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我が社で発売しているエバースマイル ムース
食の商品開発及び，昨年行われた日本災害食学会
（2019）にて報告した内容について紹介する。

エバースマイルが
“舌でつぶせる ”にこだわった理由

摂食・嚥下障がい者向けの食品には，日本介
護食協議会が提唱するユニバーサルデザインフ
ード１）（以下，UDF）が設けられており，区分が
“容易にかめる ”“ 歯ぐきでつぶせる ”“ 舌でつぶ

せる ”“ かまなくてよい ”の４つにわかれている。
UDF（第１図）とは，日常の食事から介護食まで
幅広く使える，食べやすさに配慮した食品である。
区分 “歯ぐきでつぶせる ”の食品は見た目が常
食に近いものが多いが，よりやわらかい区分の
“舌でつぶせる ”や “ かまなくてよい ”の常温保
存可能な食品はペースト食（食品をミキサーにか
けた様なもの）が多く，見た目や色から食欲がわ
きづらい。一方，見た目が常食に近い，区分 “舌
でつぶせる ”の食品は冷凍保存食品が多く保管場
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第１図　UDF区分表（UDF規格HP抜粋）　（カラー図表をHPに掲載C022）
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所に限りがある。この様な背景から，我々は常温
保存が可能で見た目が常食に近いムース食の開発
を試みた（第２図）。

ムース食開発の課題
ムースの材料には，固化させるためにゲル化剤
を使用し，常温で流通させるためにレトルト加熱
処理を行いたいが，以下の課題がある。
１．使用したゲル化剤は，高温で溶解し，低温
で固化する性質のためレトルト加熱処理する
と溶解し形が崩れる「レトルト加熱処理によ
る崩れ」
２．ムースがやわらかいため輸送時の振動で崩
れて見た目が悪くなる「輸送中の崩れ」

解決方法
１．肉や野菜をすりつぶしたものとゲル化剤で
固めたムースが，レトルト加熱処理中に，調
味液中で形が崩れることを防止するために，

その他食品素材を混ぜることで抑制できない
か検討した。

「卵白」を入れた効果について，わかりやすい
様に実験を行ったため，実験①にて説明する。
実験①　ムースの卵白配合による変化
< 手順 >
１）「卵白」を15％配合したムースと卵白を配
　　合していないムースを作製した。ムースには，
　　にんじんムースとほうれん草ムースを選んだ。
２）手順１）にて作製したムースをプラスチッ

　　クカップに入れて密封し，レトルト加熱処理
　　を行った。
<結果 >
卵白を配合していないと溶解し形が崩れたが，

卵白を配合するとレトルト加熱処理後も形が残っ
た（第３図参照）。
<考察 >
「卵白」のたんぱく質が高温により凝固を起こ
すことでムースの骨格をつくり，不可逆性のある

第２図　開発コンセプトイメージ（カラー図表をHPに掲載C023）

第３図　卵白有無の違いによる，レトルト加熱処理前後の変化　（カラー図表をHPに掲載C024）
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物性を獲得し，崩れにくくなったと考えられる。
また，「卵白」とゲル化剤の組合せで微妙な食感
コントロールが可能になった。
２．調味液の粘度を工夫することで，ムースの
崩れ防止ができないかを検討した。

輸送中の調味液に一定の粘度を持たせたときの
効果について実験を行ったため，実験②にて説明
する。
実験②　調味液の粘度有無による，

ムース崩れの違い
< 手順 >
１）レトルト加熱処理後，ムースの硬さが
10000N/m2以上となる，にんじんムースを
作製した。

２）１）にて作製した，にんじんムースを「水」
と「1500mPa・s 程度に調整した粘性液」

が入ったカップに詰めて，シールし密封した。
３）２）で作製した密封したカップを，50cm
の高さ（JIS 規格※に則り実施）から，落下
を10回繰り返した。（第４図）
※ JIS 規格：100 ～ 400ｇ未満の場合，落下高
さ50cm，n=５以上
<結果 >
調味液に水を用いたものは，にんじんムースが
崩れてオレンジ色に濁ったが，粘性液については
崩れはほぼ無く透明なままだった（第５図）。
よって調味液に粘度を持たせたことで，衝撃によ
るムースの崩れを防止できた。

実験①，②の結果から
主に「卵白」を入れることで，レトルト加熱処
理時ムースが調味液中で崩れることを防止できた。
なおかつ，様々な食感を作り出せるようになった。
また，調味液に一定以上の粘度を持たせたことで
輸送による崩れを防止できた。これで，流通のた
めに凍結を必要としない容器入りムース状食品を
開発できた。（特許取得：特許第5847295号）

エバースマイルの
災害時の利用について

課題を解決したことで，食欲増進を期待できる
見た目を保ったまま，常温保存可能（賞味期限製
造日より１年間）な容器入りムース状固形食品を
開発することができた。栄養ケアも考慮しカロリ
ーは１ｇ=１kcal 以上に設計した。メニュー数も
22メニュー（2020年１月現在）ある。普段使い
でも飽きのこない工夫がされておりローリングス
トックにて保存可能と考える。

災害時における
嚥下困難な高齢者の食事

災害時の避難所の食事に関するデータでは，東
日本大震災時の避難所のうち常食では対応できな
い嚥下困難な高齢者がいた避難所は10%あった2）

（第６図）。
このことから避難所における嚥下困難な高齢者
の栄養ケアの必要性は高い。しかし，自治体での

第４図　落下試験風景（カラー図表をHPに掲載C025）

第５図　落下 10回繰り返した後のムース崩れ具合
（カラー図表をHPに掲載C026）
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備蓄も十分とは言えないため（第７図），個人で
の備蓄の必要性は高い。
高齢者はサルコペニア（加齢，老化に伴う筋力
や筋肉量の減少のこと）にも注意が必要で，災害
時の食事状況によって進行のリスクが高まる。そ
のため，普段から食べ慣れたものを準備しておく
ことが食欲低下の防止に繋

つな

がる。また，ライフラ
インが断たれる可能性を考慮し冷凍・冷蔵庫や調
理の必要の無い常温保存食品の備蓄があると安心
である。

エバースマイルの今後
災害時だけでなく，普段使いを考えたとき，見

た目が美味しそう，食べても美味しいと思っても
らえる商品開発は重要だと改めて感じた。
今後は，効率的なローリングストックの方法や

アレンジレシピなどを考案して，もっと身近なも
のにしていきたい。
ご興味のある方は，HP：https://www.ever-smile.
jp/ をご確認頂けると幸いです。

第６図　（東日本大震災時の）通常の食事では　　　　　　
　対応できない避難者がいる避難所について

（要配慮者のための災害時に備えた食品ストックガイドより抜粋）
（カラー図表をHPに掲載C027）

第７図　行政機関における特殊食品備蓄について
（要配慮者のための災害時に備えた食品ストックガイドより抜粋）

（カラー図表をHPに掲載C028）
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