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C 161 低蛋白・低リン食品の腎臓病食への導入

日本女大家政　門倉芳枝　○清野富久江　深川康世
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目的＞腎臓病患者の治療食では、高エネルギー・低蛋白・低リン食を方針とするため、

立作成に困難をきたすことが多い。そこで、乳清蛋白質より調整した低蛋白・低リン食

（米・めん・パン用ミックス粉）を用いて、その調理法及び味つけ等について検討し、

れらの食品を腎臓病治療食に導入することを目的とした。

方法＞米は、精白米と低蛋白・低リン米の配合比を検討し、白飯のみでなく炊き込みご

や酢飯等に調理工夫した。めんは、その特性を生かす料理を試作した。パン用ミ’ツクス

は、家庭用にホームベーカリーでパンを焼いてみた。また、小麦の代替品として料理・

菓子類などにも応用した。このミックス粉については、治療食としての適性を把握する為

パン・ホワイトソース・マーブルケーキをとりあげ、外観・食感・風味・嗜好の点で官能

検査による評価を行った。（パネラー：本学生6 0 名）次にこれらの食品を利用し、慢性

腎不全患者の献立を作成した。（1 0才女子ごエネルギー1 6 0 0 k c a 1 .蛋白質2 5

g ■リン4 0 0 m g ）

＜結果＞米は、配合比5 0 %、米重量の１倍の水加減が白飯としては適当であった。めん

は、うどんの代替品としては充分利用でき、ミックス粉は小麦粉の代わりとして幅広く利

用することができた。官能検査で、パン・マーブルケーキは低蛋白小麦粉を使用した物よ

り優位に高い評価が得られた。ホワイトソースも結果は良好であった。献立作成において

は、これらの食品を用いない場合に比べ蛋白質約6 g .リン約5 0 m g低下させることが

できた。その結果、他の蛋白質性食品の摂取量を増加できることがわかった。
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塩味調味料の味噌への利用

　　太田　初子

が国の疾｡病構造では.高血圧や動脈硬化症などの循環系疾患が大勢を占

が重要な課題となっている。日本人の食塩摂取量は、漸次減少傾向をた

まだ目標摂取量は達成されておらず、地域・年齢・食習慣などによって

が高い場合も多い。そこで、減塩の一つの方法として、最近、低Na塩味

、乳清ミネラルを使用したものや、KCIで部分的に置換したものなど、

市販されている。これら低Na塩味調味料の食品や調理への利用を試みる

噌をとりあげ、発酵状態や嗜好性を検討した。

調味料として、(a)乳清ミネラルを使用したもの及び(b)高度RCl置換

換(d)低度KCl置換のものをとりあげ、塩味度を官能検査法により測定

が食塩を使用した味噌と等しくなるように、それぞれの塩味調味料を用

した。食塩を使用した基準味噌の配合比は　（大豆　500g,椛　5oag，食塩

れらを25℃で発酵させ、１週間毎に８週まで採取し。発酵状態をみるた

アミノ酸量.有機酸量を測定した。また、嗜好性を検討するため、それ

度1 %の味噌汁を調製し、官能検査を行なった。

、食塩1 %　に対し(a)0.85≪ (b)0.70X （c）0.80X (d）0.725X　であった。

酸生成量は、発酵３週間で(a)が最も多く、食塩のものと近い値であり

向にあった。発酵３週間の味噌を用いた味噌汁の官能検査では、乳清ミ

ものが食塩と有意差なく最も好まれ, KCl置換のものは有意に好まれな


