
ＮＳＴミニレクチャー第６4 回 ～当院のミキサー粥について～ 

 月に 1 度の栄養の勉強、NST ミニレクチャーのコーナーです。 

先月のとろみ調整食品に続き、今回は固形化補助食品（特にミキサー粥）についてお話ししてい

きます。 

 

 

当院の「ミキサー粥」はスベラカーゼ®を使用しており、見た目はゼリー状になっています。 

「ミキサー粥」という名称を聞くと、お粥をミキサーにかけてドロドロにした物とイメージする

方もいると思います。実際、2016 年 4 月以前は今の状態の物ではなく、ドロドロの状態の物だ

ったようです（現在は右側）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

スベラカーゼ®を使用することにより、べたつきの原因であるでんぷんをα-アミラーゼ（でん

ぷん分解酵素）で分解することによって、ミキサー粥の付着性が改善され食べやすくなります。 

また、お粥を食べ進めていくと離水（粥の粒部分と水分が分かれてくること）が起こります

が、スベラカーゼ®を使用することにより離水を最小限に抑えることができます。お粥で離水が

起こる原因は「唾液」です。スプーンについた唾液が粥に混ざることにより、でんぷんが分解さ

れて起こります。 

さらに、65℃でも溶け出さないため、温かい状態で提供することができます。 

 

日本人に一番身近な米・お粥でも嚥下に配慮が必要な方はいます。在宅でも当院のミキサー粥

を継続した方がよさそうな患者さんがいる場合は、サンプルの提供や説明を行う事が出来ますの

で、栄養管理室までご連絡ください。 
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≪参考≫ フードケア HP より（https://www.food-care.co.jp/products/jelly/suberakaze.html） 
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