
嚥下しやすくする食事の工夫

友仁山崎病院 管理栄養士 不破 佳子



誤嚥しやすい方の特徴

◆唾液の量が減って飲み込みにくくなる。

◆飲みこむための筋力が不足してくる。

◆歯が少なく咀嚼ができない。

◆病気による誤嚥



誤嚥しやすい食材

⚫サラサラした液体

⚫ばらばらに砕けるもの

⚫ぱさぱさするもの

⚫硬くて噛み切れないもの

⚫はりつきやすいもの

⚫べたつきが強いもの



誤嚥しやすい食材

サラサラした液体

嚥下するよりもタイミングが合わないまま速く

流れてしまう。

お茶やみそ汁など・・

対応：とろみ剤を使用し嚥下状態に

あったとろみをつける



誤嚥しやすい食材と対応

ばらばらに砕けるもの

口の中で食塊形成ができずばらけたまま
飲み込んでしまう。

肉・かまぼこなど

対応：あんをかけてまとまりやすくする



誤嚥しやすい食材と対応

パサつくもの

唾液少ないと口腔内に引っ付き食塊形成し
にくくなりばらばらになってしまう。

焼き芋・焼き魚・パン・ゆで卵

対応：しっとりする調理法に変える

液体に浸してしっとりさせる



誤嚥しやすい食材と対応

硬くて噛み切りにくいもの

噛み切れないまま飲み込むと喉の途中で

詰まり飲み込みにくくなる

生野菜・肉類など

対応：筋をきったり小さくカットする。

やわらかくなる調理法にする



お勧め料理

肉料理・・ハンバーグ・肉団子・グラタン・シチューなど

魚料理・・煮魚・ホイル焼き・マヨネーズ焼き・つみれ

卵料理・・温泉卵・茶碗蒸し・スクランブルエッグ

大豆製品・・湯豆腐・ひきわり納豆



注意点

トロミをつける際「片栗粉」は避ける。

唾液の中に含まれる酵素の影響ででんぷんが

分解されてしまいトロミがなくなってしまいます。



嚥下リハビリテーション学会 学会分類2021

日本メディカルニュートリション協議会 出典



学会分類2021(とろみ)に基づく使用目安量一覧

(水100mlあたり)

引用；ヘルシーネットワーク 栄養NAVi

「湖東・食と栄養を考える会」地域の医療・福祉に従事する方への情報提供



取り扱い店舗（2024年9月現在）

ベイシア

カインズ

平和堂
薬局

ゲンキー

キリン堂

アオキ

キリン堂

スギ
薬局

スギ
薬局

ドラッグ
ユタカドラッグ

ユタカ

アオキ

アオキ

平和堂
薬局

コスモス

コスモス
・とろみエール
・液体とろみ

スギ薬局
・とろみエール
・トロミアップ パーフェクト
・とろみファイン
・つるりんこquickly
・液体とろみ

平和堂薬局
・とろみエール
・かんたんトロメイク

カインズ
・とろみエール
・トロミアップ パーフェクト
・トロミアップ エース
・トロミアップ やさしいトロミ
・液体とろみ

ドラッグユタカ
・とろみエール
・とろみファイン

キリン堂
・とろみヘルパー
・とろみ調整食品

アオキ
・とろみエール

ベイシア
・とろみエール
・かんたんトロメイク
・トロミアップ やさしいトロミ
・とろみファイン

ゲンキー
・とろみエール
・とろみファイン

機能強化型認定栄養ケアステーション医療法人恭昭会彦根中央 作成



食べ方の工夫 交互嚥下
口の中に食べ物の残りがいつまでも溜まった状態になることがあります。
この食べ物のかすが誤嚥の原因になることがあります。
食べ物ととろみをつけたお茶を交互に食べることで、口の中の食べ残りが一掃さ
れ、すっきりとし、誤嚥の予防にもつながります。この方法を「交互嚥下」とい
います。

ひじきの煮物のイラスト

引用；ヘルシーネットワーク 栄養NAVi

http://1.bp.blogspot.com/-Z6J1fCGyzII/Us_MKoTVIAI/AAAAAAAAdB4/gID5QKO1ftM/s800/food_hijiki.png


家族の負担を軽減するには



学会分類2021と他分類の対応

引用；ヘルシーネットワーク 栄養NAVi



プルんとしたお粥のゼリーが簡単に作
れないかな?

お湯と溶かすだけでトロミ付き本格珈琲にな
ります！

作れます☆

お茶のゼリーが簡単に作れないかな?

作れます☆

お湯と溶かすだけでゼリーになります！

コメダ珈琲を嚥下困難でも楽しめるかな?

楽しめます☆

飲料に溶かすだけでゼリーになります！



乳糖不耐症の方でも飲める栄養剤ありますよ☆

エンシュア（薬価）でおなかが緩くなります

但し、薬価での購入はできません。

ありますよ☆

いろんなところに注文するのがめんどくさい。
栄養補助食品などをまとめた冊子ないの?
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