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今月号はフードケアからの情報をお届けします︕

嚥下調整食 お粥ゼリーの可能性

Column ︓ 「ゼリーノ米粉」

嚥下調整食のお粥ゼリーについて、情報をまとめました。
基本的な特長・作り方・応用の活用事例をご紹介いたします。

スベラカーゼ とは︖

● でんぷん分解酵素を含むゲル化剤です。
● お粥のでんぷんを酵素で分解するので、べたつきの
　 ないお粥ゼリーを作るのに最適です。
● 70℃以下で固まるので、温かいゼリーを提供するこ
    とができます。

スベラカーゼ使用

スベラカーゼ未使用

世界初
酵素入りゲル化剤
スベラカーゼ
特許 第 4541433 号

知っておくと便利

ご飯から作る方法

冷　凍

➊ 作ったお粥ゼリーを電子レンジで
　 加熱できる容器に入れます。

➋ 粗熱がとれたら、 蓋をして
    冷凍庫に入れます。
　　

※冷凍してから 1 ヶ月以内を目安に使いましょう。

解　凍

● 自然解凍は食品の美味しさや
    ゼリー物性を損なうことがあ
    りますので、必ず加熱解凍し
    ましょう。

● お湯を注いでまぜるだけでお粥ゼリーが
    簡単に作れます。
● ミキサー・お粥の準備が不要です。

スベラカーゼ お粥ゼリーの素 とは︖とは︖

ペースト食の新たな調理法、加水ゼロ式調理法 とは︖

引用） 金沢英哲、江頭文江 監修︓おうちで食べる「嚥下調整食」のおはなし～スムーズな退院に向けて～
※『日摂食嚥下リハ会誌 25（2）︓135–149, 2021』 または 日本摂食嚥下リハ学会 HP︓https://www.jsdr.or.jp/wp-content/uploads/file/doc/classification2021-manual.pdf
   『嚥下調整食学会分類 2021』 を必ずご参照ください。

料 理
お粥ゼリー

だし汁

Column ︓ 「ゼリーノ米粉」

● 原料のお米に「高アミロース米」を使用したお粥ゼリーを作る
　 ことができる米粉です。
● 国産原料 100% です。
● 現場を熟知した専門家による共同研究（「米粉でやさしい嚥下食」
　 コンソーシアム）による取り組みです。

お粥ゼリーを使ってペースト食を作ろう「加水ゼロ式調理法」

Instagram

@ippeichef

▼サンプルのご依頼

スベラカーゼ スベラカーゼ Lite スベラカーゼ お粥ゼリーの素

できあがりイメージ

　　　　　　　作り方

加水ゼロ式調理法のメリット
● だし汁で加水するよりエネルギーアップが図れます。
　 だし汁︓約 0kcal/100g、お粥ゼリー︓約 75kcal/100g
● 料理の味を邪魔しません。
● 材料は料理とお粥ゼリーだけなので、お粥ゼリーがあれ
　 ば簡単に作れます。

NEW

おすすめ商品（お粥ゼリー関連）

鶏の照焼き 鮭の塩焼き たまご焼き いんげんの胡麻和え
基本の作り方

冷凍・解凍方法

作り方

情報発信をしております
➊混ぜて

➋よそうだけ

※「スベラカーゼ Lite」も同じ特長・作り方です。

ミキサー・
お粥が不要

コストパフォーマンス
で選ぶならコレ︕

▼スベラカーゼで作るお粥ゼリーは、冷凍してまとめて作り置きができます

　「スベラカーゼ」で作るお粥ゼリー

NEW

  米粉で業務負担を減らそう︕
「スベラカーゼ お粥ゼリーの素」

「料理」と「お粥ゼリー」をミキサーにかけるだけで簡単に作れる、ペースト食の新たな調理法です。
・ 学会分類 2021 コード 2 相当※です。
・ ペースト食は、料理にだし汁や水などを加水して作ることが一般的です（場合によってとろみ調整食品でとろみをつけます）。
・ そのため、常食と喫食重量を合わせると栄養価が下がり、栄養価を合わせるとボリュームが増えるといった問題が指摘されます。
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