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講演題目 

静岡県特産自然薯・むかごの調理・加工に関する検討 

―自然薯の高齢者食への展開、自然薯を用いた家庭料理の継承、未利用むかごの新規加工― 

研究の目的、成果及び今後の展望 

【目的】急速に高齢化、情報化が進む現代において、高齢者用食品の開発や、郷土の家庭料理の継承

が重要な課題となっている。また、持続可能な社会の実現に向けて、未利用食資源の利活用が求めら

れている。静岡県の特産品である自然薯・むかごは、高血糖抑制、大腸がん予防などの機能性が認め

られるジオスゲニンの配糖体を含んでおり、健康長寿を支える食資源としての利活用が望まれてい

る。しかし、自然薯・むかごの調理・加工について、社会的課題の解決に向けて検討されたデータは

少ない。そこで、本研究では、①高齢者食への展開を目的として、自然薯のとろろを混合した小麦粉

蒸しパンの物性と、高齢者および若年者における咀嚼・嚥下特性、食味の評価を行った。また、②家

庭料理の継承を目的として、静岡の家庭料理であるとろろ汁のとろろを従来と現代の磨砕器具を用い

て調理した場合の物性と食味の評価を行った。さらに、③未利用むかごの新規加工を目的として、廃

棄されているサイズのむかごを真空フライしたむかごスナックの物性と食味の評価を行った。 

【成果】 

目的①：小麦粉蒸しパン（0%）の小麦粉重量に対して 50%または 100%の自然薯を混合すると、付

着性が低くなり嚥下しやすくなることが示唆された。また、自然薯混合量が増加するほど咀嚼しやす

くなり、食べやすくなる可能性が示唆された。 

目的②：自然薯が不作であったため、自然薯と同じヤマノイモの一種である大和芋を使用した。す

り鉢、おろし器、フードプロセッサーを単独で用いてすりおろすと、異なる物性を示したが、同等の

おいしさであった。それぞれにすりこ木を組み合わせてすり混ぜると、いずれも気泡が多くなり、物

性が変化したが、ヒトが識別する食感には最初に使用する器具の影響が大きいことが示唆された。 

目的③：常圧フライ品、真空フライ 80℃加熱品および 98℃加熱品を比較したところ、真空フライ

98℃加熱品は他 2 サンプルよりももろく、ザクザク感が好ましく、おいしいと評価された。 

【今後の展望】 

高齢者および若年者において食味が異なった要因などについて検討していきたい。 

 


