
本日の内容について

・嚥下調整食について

・嚥下調整食の実際 
(当院での取り組み)



嚥下調整食とは

飲み込みや咀嚼といった

嚥下機能の低下に合わせて

飲み込みし易いように形態や

とろみ、まとまり易さなどを

調整した食事のこと



嚥下調整食とは



嚥下調整食とは



  噛めない

  飲みこめない

原因は？



歯が抜けている

噛めない原因は？噛めない原因は？

入れ歯が合わない

入れ歯が無い



噛み
切る

すり
つぶす

歯のはたらきとは？



食べやすくするために

小さくすること

やわらかくすること



小さくする方法

噛める力の強さにより異なる

切る

きざむ

ミキサーにかける



やわらかくする方法

調理方法でやわらかくする

•蒸す

•煮る

水分のある調理法がやわらかい



なぜ飲み込めなくなるのか？

ムセが出てしまう原因は？



大塚美容形成外科・歯科HPより引用



大塚美容形成外科・歯科HPより引用



ココ！蓋が閉まりにくくなるため
ムセが起こってしまう

大塚美容形成外科・歯科HPより引用



安心介護HP より引用

不顕性誤嚥

誤嚥性肺炎



嚥下内視鏡検査（VE)

鼻からのどに内視鏡を挿入し

飲食物を正常に

飲み込めているかを

調べる検査



大塚美容形成外科・歯科HPより引用











とろみをつけます！

ポタージュ状 ヨーグルト状 マヨネーズ状

飲みこむ速度を調整する

薄いとろみ   ＜  中間のとろみ  ＜   濃いとろみ

※嚥下障害が重度になればとろみは固くなる



学会分類2021（とろみ）早見表

性状の
説明

段 階 1

薄いとろみ
段 階 2

中間のとろみ
段 階 3

濃いとろみ

飲んだ
とき

「drink」するという
表現が適切なとろみの
程度
※とろみがついている
ことがあまり気に
ならない場合もある

明らかにとろみが
あることを感じ かつ
「drink」するという
表現が適切なとろみの
程度

明らかにとろみが
付いていてまとまりが
よい 送り込むのに力
が必要で「eat」する
という表現が適切な
とろみの程度

ストローで容易に
吸うことができる

ストローで吸うのは
抵抗がある

ストローで吸うのは
困難

見た
とき

スプーンを傾けると
すっと流れ落ちる

スプーンを傾けると
とろとろと流れる

スプーンを傾けても
形状がある程度保たれ
流れにくい



とろみの付け方

かき混ぜながらとろみ剤を入れる



薄いとろみ（ポタージュ状）

水１００cc に とろみ剤１ｇ



中間のとろみ（ヨーグルト状）

水１００cc に とろみ剤２ｇ



濃いとろみ（マヨネーズ状）

水１００cc に とろみ剤３ｇ



量は参考程度にして下さい

food care HPより引用

とろみ剤の種類で分量は変わります！



摂食嚥下学会分類の紹介

日本メディカルニュートリション協議会HPより引用



本日の内容について

・嚥下調整食について

・嚥下調整食の実際 
(当院での取り組み)



re
c
ip
e

当院（日浦病院）の紹介

病床数：１９８床

一般病棟：４０床 地域包括病棟：６５床

医療療養型：５３床    特殊疾患病棟：４０床

医療法人 外海弘仁会

トランキルテひうら
（サービス付高齢者住宅）

雪浦ひうらクリニック
（通所リハビリへの食事配送）



re
c
ip
e

給食部門の紹介

早出：４名（内１名 サ高住）

日勤：５名（内１名：職員食堂担当 ２名：洗浄担当）

遅出：３名（内１名 サ高住）

直営運営

管理栄養士：5名 栄養事務：１名

＜常勤＞  調理師：３名 調理員：９名

＜非常勤＞ 調理師：３名 調理員：４名



re
c
ip
e

当院の食形態について

特 徴

常食 一般的な食事

きざみ食
軟らかい食材を使用し
食べ易く刻んだ食事

ソフト食
きざみ食よりも軟らかく

咀嚼し易い食事

嚥 下 食
咀嚼はほぼ必要なく舌で
つぶれまとまり易い食事

コード4

コード3



スベラカーゼ粥

嚥下調整食の実際

副食

汁物

デザート



スベラカーゼ粥

飲み込みを考慮した

ゼリー状の主食

摂食嚥下学会2021 コード2～３

※スベラカーゼ（フードケア）を使用し調理



スベラカーゼ粥



既製品と手作りの二刀流

嚥下調整食の実際

スベラカーゼ粥

汁物

デザート



当院の食形態について

特 徴

常食 一般的な食事

きざみ食
軟らかい食材を使用し
食べ易く刻んだ食事

ソフト食
きざみ食よりも軟らかく

咀嚼し易い食事

嚥 下 食
咀嚼はほぼ必要なく舌で
つぶれまとまり易い食事

コード4

コード3

手作り中心

既製品



マルハニチロ
「やさしい素材」シリーズ他

既製品の利用

栄養量と物性の安定

業務の簡便化



既製品の利用

デメリット

コスト増！

冷凍庫の確保！！



既製品の利用

多種類の食材が必要
人数分の在庫が必要

↓
ほぼ１台が専用

それでも

入らない・・・



手作りにこだわるソフト食

ムース状ではない

やわらかさと
まとまり易さを追求



調理方法



調理方法



調理方法



調理方法



当院のソフト食紹介

ヘルスケア・レストラン
２０２３年 ６月号

RD’s Kitchen

日浦病院 栄養管理部
ソフト食の紹介



ポタージュの提供

嚥下調整食の実際

スベラカーゼ粥

既製品と手作りの二刀流

デザート



ポタージュの提供

導入目的

咀嚼が困難になり

野菜が食べ難く

なった患者でも

野菜を摂れるように
したかった



ポタージュのメリット

・食物繊維やカリウム等の
ミネラル類・ビタミン類の補給

・油を追加しエネルギーを補給

・ごはんや芋類を利用した
自然なとろみづけ



ポタージュの紹介



調理方法



調理方法



調理方法



調理方法



完成



ゼリー形態ではないデザートの提供

嚥下調整食の実際

スベラカーゼ粥

既製品と手作りの二刀流

ポタージュの提供



ゼリー形態ではないデザートの提供

飲み込み易さを考慮すると

ゼリー形態 ほぼ１択

マンネリ化 ＝ 喫食率の低下



ゼリー形態ではないデザートの提供

物性の評価

提供可能か言語聴覚士に試食依頼



ゼリー形態ではないデザートの提供

レシピ開発

第３回 長崎嚥下食デザートコンテスト入賞

＊一般部門＊

優 秀 賞
＊チョコレート部門＊

グ ラ ン プ リ



ゼリー形態ではないデザートの提供

ゆめカステラプロジェクト (yumecastella.com)



ゼリー形態ではないデザートの提供

レシピ開発

第4回 長崎嚥下食デザートコンテスト入賞

グランプリ 審査員特別賞



まとめ

•  食事は入院生活における楽しみ

•  やりがいは「おいしかった」と

 いう一言

•  安心・安全な食事の提供が前提
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