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２ Dp－ １

食　　物

慢性腎不全患児用の高エネルギー・低蛋白菓子の試作と嗜好について
門倉芳枝　　○松下由実　　内藤裕子

　(日本女大)

　【目的】慢性腎不全の食事療法の方針は、高エネルギー・低蛋白食であるが、指示された

エネルギー量を食事のみで満たすことは難しく、エネルギーを確保するために間食が必要

となる。そこで、でんぷん小麦粉、低蛋白小麦粉などの特別用途食品を利用して菓子を試

作し、その嗜好とテクスチャーについて検討する。

　【方法】主材料にでんぷん小麦粉(日本療食）、低蛋白小麦粉（昭和産業）を用いて蛋白

を抑え、エネルギーを高めるために副材料を工夫して、カップケーキ、蒸しパン、クッキ

ー、スコーンの４種類を試作した。これらの嗜好性については、主材料に普通小麦粉を用

いたものを対照にして、食物学科学生4 9名をパネラーとして、焼き色、きめの細かさ、

歯・口触り、甘さ、香り、後味、総合評価の項目で官能検査を行い、５点評価法で評価し

た。それぞれのテクスチャーも硬さ、付着性、凝集性についてテクスチュロメーター（ＴＰＵ

－1 : TEXTURE PROF^E UNIT）で測定し、その結果を官能検査成績と併せて検討した。
　【結果】　①カップケーキ：低蛋白小麦粉によるものは、普通小麦粉のものより総合評価

において高得点を得た（p<0.005）。　②蒸しパン：低蛋白小麦粉、でんぷん小麦粉を用い

たものは、普通小麦粉を用いたものより総合評価において高得点が得られた（p＜0.005）。

　③クッキー：カップケーキと同様の結果であった。　④スコーン：低蛋白小麦粉、でん

ぷん小麦粉によるものは、３点（ふつう）以上の高い得点が得られた。　⑤テクスチャー

の測定により、好ましい硬さ、付着性、凝集性がわかった。

2 Dp－2 肥満学生の体内脂肪率と血清過酸化脂質量
○赤津典子、高橋恒男
　(岩手大)

　目的　近年肥満や生活習慣病の増加とその発病の若年化か問題にされている。脂質は
からだの構成成分であるが、体内で脂質過酸化の可能性が指摘される。過酸化脂質は生
体の組織の代謝機構を低下させると考えられている。本報告では高度肥満学生と健常学
生を対象とし、血清過酸化脂質と体内脂肪率、ＢＭＩ（Body mass index）, W／H （ウ

エストとヒップの比）、肝機能、血清脂質との相関性について検討したので、その結果

について報告する。
　方法　高度肥満学生（ＢＭＩが30以上の者）約30名と健常学生（ＢＭＩが平均22）約
20名を対象とした。空腹時採血を行い、血清は分離後分注し測定まで凍結保存した。血

清ＧＯＴ，ＧＰＴ、CHE,血清脂質（総コレステロール, HDL, LDL,トリグリ
セリド）を測定した。血清過酸化脂質の測定は大石の蛍光測定方法により、分光蛍光光

度計で蛍光強度を測定した。
　結果　体内脂肪率は健常学生が20.2で高度肥満学生は33.7で、体内脂肪率は有意に高
値であった。高度肥満学生ではＧＯＴが高い者が29％, GPTが高い者は62％と肝機能

の異常を示す者が多く、また健常学生に比べ総コレステロール、ＬＤＬは有意に高く、
ＨＤＬは有意に低値であった。高度肥満学生の25％が血清脂質で異常値を示した。血清
過酸化脂質は健常学生に比べ有意に高値であった。肥満学生の中でも血清過酸化脂質が

より高い者は体内脂肪率が高く、血清過酸化脂質はBMIより体内脂肪率とよく相関す

ることが認められた。
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