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離乳食に関する研究…特に、調理形態について
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　要約；近年、保育所や乳幼児保健指導の場において、咀咽上のトラブルを持つ児が少なくない。こ

の問題を防ぐためには、まず、離乳の進め方、特に離乳食の調理形態、すなわち離乳食のなめらかさ

、粗さ、硬さなどを乳児の咀囑力にあわせて進めることが大切である・

　現在、全国的に離乳指導の指標として使われているr離乳の基本」の中に、離乳食の調理形態はr

ドロドロ状」〔A）、r舌でつぶせる硬さ」（B）、r歯ぐきでつぶせる硬さj（c）Φ3段階で示されている

。これらにr歯でかめる硬さ』①）を追加し、さらに具体化した指導の指標を作成するために・6～
18か月児1167名を対象に離乳食調理に関する実態調査を行った。

1．

2．

3．

6～7カ月児の80～90％は（A）と（B）、8～9カ月児の67～80％は（B）と（C）、10～12カ月児の

70％前後は（C）と（D）、13～工8カ月児の70～80％は（D）の硬さの食物を摂っていた。

児に与えられていたでんぶん質性食品、たんばく質性食品・野菜類の料理は多種類に及んでいた

が、母親が児に与えていた料理は、いずれの食品においても2～3種に集中していた。

離乳食の硬さと料理法とを閲連づけることによって、r硬さ」をより具体的に現すことが可能と

なった。さらに離乳食の切り方・大きさとの関連づけを行い・より客観的に指標を作成したい。

見出し語：離乳食・離乳食の調理形態・離乳食の料理法・離乳指導

A　study　of　solid　food　with　special　emphasis　on　preparat三〇n

Kiyoko　M工ZUNO，　Takae　KAGI．

　SUmmary＝　In　reCent　yearS，Care＿giVerS　rat　day－Care　CenterS　and　health　gUida窟〕Ce　fOr　in冊

fants　have　found　that　some　babies　experience　difficulty　with　mastication。　In　order　to

solvethisproblem， itisveryimportanttorealizethatababymust琴othrougheach’step
of　the　weaning　Prosess　accord三ng　to　his　or　her　mastication　ability．　Therefore，the　smooth嘱

ness，textur6，andhardPessofsolidfood皿us七bejudge¢properly．
　Currently，”The　Basics　of　Weaning”　is　used　nationally　as　the　guide　for　weaning，This　gu二de

lists　3　categories　of　hardness　for　solid　hoods：　（A）mushy　foods，　（B）food　can　be　crushe（I

wi七hthetongue，（c）foodthatcanらecrushedwiththeg㎝s．lnthepresen七study，afourth
category　of　hardness，　”⑩）food　叢hat　can　be　Ghewed　with　teeth”　was　ad（1ed　to　the　index　for

weaning，　A　study　on　the　preparation　of　solid　food　was　conducted　in　which　1167　babies，

rang二ng　in　age　from 6　to　18　months，　were　surveyed，

　1）　Eighty　to　90％　of　6　to　7　month－01d　babies　were　fed　（A）　and　〔B），　67　to　80％　of　8　to　g

month－01d　babies　were　fed　（B）　and　（C）ン　apProximately　70％　of 13　to　18　month－01d　babies　were

宙ere　 　fed　（D）．

　2）　The　babies　as　a　whole　were　given　a　wide　variety　of　menus，　such　as　menu　rich　in　pro－

te二nン　carbohydrate，　and　vegetable．　However，　individual　parents　generally　gave　only　2　0r　3

kinds　of　剛enu　to　their　babies．

　3）　By　studying　the　relationship　between　the　hardness　and　the　preparation　method　of　solid

food，　it　became　possible　to　subjectively　measure　the　曾『har（㎞ess”　of　the　solid　food曾　Further

study　of　the　inter－relationship　between　the　hardness，　size，　and　cu七ting　method　used　to

prepares・1idf・・dwillmakeitp・ssibletpf・rmulateam・re・bJectiveindexofweaning・

Keywords；solidfood，prepaでationmethodofsolidfood，menuofsolidfood，weaning’
　　　　　guidarロce
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1研究目的

　離乳指導の指標として昭和33年に 「離乳基本案」（文

部省科学研究）nが策定され、その後、部分的に改正さ

れて昭和55年に「離乳の基本」（厚生省心身障害研究）

2，が発表された。特にこの「離乳の基本』において、初

めてr離乳食の調理形態」が加味され、現在、離乳食の

硬さはこれに基づいて指巡が行われている。

　しかし、昭和60年頃から咀咽不良児の増加傾向が指摘

され3，、同年に厚生省測テったr乳幼児栄養調査」4，に

よると、咀哺上問題を訴えていた母親は2歳代で約3～

4人に1人、3歳代4～5人に1人の割合であった。正
常な咀咽力を習得することは食物の味を堪能する上でも

、また、健康な歯肉や口腔粘膜を作り、正常な歯列や噛

み合わせを形成する上でも重要参ことである。さうに咀

咽により反射的に分泌される唾液の様々な作用により、

口腔内を衛生的に保っこともできる。 しかし、この咀囎

能力の獲得には1つの臨界期があり、その時期は1歳半

から2歳頃であるという5レ。また、村上らはrよく噛ま

ない」または「食べ物を口にためる」など摂食に問題の

ある保育園児では、離乳の進行状況が適切でなかったこ

とを指嫡している6’7，。私たちはこれまでに「離乳の基

本」2〕に示されている「離乳食の調理形態」を基に、5

～14カ月児を対象に、離乳食の調理形態と離乳の進行状

況との関連について様々な角度から調査し、その結果を

報告した8レ。しかし、r離乳の基本jに示されている調

理形態を基に指尊を展開する場合、それをさらに具体化

した食晶のなめらかさや大きさ、切り方などを示す必要

があると思われる。rそこで離乳食の調理形態に関する具

体的な指標を作成ずるために、離乳期乳児が食物を摂取

する時の口の動き、摂取している離乳食の調理形態、食

品の切り方、大きさ、料理法などにっいての実態調査を

行った。

ているが、咀咽の完成時期を考慮すると、離乳完了後の

指標も必要であると思われる。そこでこの3区分にさら

にr歯（ぐき）でかめる硬さ」を追加して調査した。そ

れぞれの調理形態を母親が客観的にとらえやすいように

、3～4種類の料理を付記して調査を行った。

　　　　　　　　　　　　　　　　3．取り上げた

表1　調査対象数

月　齢 人　数

6カ月 110人
7 126

8 143

9 197

10 144

11 85

12 146

13～15
117

16～18
99

合　計
1157

食品の種類とその

料理法および調理

法

　離乳期から幼児

期にかけて日常使

われる代表的な食

品13種（でんぷん

質性食品として飯

、パン、じやがい

も、うどんの4種

、たんぱく質性食

品として豆腐、魚

、肉、卵、チーズ

、納豆の6穏野
菜・果実類として

（根菜類、葉菜類

、りんごの3種）

を選び、それぞれ

に5～15種類の料

理名をあげ、さらに自由記載の項を設けて、現在よく与

えているものを回答させた。そしてそれぞれの食品につ

いて軟らかさ、細かさなどの異なる調理法を4ん6種あ

げ、現在、乳児が食ぺている離乳食のなめらかざ、材料

の切り方などを尋ねた。

　今画は「離乳の基本」に示されている調理形態と料理

法との関係について報告する。

IH結果及び考察

H研究方法

　1．調査対象
　愛育会保健指導部でほぼ定期的に健康診断を受けてい

る6カ月～18カ月児を持っ母親に、調査の主旨を説明し

て調査の協力を依頼し、1167名の協力を得た。調査対象

の月齢分布は表1のごとくである。

　2．現在摂取している離乳食の調理形態

　r離乳の基本』では離乳食の調理形態を5～6カ月r

ドロドロ状」、7～8カ月r舌でつぶせる硬さ」、9～

11カ月r歯ぐきでつぶせる固さ」の3段階に分けて示し

1．現在与えられている離乳食の調理形態

　表2に月齢別にみた離乳食の調理形態の実態を示す。

r離乳の基本」に大方沿っている者の割合は6カ月児48

．8％、7カ月51．4％、8カ月45．8％、9カ月37，2％、10

カ月38．6％、11カ月33．1％であった。特に、 、r離乳の基

本jに比べ、6、8、10、11カ月において、離乳食の調

理形態の進み方が早い傾向にあった。しかし、9カ月を

過ぎても1／10～1／6の者はrドロドロ状』の食事を与え

られており、 これは咀咽の発達を促す点から問題であろ

う。
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表2　月齢別にみた離乳食の調理形態の現状

月　齢 ドロドロ状 舌で 歯ぐきで 歯（ぐき

（カ月） つぶせる つぶせる ）でかめ

硬さ 硬さ る硬さ

6 48．8 45．9 5．2 0
7 30．3 51．4 16．0 2．3

8　 16．5 45．8 32．7 5．0

9 16．4 29．7 37．2 工6．7

10 12． 4 20．0 38．6 29．0
11

10．8 17．5 33．1 38．6
12 4．9 8．工 26．9 60．1

上3～15 4．4 7．5 17．7 70．3

16～18 4．1 5．7 12．3 77．9

全体的にみると、6～7カ月では約82ん95％の者は「

ドロドロ状乍舌でっぶせる硬さ」の食物が与えられてお

り、8～9カ月では67～79％がr舌でつぶせる硬さ～歯

ぐきでっぶせる硬さ」のものが、10～11か月では68～72

％がr歯ぐきでつぶせる硬さ～かめる硬さ」、12～18カ

月では60～80％がr歯〔ぐき）でかめる硬さ」の食物を

与えられていた。宮城・埼玉・東京・神奈川・愛知・兵

庫・福岡県の5～Mカ月児を対象にした調査成績6〕に比

べ、今回の調査対象の方がr離乳の基本」に示された指

標により近かった。これは前者に比べ本調査対象は頻回

に栄養指導を受けているためと思われる。

2．月齢男lj緻品
　上述の13種類の食晶について班にr与えられてことの

ある」 者の比率を月齢別に調べた。

①でんぶん質性食品

　米、じゃがいもは6カ月からほぼ全員の者に与えられ

ていた。特に米の使用は日本の食文化に由来するところ

が大きく、じゃがいもは調理が簡単な上、乳児にとって

食べやすい性質を傭えているためであろう。パンを経験

していた割合は6カ月で81％、7カ月で90％、9カ月で

ほぼ100％に達する。うどんの経験率は6カ月で約半数

、7カ月で83％、100％に達する月齢は9～10カ月であ

り、前3者に比べ、離乳期における経験率は低かった。

（2）たんぱく質性食品

　　　　　6カ月時によく与えられているたんぱく質

　　　　性食品は豆腐と魚で、それぞれの経験率は94

（％）　　％、83％で、従って100％に達する月齢は他

　　　　のたんぱく質性食品に比ぺて早かった。これ

　　　　らの食品に比べ、6カ月時における卵黄、肉

　　　　、チーズの経験率は低く約60％、全卵と納豆

　　　　は13％前後であった。肉、卵黄、全卵、チー

　　　　ズに対する経験率がほぼ100％に達する月齢

　　　　はそれぞれ9～10、10、16、10カ月であった

　　　　。全卵の100％に達する月齢が遅れたのは、

　　　　卵アレルギーの問題が関与しているためであ

　　　　ろう。また、納豆は栄養・消化の面におレ、て

　　　　離乳食のたんぱく質性食品として適している

　　　　にもかかわらず、他の食品に比べて経験率が

　　　　低いのは、家族の食習慣に由来するものと思

　　　　われる。

　　　　　⑥野菜・果実類

　　　　　野菜類は根菜類と葉菜とに分けて調査した

　　　　。6カ月における根菜類の経験率は100％で

　　　　、これに比ぺ葉菜類は幾分低いが、それでも

92％に達しており、7カ月で98％、8カ月でほぼ100％

に達していた。

　りんごは離乳開始前に果汁の材料として使用する者が

多いにもかかわらず、離乳食としての経験率は幾分低く

6カ月で88％、7カ月で100％近くになった。

3．与えている料理数およびその種類

（1）料理数

　現在、乳児に与えている各食品の料理法を6～18カ月

児を通してみると、いずれの食品もその種類は月齢と共

に増加しており、米15種類、バン・いも、麺はそれぞれ

10種類に及んでいた。

　一方、たんぱく質性食品は豆腐12種、魚19種、肉19種

、卵（卵黄）19種、チーズ10種、納豆8種であった。

　根菜類は9種の料理法が挙げられていたが・葉菜類は

根菜類に比べ種類が多いため、料理法も4種類程多かっ

た。

　このように、いづれの食品の料理法もかなりの種類に

上っていたが、これらの中、経験頻度の高いものは数種

類に集中しており、かなりの個人差のあることが推測さ

れる◇

（2）料理法

　①でんぶん質性食品

　米についてみると、6ん8カ月ではrかゆ」が多く、

84～96％、7～8カ月になると75％の者は「おじや」を
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与えていた。10～11カ月ではr軟飯」が約半数、12カ月

以降ではrご飯」が主流（75％以上）になり、同時にr

おにぎり」が出現した（62～82％）。r炊き込みご飯・

妙飯」など、ご飯を加工した料理を約半数の者が摂取す

るようになるのは13カ月以降であった。

　パンは9カ月まではrミルク煮』が多く（73～83％）

、その後はこの割合は減少し、r食パンそのまま』が一

位になった。10カ月以降にはrトースト」がこれを上回

り、1歳になると約半数の者は「サンドイッチ」を経験

していた。

　いも料理は全期間を通じてr汁の実」にする者が第一

位で、2／3を占めていた。6～9カ月まではrマッシュ

ポテト」が次位に、9カ月以降ではr肉じゃが」があげ

られていた。 「コロッケ」「フライドポテト」は1歳頃

から約半数の児が摂っていた。

　麺類は6～8カ月ではrくたくた煮」、9カ月になる

とr軟らが煮」に移行するが、料理法の差というよりは

むしろ米やパンの場合と同様に、素材の硬さや切り方に

差をもたせているのであろう。

　②たんぱく質性食品

　豆腐は全期間を通して「汁の実」が首位であった。　「

鍋物」r湯豆腐」は7～8カ月から約半数前後の者に与

えられていた。

　6ん10カ月における魚の与え方をみると、半数から2

／3の者はrクリーム煮」であった。次位にあげられた料

理法は7～8カ月ではrクリーム和え』、9～10カ月で

は「煮魚』であった。11カ月以降になると「ホイル包み

焼き』r煮魚」r焼き魚」の順であった。

　卵は9カ月迄はr卵がゆ」が首位（62～71％）、10カ

月になると2／3の者はrいり卵』に移行した。1歳頃か

ら「オムレツ」　「犀焼き卵」が「いり卵』とほぼ同比率

で出現した。

　離乳期における肉の経験率は上述のたんぱく質性食品

に比べて低かったために、6ん8カ月において最も高い

比率を示した料理（r肉入りがゆ」）でも、その経験率

は約40％であった。9～10カ月ではrシチュー」が一位

になり（45％前後）、11～12カ月ではr肉団子』　「シチ

ュー」　rコロッケ』の順に多く、1歳以降では「コロッ

ケ』r肉団子』rシチュー」の順に入れ代わった。

　③野菜類

　根菜類は全期間を通じてr汁の実』が一位、次位にr

煮物」、3位にrクリーム和えjであった。葉菜類は根

菜類と同様にいずれの月齢においてもr汁の実」が一位

、二位に「スーブ剤があげられていた。三位は「煮浸

し」であった。一

4．調理形態と料理法との関係

　表2に示した各月齢別離乳食の調理形態と現在与えて

いる料理法との関連づけを行った。前述のように離乳食

の調理形態にはかなりの個人差が見られたが、ここでは

r離乳の基本」に示されている調理形態を基に、各月齢

共に各調理段階における分布が2／3以上を占める部分を

中心に集計を行った。即ち、6、7カ月児についてはr

ドロドロ状」およびr舌でっぶせる硬さ」を中心に、8

、9カ月ではr舌でっぶせる硬さ」とr歯ぐきでっぶせ

る硬さ」、10～12カ月では「歯ぐきでつぶせる硬さ」と

r歯（ぐき）でかめる硬さ」である。各食品共に調理形

態と料理法のクロス集計を行なった糸課、40～50％未満

および50％以上の関係を示したものを比率の高い順に表

2～4に示す。

（Dでんぶん質性食品

　調理形態が「ドロドロ状jから「舌でっぶせる硬さ」

になると、米料理では「おじや」が増えたが、パン、い

も、麺料理においては顕著な差がみられなかった。

　r舌でつぶせる硬さ」からr歯ぐきでつぶさる硬さ』

になると、rかゆ」よりrおじや」の比率が上り、「軟

飯」が出現した。いも料理ではr汁の実』に加えてr肉

じゃが』r含め煮」の割合が増加し、麺料理ではrくた

くた煮」からr軟らか煮』に変化した。

　r歯ぐきでつぶせる硬さ」からr歯（ぐき）でかめる

硬さ」になると、米料理の順位は「おじや』　「軟飯」が

rご飯j　rおにぎり」に代わり、r妙飯」r炊き込みご

飯」がこれに続いていた。いも料理ではrコロッケ」r

フライ ドポテト」が、麺料理では「焼きうどん』力功口わ

った。

（2）たんぱく質性食品

　いずれのたんぱく質性食品についても、rドロドロ状

』からr舌でつぶせる硬さ』に変わることによって、そ

れぞれの料理法には明らかな変化は認められなかった。

　r舌でつぶせる硬さ」からr歯ぐきでつぶせる硬さ』

に移行すると、魚料理ではrホイル焼き」が出現し、r

クリーム煮」の順位が下がった。卵料理では「卵がゆ」

「いり卵」「プリン』などに加えて「かき玉』「卵とじ

」が登場した。

　さらにr歯ぐきでつぶせる硬さ」から r歯（ぐき）で

かめる硬さ」になると、魚料理では11カ月にr焼き物」

が、卵料理ではrオムレツ」が首位を占めるようになり

、さらにr厚焼き卵」が登場した。肉料理ではひき肉の

入ったrシチュー」「煮込みうどん」から「ミートボー

ル」　「コロッケ』　「シューマイjなど形のある料理へと

一148一
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表3　調理形態とでんぶん質性食品の料理との関係

・品 月　齢 ドロドロ状 舌でつぶせる硬さ 歯ぐき でつぶせる硬さ 歯（ぐき）でかめる硬さ

米 6カ月 かゆ かゆ・おじや
7 かゆ・おじや かゆ・おじや
8 かゆ・おじや おじや・かゆ
9 かゆ・おじや・ドリア おじや・かゆ。魎・ドリア
10 おじや・軟飯・かゆ おじや・ご飯・軟飯
1L 　　　　　一じや・ご飯・軟飯。おにぎり ご飯・おにぎり・おじや・軟飯
12 ご飯・軟飯　　一 ご飯

13～15 ご飯・おにぎり・妙飯・塑亟
16～18 ご飯・おにぎり・妙飯・炊き込みご飯

バ 6鯛 ミルク煮 ミルク煮
7 ミルク鷺 ミルク鷺

ン 8 ミルク煮・パンそのまま ミルク煮・バンそのまま
、9 パンそのまま・避・卜一スト バンそのまま・トースト
10

トースト・そのまま・ルン卦一スト 卜一スト・バンそのまま
11

卜一スト・バンそのまま 卜一スト・パンそのまま
12

卜一スト・そのまま・サげイワチ・フレン升一潜 そのまま・トースト・サンドイッチ・ルンチトースト

13～15 トースト・そのまま・サンドイッチ
16～且8 トースト・そのまま・サンドイッチ

い 6カ月 汁の実・マッシュポテト 汁の実・マッシュポテト
7 汁の実舜ッシ躍テト・舎め煮 汁の実・マッシュポテト・含め煮

も 8 汁の突。マッシ罫テト・含め煮。肉じゃが 汁の実・マッシ誌テト・含め煮・肉じゃが
9 汁の実・肉じゃが・塑 汁の実・肉じゃが・含め鷺
10 汁の実・マッシ冨テト・肉じゃが・含め煮 汁の実・肉じゃが・マッシュ新卜・含め煮・叩砂　　　　　　　　　　　　　　一

11 汁の突・肉じゃが・舎め煮・マッシ誌テト・叩砂 汁の実・肉じゃが・舎め煮・マッシ罐テト・コロ捗・フライ陣卦　　　　　　　　　　　　　　一

12 　　　　　　　　　　　　　　一じゃが・汁の実・コロ砂・含め煮ワライド瀞卜 汁の実・肉じゃが・塑・万替新ト・璽藍

13～15 汁の実・肉じゃが・コロ砂・万イド翫ト

15～18 フライ隊卦・肉じゃが弓ロ砂・汁の実・含め煮

麺 6カ月 くたくた煮 くだくた煮
7 くたくた煮 くたくた煮
8

くたくた煮・蝉 軟らか煮・くたくた煮
9 軟らか煮・くたくた煮 軟らか煮・雌10

軟らか煮 軟らか煮
11 軟らか煮 軟らか煮
皇2 軟らか煮 軟らか煮

13～15 軟らか置

16～18

注＝料理名の下に線を引いたものは40％～50％未満のものを示す。
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表4　調理形態とたんぱく質性食品の料理との関係

品 月　齢 ドロドロ状 舌でつぶせる硬さ 歯ぐきでつぷせる硬さ 歯（ぐき）でかめる硬さ

豆　腐

6カ月

8910il1213～15i6～18

汁の実・湯豆腐

の実・鐘・腿・湯豆腐
汁の突・湯豆腐

の実・塑・煮豆腐・遜汁の実・湯豆腐・灘・遡汁の実・置豆腐・湯豆腐

汁の実・湯豆腐・鍋物・腿汁の実・鍋物・塾・趣汁の実・麹汁の契・湯豆腐・鍋物　　　　　　　一汁の実・湯豆腐・鍋物

魚 6カ月

8910111213～1516～i8

クリーム煮
リーム煮・クリーム和え

クリーム煮
リーム煮・憩ひ之ユニ巫クリー願・タ猫和え・髄・トマ臓クリーム煮・煮魚・材ル焼き・クリーム和え

クリ’礁・クリー馴え・煮魚・塑整煮魚・クリーム煮・材鳳焼き・クリーム和えホイル焼き・煮魚・クリーム煮・夘一ム和え柵焼き・．煮魚・獲ホ柳焼き・煮魚・焼き魚・世意

柵焼き・煮魚・クリーム煮
ル焼き・煮魚。幽獲桐ル焼き漕繍・焼き魚・狸ホ柳焼き・煮魚ホ仙焼き・煮魚・焼き魚

卵 6カ月
8910

11

213～15

6～18

卵（黄）がゆ・卵黄ベースト・カン　　　　　　　　　　ー卵（黄）がゆ

卵（黄）がゆ・魍・ブリン
（黄）がゆ・プリン

がゆ・プリン

がゆ・いり卵・ブリン・壁
卵がゆ・プリン

がゆ・いり卵・型■かき玉・魑卵がゆ・いり卵・オルツ・盟・勉いり卵・卵がゆ・かき玉・茶碗蒸しし、り卵・獅ヲ・プリン・かき玉・型塾

いり卵嵯ムレツ・卵がゆ・厚焼き・卵とじ・ブリン・かき玉
り卵・オルツ・かき玉・鎚・魍・厘盤払レツ’いり卵・魎・璽整・魁額レ艶いり卵・厚焼き・ブリン．

ルツ・いり卵・彫焼き・プリン・目玉焼き・魁

肉 6カ月

89EOll

12

3～15
6～18

肉入りがゆ

入りがゆ・クリーム煮

入りがゆ・継・シチュー
入りがゆ・遡・シチュー

シチュー・ミートポール

肉入りがゆ・クリーム煮

肉入りがゆ・継・おじや
入りがゆ・シチュー・幽
シチュー・幽・幽
継・ミートポ棚凶・璽 ミートポール遡・遡 ・璽・池
ミートボーノレ・盤・型・塑 ミートポール・シチュー・コロッケ・遡コロッケ・ミートポール。シチュー

ロッケ・ミートポール・シチュー・シューマイ

注3料理名の下に線を引いたものは40～50％未満のものを示す。
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変化した。

（3）野菜類

　根菜類、葉菜類共に調理形態と料理法との間の差は認

められなかった。

　野菜類のみならず、食品の種類によって調理形態と料

理法との闇に明確な差のみられなかったものがあった。

これらは同じ料理法でも素材の切り方、大きさ、硬さ、

煮方、口当たりなどが一層関与するものと思われる。今

後、この調査からさらにこれらの項目と調理形態との関

連づけを行い、より明確で具体的な指導指針を作成した

い。
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