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緒言
　現在、65歳以上の高齢者の数は、年々増加の一途
をたどっている。高齢者においては、摂食量低下に
よる低栄養によって褥そうなどの問題が引き起こさ
れるだけでなく、生命予後にまで影響を与えるとさ
れている１）。
　このような高齢者の栄養不足に対し、これまでは
副食を工夫することで改善をはかる試みがなされて
きた。また、60％のエネルギー率を有する主食につ
いては、特に日常的な主食である米飯について、米
飯咀嚼に対する咀嚼機能評価２）や米飯咀嚼におい
て米飯の物性が咀嚼行動に与える影響３）などが検
討され、改善が図られてきている。しかし、パンに
ついては、野菜及び野菜粉末添加によるパンの物性
の変化４）、製パン特性５）など一般的なパンの特性の
報告がほとんどであり、高齢者をも視野にいれたパ
ンについては、摂食・嚥下機能低下に対応するパン

には唾液の存在が大きく関わっていること６）やパ
ン粥の物性は温度の影響を受けやすいという報告６）

等がなされてはいるものの、研究報告は少ない。
　当研究室におけるこれまでの研究から、在宅の一
般高齢者は一般的に考えられているよりも頻繁にパ
ンを摂取している実態が明らかとなった７）。在宅の
一般高齢者に最も好まれるパン類は食パンに続き、
餡ぱん類などの甘い間食パンであり、主に朝食を中
心に高頻度にパンを摂取していた８）。
　一般にパンは柔らかい物性を示すが、咀嚼に要す
る筋活動量は飯よりも高い値を示し、食べづらいの
が現状である６）。また、物性については、高齢者で
は唾液分泌量の低下や咀嚼力低下、嚥下障害により
噛む時にあまり力が要らず、ぱさついたものよりも
口あたりがしっとりとしているものが食べやすい傾
向にある。このような観点からは、水分量の低いパ
ンはあまり高齢者にとって好ましい食品とは言えな
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要旨

　高齢者施設におけるパンの利用実態や、施設栄養士が望むパンの性情については未だ報告がないことから、本研究では、山口県下の高
齢者施設におけるパンの利用実態の調査を行った。山口県下の高齢者施設のうち、福祉系施設では経費老人ホーム、養護老人ホーム、特
別養護老人ホーム、医療系施設では介護老人保健施設の計197施設を対象とし、施設栄養士が回答する形式のアンケート調査を郵送法で
実施した。調査期間は、福祉系施設では、2007年７月下旬から８月下旬、医療系施設では2007年11月とした。調査内容として、施設利用
者の属性のほか、パンの提供状況や利用者の嗜好など20項目にについて調査し、回収率は50.3％であった。回答から、施設利用者へのパ
ン提供頻度は高く、週３回以上提供する施設が60％を占めた。また、パンを提供する理由として、施設利用者の楽しみであるからという
回答が60％と最も多く、施設利用者の満足度を向上させるためにパンが提供されていた。パンは朝食に提供されることが多く、主食して
は食パンが、間食としては餡パンなどの甘いパンがよく提供されていた。大きさとしては、やや小さめがよく利用され、食感としては、
柔らかくしっとりしたものが好まれていた。施設栄養士からの要望として、栄養バランスが確保できるような機能性を持ったパンへの要
望が多く挙げられていた。以上のことを踏まえて、今後、高齢者に適した機能性パンの開発が望まれる。
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いが、在宅高齢者がパンを好んで摂取していること
から考えて、高齢者施設においても利用者はパンの
提供を望んでいる可能性が高い。しかし、高齢者施
設におけるパンの利用実態の報告はなされておらず、
不明な点が多い。そこで、本研究では山口県内の高
齢者施設を対象とし、パンの利用状況を調査するこ
ととした。

方法
１．調査対象、方法
　山口県下の高齢者施設のうち、福祉系施設として、
軽費老人ホーム44施設、養護老人ホーム22施設、特
別養護老人ホーム89施設の計155施設、医療系施設
では、医療系施設対象の研修会に施設栄養士が参加
した介護老人保健施設42施設を対象とした。福祉系
施設では、各施設の栄養部門の担当者あてに郵送で
質問紙を送付、回収も郵送法とし、医療系施設では、
研修会の場で質問紙一式を手渡しし、回答を依頼し
た。回収は郵送法とした。

２．調査期間
　福祉系施設への調査は平成19年７月下旬～８月25
日にかけて行い、医療系施設への調査は平成19年11
月中旬～ 11月30日にかけて行った。

３．調査内容
　設問の内容は以下の計20項目とした。①人数・年
齢・施設利用者の状態（嚥下障害・咀嚼力低下・認
知症の有無）、②パンの提供状況と利用者の嗜好に
ついての設問（パンを提供する頻度、パンを提供す
る理由、パンを提供する時間、よく提供するパン、
好まれているパンの種類、好まれるパンの大きさ、
好まれるパンのやわらかさ、好まれるパンの味、好
まれるパンの食感）③嚥下障害、咀嚼力低下、認知
症のある方に対してのパン提供についての設問（パ
ン提供の有無、パンを提供するにあたり配慮してい
ること、パンを提供しない理由）④施設栄養士が望
むパンについての設問（自由記述）

４．集計
　アンケート集計ソフト「エクセルアンケート太閤」
（株式会社エスミ）を用い、単純集計を行った。

結果及び考察
１．回収率と施設入所者の属性 

　アンケートの回収率は、福祉系施設では配布数155部
の内、86部回収（回収率55.5％）であり、医療系施設で
は配布数42部の内、13部回収（回収率30.9％）であった。
　施設利用者の年代分布を図１に示す。施設利用者は
85歳以上が54.3％、75 ～ 84歳が31.1％、65 ～ 74歳9.8％、
65歳未満2.0％であり、75歳以上の入所者が85％を占め
ていた。施設利用者の性別構成を図２に示す。利用者
の性別は、男性1533人（23％）、女性5132人（77％）で
あった。施設利用者の状態を図３に示す。施設利用者
は約９割がなんらかの問題を抱えており、認知症、咀
嚼力低下者、嚥下障害という食事に対しての工夫や介
助が必要な利用者が多くみられた。

図１　施設利用者の年代分布

図２　施設利用者の性別

図３　施設利用者の状況
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２．パンを提供する頻度 
　パンを提供する頻度を図４に示す。施設において
パンを提供する頻度は、週１～２回が50.4％、月１
～２回が19.8％、ほとんど提供しないが14.7％、毎
日提供するが8.9％、週３～４回が1.9％であり、週
１～２回提供する施設が約半数であった。毎日、週

３～４回、週１～２回提供という回答の合計は61.2
％であり、60％以上の施設で週１回以上パンを提供
しているおり、施設利用者へのパン提供頻度はかな
り高いことがうかがえた。

図４　パンを提供する頻度 図６　パンを提供する時間（複数回答）

図７　よく提供されるパンの購入先（複数回答）

図８　好まれているパンの種類（複数回答）

図５　パンを提供する理由（複数回答）
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３．パンを提供する理由
　パンを提供する理由を図５に示す。パンを提供す
る理由は、施設利用者の楽しみであるが59.7％、ご
飯よりも好まれているが12.8％という結果となった。
26.6％を占める「その他の理由」としては、食事に
変化を持たせるためという回答が多く挙げられた。
また、手間がかからない、値段が安いなどの食事提
供側の利便性からパンを利用しているという回答は
ほとんどなく、パン提供の理由は施設利用者の満足
度を向上させるためであることがうかがえた。

４．パンを提供する時間
　パンを提供する時間を図６に示す。パンを提供す
る時間は、朝食が59.2％と最も頻繁に提供され、次
いで昼食、間食の順であった。

５．パンの購入先
　パンの購入先を図７に示す。利用者に提供するパ
ンの購入先は、パンメーカーのものが57.6％と最も
多く、次いでパン屋（ベーカリーショップ）で作ら
れているパンであった。その他としては、施設で手
作りしているという回答が多く寄せられ、利用者の
満足度を高めるために出来立てのパンを提供できる
よう工夫している施設も多いことがうかがえた。

６．施設利用者に好まれるパンの種類
　施設利用者に好まれるパンの種類を図８に示す。
複数回答であるため、利用者に好まれているパンを
回答数順に示した。あんパンは75（施設中の割合
75.8％）と最も好まれており、次いで、バターロール、
食パン、クリームパンの順であった。好まれている

パンは、あんパンをはじめとする甘い間食系パンと
主食系のパンであり、調理パンとしてはサンドイッ
チが好まれていた。自由記述には、食欲がなく米飯
や副食もあまり食べられないがパンなら食べられる
という回答も寄せられ、高齢者の食欲や摂食量の低
下にパンが有効であることがうかがわれた。

７．施設利用者に好まれているパンの大きさと柔ら
かさ

図９　好まれているパンの大きさと柔らかさ
（複数回答）

図10　機能障害のある入所者へのパンの提供

表１　機能障害のある利用者へのパンの提供
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　施設利用者に好まれているパンの大きさと柔らか
さを図９に示す。施設利用者に好まれているパンの
大きさは、ロールパン程度や直径５cm程度など一
般のパンに比べて小ぶりのものが好まれる傾向にあ
った。その他として、８枚切り、スティック状のも
のという回答が寄せられた。また、施設利用者に好
まれているパンの柔らかさとして、歯でかめる程度、
舌でつぶせる程度という回答がほとんどであり、や
わらかいパンが好まれていた。その他としては、口
の中で「だま」になりにくく口の中で自然に溶けて
いくようなやわらかさのパンという回答などが寄せ
られており、表現は異なるものの柔らかいパンが希
望されていた。

８．機能障害のある施設利用者へのパン提供
　図10に機能障害のある施設利用者へのパン提供の
状況を示す。嚥下障害のある利用者にパンを提供す
る施設は39％、提供していない施設は33％であった。
表１に示すように、嚥下障害のある利用者にパンを
提供する場合は、水分でやわらかくする（パン粥）、
介助・見守り、小さく切る、少量ずつ与えるなどの
工夫がなされていた。
　咀嚼力が低下している利用者へのパンの提供では、
提供している施設は69％、提供していない施設15％
という結果になった。嚥下困難者への提供と比べ、
咀嚼力が低下している利用者に対してパンを提供し
ている施設が多くみられた。表１に示す通り、咀嚼
力が低下している利用者には、パン粥にする、適切
なパンの選択、小さく切る・焼くなどの配慮、見守
りや介助がなされていた。
　認知症の利用者に対しては、パンを提供している
施設83％、提供していない施設３％であり、ほとん
どの施設でパンは提供されていた。この場合も、見

守りのほか、汁ものの提供、パンの袋やフィルムを
あらかじめ取り除く、パンであることを認識しても
らうための介助、パンを提供することで喫食量を増
やす工夫などがなされていた。機能障害のある利用
者に対しては、健常者にとってはなんら問題のない
パンでも、誤嚥や窒息を招く危険な食物となるため、
施設栄養士の創意工夫や配慮によってパンの喫食を
可能にしていることが明らかとなった。

９．施設栄養士が望むパン
　施設栄養士が望むパンについての回答（自由記述）
を表２に示した。高齢者によくみられる咀嚼力低下
や嚥下困難に対応できるような物性のパン、高栄養
で少量摂取するだけで必要な栄養素がとれるパン、
食事で不足しがちなビタミン、ミネラルが強化され
たパン等が求められていた。また、施設利用者に飽
きられないよう、野菜や果物を添加したパンなどバ
ラエティーに富んだものを求める意見もあった。
　以上の結果より、施設に入所している高齢者にお
いても在宅の高齢者と同様にパンに対する嗜好は高
く、QOLの向上のためにもパンの提供が望まれる
ことから、今後、施設利用者を視野に入れた高栄養、
高機能かつ咀嚼・嚥下が容易なパンの開発が望まれ
る。
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