
粥ゼリーの素「宮源のお粥」を用いた簡易的嚥下 評価表

●表面

●中面

実物のシートをご希望の方はお気軽に当社までお問い合わせください。
｢宮源のお粥｣の嚥下評価用10gサンプルとセットにしてお送りさせて頂きます。

国立国際医療センターリハビリテーショ

ン科医長 藤谷順子先生監修のこの簡易

的嚥下評価シートは、加えるお湯の割合

を 1 対 5 ～ 9 にした｢宮源のお粥｣のテ

クスチャーの測定値を特別用途食品の嚥

下困難者用食品Ⅰ・Ⅱ・Ⅲの各基準値に当

てはめ、それぞれの基準区分におおむね

適合している代表的な嚥下調整食基準を

示し、さらに各区分の粥ゼリー ( 主食 )

の物性に対応する食形態の食品例を「お

かず」としての参考になるように例示し

たものです。
実際のシートは｢表面｣と｢中面｣が背中合わせになっ
ており、点線部分から「中面」の方に折り曲げて使
用していただく形状です。

主食 (お粥) おかず

対応

お問合わせ　(株)宮源　TEL: 073-455-1711 　
　　　　　　　e-mail /fiber@miyagen.net
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水分割合 テクスチャー測定  CREEP METER RE2-33005B 山電製
恒温設備による温度調整　(4５℃～20℃ ±2℃）

測定項目
単位

特別用途食品
規格値

お粥の測定値 45℃　　30℃　　20℃

測定結果（平均値）  
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特別用途食品　許可基準  
  

日本摂食・嚥下リハビリテーション学会　嚥下調整食　学会分類2013

許可基準　　　
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【コード】
名称

 　　　規 格 値単 位 　　　
形状・目的・特色

対応
他の分類との

Ⅲ

Ⅰ

Ⅱ

粥ゼリーの素「宮源のお粥」を用いた簡易的嚥下 評価表

専用スプーンのない場合には、市販の計量スプーン（15㏄＝
7.5ｇ）と（5㏄＝2.5g）を組み合わせてご利用ください。

※ここではすり切り 1杯を 10g
として取り扱っています。

１杯
10g

すり切り

宮源のお粥専用計量スプーン
「宮源のお粥」専用の計量スプーン（20㏄）は

　　　　すり切り 1 杯 9.7ｇ±0.2ｇです。

対
応：

を使った粥ゼリーの作り方

泡だて器（マド
ラ ー ）で ② を
30秒程度かき
混ぜます。

適正量のポットのお
湯を計量カップに入
れます。

提供する器に移
し人肌（45℃～
20℃）程度でご
使用ください。

1

計 量
した宮
源 の お
粥10ｇを
①の中に入

2
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《コード 0 ～ 2 の食形態では、咀嚼に関連する能力を必要としません》

嚥下ピラミッドL4 
高齢者ソフト食
UDF 区分１・２

嚥下ピラミッドL4 
高齢者ソフト食        

UDF 区分３

特別用途食品Ⅲ

嚥下ピラミッドL3

UDF 区分４

４
コード

3
コード

2-2
コード

2-1
コード

1-j
コード

0-t
コード

0-j
コード

特別用途食品Ⅱ・Ⅲ

嚥下ピラミッドL１・L2
UDF 区分４（ゼリー状）

UDF：ユニバーサル
デザインフード

特別用途食品Ⅰ
　　　　　　　　　　　

嚥下ピラミッドL０

嚥下ピラミッドL３
の一部（とろみ水）

◆窒息と誤嚥リスクを配慮して素材と調理法を選んだもの

※（上下の歯槽提間の押しつぶし能力以上）

◆舌と口蓋間で押しつぶしが可能なもの。

※（舌と口蓋間の押しつぶし能力以上）

ザラツキがある、ピューレ・ペースト・ミキサー食
◆口腔内の簡単な操作で食塊状となるもの

◆咽頭では残留、誤嚥をしにくいように配慮したもの

※（下顎と舌の運動による食塊形成能力および食塊保持能力）

なめらかな、ピューレ・ペースト・ミキサー食
◆口腔内の簡単な操作で食塊状となるもの

◆咽頭では残留、誤嚥をしにくいように配慮したもの

※（下顎と舌の運動による食塊形成能力および食塊保持能力）

◆口腔外にて既に適切な食塊状になっており少量をすくってその

　まま丸のみ可能

◆送り込みには多少意識して口蓋に舌を押し付ける必要があるもの

※（若干の食塊保持と送り込み能力）

◆重度の症例に対する評価、訓練用

◆少量をすくってそのまま丸のみ可能

◆残留した場合にも吸引が容易なもの

◆たんぱく質含有量が少ないもの

※（若干の送り込み能力）

◆重度の症例に対する評価、訓練用で少量ずつ飲むことを想定

◆ゼリー丸飲みで誤嚥したりゼリーが口の中で溶けてしまう場合

◆たんぱく質含有量が少ないもの

※（若干の送り込み能力）
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0.40以下
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 段階１            段階２                     段階3 

原則的には、中間のとろみあるいは 濃いとろみのどちらかが適している

薄いとろみ           中間のとろみ           　　濃いとろみ 
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基準単

名称

粘度の基準値
（ｍPa・ｓ）

LSTの基準値
（ｍｍ）

 

12.30~
15.02

0.26~
0.47

0.50~
0.57

5.86~
7.63

0.36~
0.51

0.50~
0.58

3.26~
4.54

0.30~
0.39

0.61~
0.64

7.13~
9.20

0.27~
0.35

0.51

5.16~
5.47

0.31~
0.33

0.58

2.79~
3.31

0.20~
0.26

0.62

1.00~15.00
3.26~15.02

1.00以下
0.30～0.47

0.20~0.90
0.50~0.64

2.50~10.00
2.79~9.20

0.40以下
0.20～0.35

0.20~0.60
0.51~0.62

0.30～20.00

8.98~16.83

1.50以下

0.68～0.72

ー

0.50～0.53

左図に従って作った『粥ゼリーの素　宮源のお粥』につ
いて、加えるお湯の割合と測定温度に応じたテクスチャー
の数値を表示しています。
※冷蔵庫等で測定温度以下に冷やすと硬くなり、咀嚼嚥下の難
　易度が高くなります。

均質で、ゼリー・プリン・ムース状のもの
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