもであるため、加熱する手間が省ける。しかし、ソフト食の調理には、実際に調理したものをミキサーにかけ、それを80℃以上に加熱するという手順があった。しかし、南山苑の厨房はガス台が少なく、作業台上に置くスペースが少ないため、ソフト食を作るとなると今よりも最低人員が必要になる可能性がある。それを考えると実現するには少し課題があるように感じられた。

　キザミ食やミキサー食では、煮物等はひとつの料理をそれぞれキザミやミキサーにするため、見た目では何のメニューか検討しづらい。しかし今回の実習では、ソフト食を魚であれば魚型、肉であれば肉型と本来の食材に近い形に固めることにより実際に食べる場合でもソフト食であれば一定の固さに固められているため、口腔内へ食塊のまま入るため、飲み込みが容易であった。また、口腔内へのべたつきもなく、食べた後も口の中がすっきりとするように感じた。飲み込みやすさではなく、調理時にそれぞれの食材に合わせた型を使用しているため、魚型に固めた煮魚は本来の魚のように見え、

見た目もきれいで食欲がわき、これから何を食べるかの認識ができる。また、目でも楽しめるような

見た目であった。実際に、私たちの体は感覚器で情報を感じ取り、情報処理を行っている。食事の際も同様で、目で見て、鼻でにおいを感じ、舌で味を感じ取る。キザミ食等ではこの中で目で見る楽しさはそれほど感じられることがないため、ひとつの情報を遮断していたのではないかと感じた。このように感じたことにより、食べやすさだけではなく、利用者様の楽しみの一つとしてソフト食導入の必要性を改めて感じた。

　ソフト食は、嚥下障害のある方にとっては飲み込みやすく、尚且つ見た目がきれいなため、食欲にも影響を与える作用があると考える。しかし、問題点として温度上昇の必要性、ソフト食を作る人員、委託している日清医療食品の従業員が調理をすることができるかの3点が挙げられる。このような問題点もあげられるが、ソフト食の導入が南山苑の利用者様の食事の充実、QOLの向上に繋がると考えている。利用者様に人間らしく、食事を楽しんでいただけるために、南山苑でも調理が出来るソフト食の導入を検討していきたいと考える。そして、嚥下障害を持つ利用者様においしく、且つ安全な食事が提供できるよう今後取り組んでいけたらと思う。

【研修内容】

　

《講義・説明》

ソフト食とは、キザミ食やミキサー食をゼリー状に固めたものである。食材をゼリー状に固めることにより、しっかりとした形があり口への取り込み、食塊形成、移送、嚥下がしやすい食事とされている。高齢者ソフト食の定義として以下の3点が挙げられる。

1） 下で押しつぶせる硬さであること

2） すでに食塊となっているような形であること

3） すべりが良く、移送しやすいものであること

　ソフト食の固さですが、水分の量を増やす事により柔らかくなる。しかし、水分を多くすることで栄養価が低下する為、たんぱく質強化のために補助食品等との併用を勧めるとのこと。補助食品の使用の他に、たとえば煮魚であればはんぺんをプラスするなど他の食材との組み合わせで強化する方法もある。ソフト食を作る際の注意点として、ねばりのある食材はゼリー状になりにくいため、ソフト食には向かない。でんぷん質のものの粘りがあるが、ミキサーにかける時間を短縮する事によりねばりを出にくくしてから調理するとよい。

　今回は、キッセイ薬品工業の製品である「スルーパートナー」を使用し、ソフト食を作成した。作成手順として、まずゼリー状に固めたい食材をミキサーにかけ、その後80℃以上に加熱した後にスルーパートナーを入れ（食材に対して1％の量）、溶けたら型や食器に移し、40℃以下に冷やし固めるとソフト食の完成となる。１度固まったソフト食は、65℃の温蔵庫で1時間以上保管をしても形が崩れる事はない。そのため、適温食として温かくしたまま提供することが可能である。

《調理実習》

　調理実習では、導入班と応用班の二つに分かれて行った。南山苑はソフト食を導入していない為、導入班での実習となった。導入班の調理するメニューは以下の3つである。

· かれいの煮つけ

· 鶏肉と野菜の煮物

· 水ようかん

　一方、既にソフト食を導入している応用班の調理するメニューは以下の3つである。

· にぎり寿司

· おはぎ

· きつねうどん

　調理終了後、それぞれの班で調理したソフト食の試食を行う予定。

　調理実習の始めに、各班に分かれて管理栄養士によるデモンストレーションが行われた。導入班のデモンストレーションはかれいの煮つけであった。

　

· 基本的な作り方

1 料理に水（またはだし汁）を加え、ミキサーにかける。

2 鍋に①を移し、ペーストの重さを量る。

3 ②を80℃以上に温め、スルーパートナーを加えて泡だて器で手早くかき混ぜる。

4 型や器に移し、粗熱を取り、冷蔵庫で冷やし固める。

調理したソフト食の詳しい材料や調理手順等は資料参照とする。

《試食》

　以下の6つのソフト食を試食した。

· かれいの煮つけ

· 鶏肉と野菜の煮物

· 水ようかん

· にぎり寿司

· おはぎ

· きつねうどん
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