
อาหารสำหรับผู้ที่มีปัญหาการ
กลืน - สำลักง่าย 

 

ประเมนิผู้มปีัญหาเคี้ยวและกลืนอาหารอย่างไร 

การประเมินว่าผู้สูงอายุและผู้ป่วยว่ามีภาวะเคี้ยวและกลืนลำบากหรือไม่น้ัน เป็นหน้าท่ีของนักฝึกกลืน นักกิจกรรมบำบัดท่ี

เชี่ยวชาญด้านการกลืน และแพทย์เวชศาสตร์ฟ้ืนฟู ท้ังน้ี อ.วรัญญา กล่าวถึงวิธีประเมินการเคี้ยวและกลืนลำบากในปัจจุบัน

ไว้ 2 แนวทางหลัก ๆ ได้แก่ 

 

1. การประเมินการกลืนจากข้างเตียง (Bedside Swallowing Assessment): เป็นวธิีการพ้ืนฐาน โดยนำอาหารและ

น้ำมาทดสอบว่าผู้ป่วยสำลักหรือมีลักษณะการกลืนอย่างไร 

2. การตรวจการกลืนผ่านภาพทางรังสี (Viseofluoroscopic Swallow Study; VFSS): เป็นวิธีมาตรฐานท่ีดีท่ีสุดใน

การประเมินภาวะกลืนลำบาก ผู้ป่วยจะต้องกลืนอาหารท่ีใช้ในการทดสอบผสมกับแบเรียม (Barium) ซึ่งเป็นสารทึบแสง เพ่ือ

จะดูการเคลื่อนท่ีของอาหารหรือเคร่ืองด่ืมท่ีมีความหนืดแต่ละระดับไปท่ีหลอดอาหาร 

 

นอกจากน้ี ยังมีการใช้คำถามจากแบบประเมินอย่างง่าย EAT-10 ในการประเมินภาวะกลืนลำบากเบ้ืองต้นด้วย เช่น ทาน

อาหารแล้วมีอาการเจ็บหรือไม่ กลืนอาหารและน้ำซ้ำบ่อย ๆ หรือไม่ ฯลฯ 

เคี้ยวและกลืนอาหารลำบาก อันตรายอย่างไร? 

อ.วรัญญา กล่าวถึงผลกระทบต่อสุขภาพสำหรับผู้ท่ีมีภาวะเคี้ยวและกลืนลำบากว่า “ถ้ากลืนอาหารได้ไม่ดี อาหารเข้าผิด

ช่องทาง แทนท่ีอาหารจะลงไปท่ีหลอดอาหาร อาหารก็อาจจะลงไปท่ีหลอดลม เกิดอาการสำลัก ส่งผลให้ปอดอักเสบ

ได้ หรือถ้าอาหารไปอุดก้ันทางเดินหายใจก็อาจทำให้เสียชีวิต” 

นอกจากน้ี การเคี้ยวและกลืนอาหารลำบากยังอาจส่งผลกระทบต่อสขุภาพในระยะยาวได้อีกด้วย 

“เม่ือผู้สูงอายุและผู้ป่วยกลืนอาหารลำบากบ่อยๆ เข้า ก็ทำให้ไม่อยากกิน ส่งผลให้ร่างกายได้รับสารอาหารไม่

เพียงพอ เกิดภาวะทุพโภชนาการ (malnutrition) น้ำหนักลดลง และส่งผลต่อสุขภาพคุณภาพชีวิตโดยรวม” 

  



อาหารสำหรับผู้มีปัญหาการกลืน 

ความเปลีย่นแปลงทางร่างกายประการหน่ึงท่ีพบบ่อยเม่ือถึงวัยสูงอายุน่ันก็คือ การสำลักหรือไอเม่ือด่ืมน้ำหรือรับประทาน

อาหาร 

จะสังเกตอย่างไรว่าผู้ป่วยหรือผู้สูงอายุมีปัญหาการกลืนแล้ว? 

- กลืนอาหารแล้วรู้สึกว่ามีอาหารติดอยู่ในลำคอ สำลักและไอขณะกลนือาหาร 

- กินหรือด่ืมของเหลวแล้วมีอาการสำลักและไอบ่อยๆ  

สามารถคัดกรองปัญหาการกลืนลำบากเบ้ืองต้นได้ตามแบบแบบสอบถาม T-SSQ  

 

แบบสอบถามอย่างง่ายเก่ียวกับปัญหาการกลืน  

(Thai – Version of Simplified Swallowing Questionnaire; T-SSQ)  

ที่มา: Limpuangthip N, Komin O, Tatiyapongpaiboon T. A simplified method for evaluating swallowing ability and estimating malnutrition 

risk: A pilot study in older adults. PLoS One. 2022;17(2):e0263896. 

 

ในช่วง 1 เดือนท่ีผ่านมา ท่านมีปัญหาต่อไปน้ีอย่างน้อย 1 คร้ัง/สัปดาห์ หรือไม่ 

 มีปัญหาหรือรู้สึกลำบากในการกลืนอาหารหรือน้ำ หรือไม่สามารถกลืนได้เลย 

 มีอาการไอ สำลัก ขณะกินอาหารหรือด่ืมน้ำ 

 สำลักน้ำหรืออาหารเข้าทางเดินหายใจ 

 รู้สึกว่ามีอาหารติดในลำคอหรือทรวงอก 

 

ถ้าตอบ “ใช่” อย่างน้อย 1 ข้อ ให้สงสัยว่าท่านอาจมีปัญหาการกลืน 
 

* หากพบว่าผู้สูงอายุมีอาการข้างต้น ควรปรึกษากับแพทย์ผู้ดูแลและนักกิจกรรมบำบัด เพ่ือประเมินว่าผู้สูงอายุมีปัญหา

การกลืนลำบากระยะใด และเหมาะกับอาหารฝึกกลืนระดับไหน 

 

  



ปัญหาการกลืนมีกี่ระดับ และต้องเตรียมอาหารในลักษณะใดบ้างให้เหมาะสม 

ปัญหาการกลืนสามารถแบ่งปัญหาตามระยะการกลืนเป็น 3 ระยะ โดยอาการของผู้ท่ีมีภาวะกลืนลำบาก อาจมีอาการแสดง

ท่ีแตกต่างกันไป ดังน้ี 

• ระยะท่ี 1 ระยะช่องปาก  

เกิดจากการสร้างน้ําลายลดลง ทำให้ปากแห้ง หรือไม่มีกำลังและฟันสำหรับบดเคี้ยวอาหาร อาจทำให้เกิดอาการกลืน

หลายคร้ังจนทำให้เกิดการสำลัก  

• ระยะท่ี 2 ระยะคอหอย  

เกิดจากกล่องเสียงปิดช้า หูรูดหลอดอาหารส่วนต้นเปิดช้า และมีการหดตัวของคอหอยเพ่ือส่งอาหารน้อยลง ส่งผลให้

อาหารอยู่บริเวณคอหอยเป็นเวลานาน ทำให้เสี่ยงในการสำลักอาหารเข้าระบบทางเดินหายใจ  

• ระยะท่ี 3 ระยะหลอดอาหาร  

เกิดจากหูรูดของหลอดอาหารส่วนต้นเปิดสั้นลง ส่งผลให้อาหารคา้งอยู่ท่ีคอหอย และเข้าสู่ระบบทางเดินหายใจ จนทำ

ให้เกิดอาการสำลัก 

 

ลักษณะอาหารที่เหมาะสม คำนึงถึงความสามารถในการเค้ียวและกลืน  

ปรับคุณสมบัติทางกายภาพของอาหาร ได้แก่ ขนาดของชิ้นอาหาร (size), ความแข็ง (hardness), ความหนืด (viscosity), 

ความเหนียว (stickiness), ความยึดติด (cohesiveness) และความเกาะติด (adhesiveness) 

อาหารฝึกกลืนน้ันมีท้ังหมด 8 ระดับ การจําแนกตามเกณฑ์มาตรฐานอาหาร IDDSI (International Dysphagia Diet 

Standardisation Initiative) แบ่งเป็น 2 ส่วน ได้แก่ เคร่ืองด่ืมและอาหาร 

เครื่องดื่ม จําแนกต้ังแต่ความหนืดน้อยท่ีสุดไปมากท่ีสุดได้แก่  

• ระดับ 0 เหลว/ไม่หนืด (Thin) เช่น น้ำเปล่า  

• ระดับ 1 หนืดเล็กน้อย (Slightly thick) เช่น น้ำผลไม้ 

• ระดับ 2 หนืดน้อย (Mildly thick) เช่น นมเปร้ียว นมขาดมันเนย 

• ระดับ 3 หนืดปานกลาง (Moderately thick) เช่น น้ำผลไม้เข้มข้น โยเกิร์ตชนิดด่ืม 

• ระดับ 4 หนืดมาก (Extremely thick) เช่น โยเกิร์ต พุดด้ิง เต้าฮวย 

อาหาร จําแนกต้ังแต่เน้ือสัมผัสละเอียดท่ีสุดไปจนถึงเน้ือสัมผัสปกติ ได้แก่  

• ระดับ 3 เหลวข้น Liquidised (เทียบเท่ากับ Moderately thick ในส่วนของเคร่ืองด่ืม) เช่น ซีเรียลอาหารเด็ก ผลไม้

บดละเอียด ซอส/น้ำเกรวี่  

• ระดับ 4 บดละเอียด Pureed (เทียบเท่ากับ Extremely thick ในสว่นของเคร่ืองด่ืม) เช่น เน้ือสัตว์บด โจ๊กป่ัน มัน

บด กล้วยบด 



• ระดับ 5 สับละเอียดชุ่มน้ำ (Minced & Moist) เช่น เน้ือสัตว์สับละเอียด ผักผลไม้สับละเอียด 

• ระดับ 6 อ่อนและชิ้นเล็ก (Soft & Bite-sized) เช่น เน้ือปลาสุก ผักต้มสุกจนน่ิม ผลไม้เน้ือน่ิมไม่มีเม็ด 

• ระดับ 7 อาหารเคี้ยวง่าย - ธรรมดา ( Easy to chew ถึง Regular) เช่น อาหารท่ัวไป 

อาหารฝึกกลืนระดับ 4 เป็นระดับเร่ิมต้นสำหรับผู้ที่มีปญัหาการกลืน  

แพทย์ผู้ดูแลและนักกิจกรรมบำบัดจะเป็นผู้ประเมินเพ่ือปรับระดับตามความสามารถในการเคี้ยวกลนืของผู้ท่ีมีปัญหาการ

กลืน โดยไล่ระดับจากระดับท่ี 4 ออกไปบริเวณฐานพีระมิดตามภาพ คือ ระดับ 3, 2, 1 และ 0 สำหรับเคร่ืองด่ืม และระดับ 5, 

6 และ 7 สำหรับอาหาร ตามลำดับ 

อาหารแบบไหนนำมาป่ันได้บ้าง 

• ข้าว-แป้ง ธัญพืช เช่น มันฝร่ัง โจก๊ แครกเกอร์ ข้าวญ่ีปุ่น ข้าวหอมมะลิ ข้าวต้ม มันม่วง เผือก แป้งอเนกประสงค์ 

แป้งข้าวโพด แป้งมัน แป้งข้าวเจ้า แป้งถ่ัวเขียว ขนมปัง ถ่ัวลูกไก่ มอลโตเด็กซ์ตริน แปะก๊วย ข้าวโพด 

• ผัก เช่น แคร์รอต ถ่ัวแขก กระเทียม ข่าอ่อน ตะไคร้ ใบมะกรูด เห็ด มะเขือเทศ ขิง พริกหวาน มะเขือเทศ ผักโขม หอม

ใหญ่ หอมแดง ผักชี ใบกะเพราะ ต้นหอม ฟักทอง 

• ผลไม้ เช่น สตรอวเบอร์รี 

• เน้ือสัตว์ โปรตีนจากพืช โปรตีนผง เช่น ปลา เน้ือไก่ เน้ือหมู ไข่ กุ้ง เวย์โปรตีน เต้าหู้อ่อน 

• นมและผลิตภัณฑ ์เช่น นมจืด นมถ่ัวเหลือง โยเกิร์ต 

• อาหารกลุ่มไขมัน เช่น เนย กะทิ น้ำมันพืช อโวคาโด งาขาว มายองเนส ถ่ัวลิสง 

• เคร่ืองปรุงรส เช่น น้ำปลา ซอสปรุงรส ซีอ๊ิวขาว/ดำ ซอสหอยนางรม จิ๊กโฉว่ เกลือ น้ำมะนาว น้ำส้มสายชู น้ำตาล 

พริกแกง 

ดูแลด้านโภชนาการให้ครบถ้วนได้อย่างไร 

ประเมินความต้องการพลังงานและสารอาหาร โดยคำนึงถึงเพศ อายุ กิจกรรมทางกายและภาวะความเจ็บป่วย เพ่ือให้เข้าใจ

ง่ายในการนำไปปฏิบัติ ตามคำแนะนำธงโภชนาการ โดยสำนักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ได้แนะนำ

ปริมาณอาหารท่ีผู้สูงอายุควรได้รับโดยจำแนกตามกิจกรรมทางกาย  

* แต่ในกรณีท่ีมีภาวะการเจ็บป่วยเฉียบพลันหรืออยู่ระหว่างการเจ็บป่วยท่ีร่างกายมีความต้องการพลังงานเพ่ิมมากข้ึน ควร

ปรึกษานักกำหนดอาหารเพ่ือคำนวณพลังงานและสารอาหารท่ีเหมาะสมในภาวะการเจ็บป่วยท่ีเกิดข้ึนได้ 

  



 

- ปรับเน้ือสัมผัสอาหารให้สอดคลอ้งกับความสามารถในการเคี้ยวและกลืนของผู้สูงอาย ุ

- ในกรณีท่ีกินได้น้อย ควรเพ่ิมความถ่ีของม้ืออาหารในแต่ละวันข้ึนอยู่กับปริมาณอาหารท่ีผู้สูงอายุกินได้ 4-6 ม้ือ

ต่อวัน 

- ในกรณีท่ีไม่สามารถกินอาหารทางปากได้อย่างเพียงพอแม้จะปรับเน้ือสัมผสัแล้ว ควรปรึกษาแพทยผ์ู้ดูแลเพ่ือ

พิจารณาอาหารทางสายให้อาหาร (Enteral tube feeding) 
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คํานํา
   เปนที่ทราบกันดีวา ประเทศไทยกำลังเขาสูสังคมสูงวัยแบบสมบูรณ      
การเตรียมความพรอมและรับมือกับสังคมผูสูงอายุนั้นเปนสิ่งที่จำเปนอยางยิ่ง    
โดยเฉพาะเรื่องอาหารและโภชนาการ เปนหนึ่งในปจจัยสี่ในการดำรงชีวิต    
ของมนุษย ที่จะทำใหมนุษยอยูรอดและมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้นได โภชนาการใน
การดูแลผูสูงอายุมีประเด็นสำคัญ 2 เรื่อง ไดแก คุณคาทางโภชนาการตามความ
ตองการรายบุคคล และเนื้อสัมผัสของอาหารและเครื่องดื่มที่ปลอดภัยตอการเคี้ยว
และกลืนเมื่อความสามารถในการเคี้ยวกลืนของผูสูงอายุนั้นมีประสิทธิภาพ     
เสื่อมถอยลง 
       มากไปกวานั้น อาหารที่ถูกดัดแปลงเนื้อสัมผัส หรือที่ภาษาไทยรูจักกัน
ในนามอาหารฝกกลืน ยังเปนที่ตองการสำหรับผูปวยที่มีโรคทางระบบประสาท
และสมอง โรคหลอดเลือดในสมอง ที่ระบบอวัยวะตางๆรวมถึงกลามเนื้อไม
สามารถเคลื่อนไหวไดปกติ และกลุมผูปวยโรคมะเร็ง โดยเฉพาะบริเวณศีรษะและ
ลำคอ เปนตน 
        คณะผูจัดทำ ในนามคณะอนุกรรมการพัฒนามาตรฐานอาหารฝกกลืน 
สมาคมนักกำหนดอาหารแหงประเทศไทย จึงเล็งเห็นความสำคัญของการพัฒนา 
จัดทำหนังสือตำรับอาหารมาตรฐานอาหารฝกกลืน พรอมดวยเมนูตนแบบ   
อาหารคาว ของหวาน และเครื่องดื่ม จำนวน 46 รายการ เพื่อเปนประโยชน   
ตอการดูแลผูสูงอายุและผูปวยที่มีภาวะเคี้ยวกลืนลำบากตอไป             
      ทั้งนี้ ไดอางอิงการเปรียบเทียบมาตรฐานอาหารสำหรับผูที่มีภาวะกลืน
ลำบากตามหลักของมาตรฐาน IDDSI (International Dysphagia Diet 
Standardisation Initiative) ทั้งคำอธิบายและวิธีการทดสอบ รวมถึง      
การกำหนดอาหารในแตละระดับ 
        และสุดทายนี้ หากเนื้อหาในเลมมีขอผิดพลาดประการใด คณะผูจัดทำ
ตองขออภัยมา ณ ที่นี้ดวย และขอนอมรับไปแกไขและปรับปรุงใหดีขึ้นตอไป   
คณะผูจัดทำหวังเปนอยางยิ่งวาหนังสือเลมนี้จะเปนประโยชนแกงานโภชนบำบัด 
งานโภชนบริการในงานมาตรฐานอาหารฝกกลืนในการดูแลผูปวยที่มีภาวะกลืน
ลำบากไมมากก็นอย

คณะอนุกรรมการพัฒนามาตรฐานอาหารฝึกกลืน  
สมาคมนักกําหนดอาหารแห่งประเทศไทย 



    หนังสือตํารับอาหารฝึกกลืนตามหลักของมาตรฐาน IDDSI (International 
Dysphagia Diet Standardisation Initiative) เป็นหนังสือที่นอกจากจะมีตํารับ
เมนูที่ได้คัดสรรอย่างพิถีพิถันจํานวน 46 เมนูแล้ว ยังมีเนื้อหาทางวิชาการที่ให้ความรู้
ด้านอาหารโภชนาการ และโภชนบําบัด ซึ่งสามารถนําไปใช้ในชีวิตประจําวันของผู้ที่มี
ปัญหาการเคี้ยวและการกลืน เช่น ผู้สูงอายุ ผู้ที่เป็นโรคทางระบบประสาทและสมองโรค
หลอดเลือดในสมองตีบหรือแตก และผู้ป่วยมะเร็งที่คอหรือหลอดอาหาร เป็นต้น หนังสือ
ตํารับอาหารฝึกกลืนตามหลักของมาตรฐาน IDDSI ประกอบด้วยเมนูอาหารคาวหวาน 
และเครื่องดื่มหลากหลายที่มีคุณค่าทางโภชนาการที่มีเนื้อสัมผัส ความข้นหนืดของอาหาร
และเครื่องดื่มที่ระดับต่างๆ ที่ได้ตรวจสอบแล้วตามมาตรฐานสากล ทําให้ผู้ป่วยหรือ    
ผู้ดูแลสามารถเลือกเมนูได้หลากหลายตามบริโภคนิสัยและเหมาะสมกับภาวะการเคี้ยวและ
กลืนของผู้ป่วย ส่งผลให้บริโภคได้ดีขึ้น ลดการเกิดภาวะทุพโภชนาการและภาวะ
แทรกซ้อนของโรคได้ ทําให้ผู้ป่วยมีชีวิตอยู่อย่างมีคุณภาพ   

คํานิยมจากนายกสมาคมนักกําหนดอาหารแห่งประเทศไทย  

       คณะอนุกรรมการพัฒนามาตรฐานอาหารฝึกกลืน ได้เรียบเรียงเนื้อหาประกอบ
ด้วยแนวทางการปรับเนื้อสัมผัสอาหารและเครื่องดื่มให้เป็นไปตามมาตรฐาน IDDSI 
เมนูอาหารคาวที่ระดับต่างๆ ตัวอย่างอาหารระดับ 3 ได้แก่ โจ๊กอกไก่ข้าวไรซ์เบอร์รี่  
ซุปมะเขือเทศขิง  ตัวอย่างอาหาร IDDSI 4 ได้แก่ ซูชิกุ้ง ซูชิแซลมอน และไข่ม้วน
ญี่ปุ่น  ข้าวและกุ้งผัดเปรี้ยวหวาน  ตัวอย่างอาหาร IDDSI 5  ได้แก่ โจ๊กรสไข่พะโล้ 
ข้าวเหนียวหมูปิ้ง ฮัมมูส ตัวอย่างอาหาร IDDSI 6 ได้แก่ ข้าวกะเพราไก่ไข่ดาว       
ไข่กระทะ  ซุปปลานํ้าใส (ซุปเสฉวน) 



      เล่มนี้สําเร็จได้จากความร่วมมือกันระหว่างสหสาขาวิชาชีพการสนับสนุนจากองค์กร
ภาครัฐและเอกชน และโดยเฉพาะจากทีมงานที่มุ่งมั่นในการประกอบวิชาชีพที่นําความรู้
ทั้งด้านโภชนาการและการกําหนดอาหารมาดัดแปลงอาหารที่ช่วยในการฟื้นฟูสุขภาพ  
ในผู้ที่มีปัญหาการเคี้ยวและการกลืนส่งผลให้ผู้ที่มีปัญหาเหล่านั้นได้ใช้ชีวิตอยู่ในสังคม
ได้อย่างมีความสุข 
                                          
       

นายกสมาคมนักกําหนดอาหารแห่งประเทศไทย 

คํานิยมจากนายกสมาคมนักกําหนดอาหารแห่งประเทศไทย  

      ส่วนเมนูอาหารหวาน ตัวอย่าง IDDSI 4 ได้แก่ ตะโก้เผือก พุดดิ้งกะทิธัญพืช
ใบเตย ตัวอย่าง IDDSI 5 ได้แก่ วุ้นเก๊กฮวย โอนีแปะก๊วย ตัวอย่าง IDDSI 6 ได้แก่ 
ขนมปังสังขยาสิงคโปร์ ตัวอย่าง IDDSI 7 ได้แก่ สังขยาฟักทอง เมนูเครื่องดื่ม ตัวอย่าง 
IDDSI 0 ได้แก่ นํ้าใบเตย ตัวอย่าง IDDSI 1 ได้แก่ นํ้าแดงรูบี้ ตัวอย่าง IDDSI 2 
ได้แก่ นํ้าเต้าหู้ และตัวอย่าง IDDSI 3 ได้แก่ นํ้าข้าวโพด แต่ละตํารับมีการดัดแปลง
ให้เป็นเมนูที่น่ารับประทาน มีรูปภาพประกอบ วัตถุดิบ วิธีทํา เทคนิคและ  ข้อควรระวัง
รวมทั้งคุณค่าทางโภชนาการที่น่าอ่านและเข้าใจง่าย

ด้วยความชื่นชมและปรารถนาดี

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ชนิดา  ปโชติการ
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บทที่ 1 : บทนํา 
ปัญหา และความสําคัญ 
ของภาวะเคี้ยว-กลืนลําบาก
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    46 เมนูอาหารฝกกลืนตามมาตรฐาน IDDSI

     แนวทางการใหโภชนบำบัดในผูปวยกลุมนี้มีความจำเปนอยางยิ่ง ที่จะตอง 
เตรียมอาหารที่มีเนื้อสัมผัสที่ปลอดภัย เครื่องดื่มที่มีความหนืดที่เหมาะสม    
เพื่อลดความเสี่ยงในการเกิดการสำลัก ซึ่งอาจเปนอันตรายถึงแกชีวิตได รวมถึง
เพื่อใหผูปวยกลุมนี้ไดรับพลังงานและสารอาหารที่เพียงพอตอการปองกันการเกิด
ภาวะทุพโภชนาการในอนาคต

      เนื้อหาของหนังสือเลมนี้ประกอบดวย หลักการเบื้องตนในการปรับเนื้อ
สัมผัสของอาหารตามมาตรฐานสากล โดยคณะผูจัดทำไดอางอิงการทำมาตรฐาน
อาหารสากลตามหลักของ IDDSI (International Dysphagia Diet 
Standardisation Initiative) ทั้งคำอธิบายและวิธีการทดสอบ รวมถึงการ
กำหนดอาหารในแตละระดับ และตำรับอาหาร จำนวน 46 รายการ       
พรอมวัตถุดิบ ขั้นตอน เทคนิควิธีการทำ และคุณคาทางโภชนาการ     
ประกอบทุกเมนู

3



บทที่ 2 : 
แนวทางการปรับเนื้อสัมผัสอาหาร
และเครื่องดื่มในการดูแลผู้ที่มี 

ภาวะกลืนลําบาก

    4
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      การทดสอบและตรวจสอบเนื้ออาหารฝกกลืนจึงเปนเรื่องที่ทาทายในงานโภชน
บริการเปนอยางยิ่ง บางครั้งตองใชเครื่องมือวิทยาศาสตรขั้นสูง อุปกรณพิเศษ รวมถึง
ประสบการณของผูเตรียม

5

         การปรับคุณสมบัติทางกายภาพของอาหารอันไดแก ขนาดของชิ้นอาหาร (size) 
ความแข็ง (hardness) ความหนืด (viscosity) ความเหนียว (stickiness)        
ความยึดติด (cohesiveness) และความเกาะติด (adhesiveness) หากอาหารมีเนื้อ
สัมผัสที่แข็งจนเกินไป มีความเหนียว หรือ มีความเกาะติดมากเกินไป ผูปวยอาจ        
ไมสามารถออกแรงไดมากพอที่จะเคี้ยวหรือกลืนอาหารเหลานั้นไดอยางปลอดภัย หรือหาก
อาหารมีระดับความหนืดที่ไมเหมาะสม ไมคงตัว อาจทำใหอาหารไหลเขาสูหลอดลมได
อยางรวดเร็วหรือชา เปนการเพิ่มความเสี่ยงตอการสำลัก ที่ทำใหเกิดอาการปอดติดเชื้อ 
และอาจเปนอันตรายถึงชีวิตได

         เพื่อใหมั่นใจวาอาหารและเครื่องดื่มที่ถูกดัดเเปลงเนื้อสัมผัสนั้นมีความถูกตอง
เหมาะสม  เมื่อนักกำหนดอาหาร  นักโภชนาการ   หรือผูดูแลเตรียมอาหารไดถูกตอง
และเหมาะสมกับความสามารถในการเคี้ยว-กลืนของผูปวยแลว จะทำใหผูปวยเคี้ยวและ
กลืนอาหารไดอยางปลอดภัย ไดรับพลังงาน สารอาหาร นํ้าไดอยางเพียงพอ ลดความเสี่ยง   
ตอภาวะทุพโภชนาการ และลดการเกิดอาการแทรกซอนที่เปนอันตราย

แนวทางการปรับเนื้อสัมผัสอาหารและเครื่องดื่ม 
ในการดูแลผู้ที่มีภาวะกลืนลําบาก



    

ระดับ

อาหาร

NDD level 1 หรือ 
Dysphagia Pureed 

คําอธิบายลักษณะอาหาร 
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          อย่างไรก็ดี นักกําหนดอาหารไม่สามารถประเมินความสามารถ ความรุนแรงของ
ปัญหาการกลืนได้ด้วยตนเอง ต้องปรึกษาผู้เชี่ยวชาญเรื่องการกลืน ได้แก่ นักกิจกรรม
บําบัด ที่ดูเเลเรื่องการกลืน แพทย์ผู้เชี่ยวชาญเวชศาสตร์ฟื้นฟู เพื่อร่วมกันออกแบบอาหาร
ให้กับผู้ป่วยด้วยการทํางานอย่างเป็นสหสาขาวิชาชีพ 

     การกําหนดอาหารชนิดดัดแปลงเนื้อสัมผัสมีเกณฑ์การจําแนกอาหารของผู้สูงอายุ 
และ/หรืออาหารสําหรับผู้ที่มีภาวะเคี้ยวกลืนลําบากตามแต่ละประเทศทั่วโลกที่นิยมนํามา
อ้างอิงได้แก่ มาตรฐานอาหาร National Dysphagia Diet (NDD) และมาตรฐานอาหาร 
International Dysphagia Diet Standardisation Initiative (IDDSI) โดย
องค์กรคณะทํางานความร่วมมือนานาชาติระหว่างประเทศ ในอดีตการทํางานอาหาร    
ฝึกกลืนจะใช้มาตรฐาน NDD เป็นหลัก แต่ในปัจจุบันโรงพยาบาลหลายแห่งเริ่มหันมาใช้
มาตรฐาน IDDSI มากขึ้น 

• มาตรฐาน National Dysphagia Diet (NDD) 
       มีวัตถุประสงค์เพื่อต้องการสร้างมาตรฐานการปรับเนื้อสัมผัสของอาหารและนําไป
ใช้ในผู้ที่มีภาวะกลืนลําบาก โดยสมาคมนักกําหนดอาหารแห่งสหรัฐอเมริกา โดยมีหลัก
การพิจารณาจําแนกเนื้อสัมผัสอาหารและเครื่องดื่ม แบ่งเป็นลักษณะอาหาร 4 ระดับ และ
เครื่องดื่ม 4 ระดับ ดังแสดงในตาราง 

ตาราง แสดงการจําแนกอาหารและเครื่องดื่มสําหรับผู้ป่วยเคี้ยวกลืนลําบากตาม NDD

-   เปนอาหารเนื้อเดียวกัน เทียบลักษณะคลายพุดดิ้ง 
-   อาศัยการเคี้ยวนอยมาก 
-   เหมาะสำหรับผูปวยที่มีภาวะกลืนลำบากขั้นรุนแรง 

6

แนวทางการปรับเนื้อสัมผัสอาหารและเครื่องดื่ม 
ในการดูแลผู้ที่มีภาวะกลืนลําบาก



    

ตาราง แสดงการจําแนกอาหารและเครื่องดื่มสําหรับผู้ป่วยเคี้ยวกลืนลําบากตาม NDD (ต่อ)
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ระดับ

NDD level 2 
หรือ Dysphagia 
Mechanically 

Altered 

-   เปนอาหารที่มีเนื้อสับละเอียดชุมนํ้า 
-   ขนาดของชิ้นของอาหารไมเกิน 0.25 นิ้ว 
-   อาศัยการเคี้ยวเล็กนอย 
-   เหมาะสำหรับผูปวยที่มีภาวะกลืนลำบากขั้นปานกลาง 

NDD level 3 
หรือ Dysphagia 

Advanced 

NDD level 4 
หรือ Regular Diet     อาหารทั่วไป ไมมีขอจำกัด

เครื่องดื่ม

-   มีความหนืดอยูระหวาง 1-50 เซนติพอยส (cP)*Thin 
ลักษณะเหมือนนํ้าเปลา 

Nectar-like 
ลักษณะคลายนํ้าเชื่อม

-   สังเกตมีความหนืด โดยเมื่อใชชอนตักเทออกไดงาย 
-   มีความหนืดอยูระหวาง 51-350 เซนติพอยส (cP)* 

Honey-like 
ลักษณะคลายนํ้าผึ้ง

-   มีความหนืดมากขึ้น 
-   มีความหนืดอยูระหวาง 351-1,750 เซนติพอยส (cP)*

Spoon-thick 
ลักษณะคลายพุดดิ้ง 

-   มีความหนืดติดชอน 
-   มีความหนืดมากกวา 1,750 เซนติพอยส (cP)* 

หมายเหตุ: * centiPoise (cP) เปนหนวยวัดความหนืด (viscosity) ในระบบเมตริก 
วิเคราะหไดจากเครื่องวัดความหนืด (viscometer) โดยวิเคราะหที่อัตราการเฉือน   
( Shear rate ) 50 ตอวินาที 

คําอธิบายลักษณะอาหาร

-   เปนอาหารออน หรือ อาหารทุกชนิดที่ไมมีเนื้อสัมผัสแข็ง 
-   ขนาดของชิ้นของอาหารพอดีคำ (bite-size) 
-   ตองอาศัยการเคี้ยวนอยกวาอาหารปกติ 
-   เหมาะสำหรับผูปวยที่มีภาวะกลืนลำบากขั้นตน/เล็กนอย 
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• มาตรฐาน International Dysphagia Diet Standardisation 
Initiative (IDDSI)
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    ในปี 2013 ผู้เชี่ยวชาญด้านการดูแลผู้ป่วยที่มีภาวะเคี้ยวกลืนลําบากทั่วโลกได้รวบรวม
ข้อมูลเกณฑ์มาตรฐานจากประเทศทั่วโลกมาพัฒนาให้ได้มาซึ่งคําศัพท์และคําจํากัดความ
เฉพาะของอาหารและเครื่องดื่มดัดแปลงเนื้อสัมผัสแต่ละระดับ และต้องการให้เกิดความร่วมมือ
ในการใช้เกณฑ์แบบเดียวกันเป็นสากลทั่วโลก 

      การจําแนกตามเกณฑ์มาตรฐานอาหาร IDDSI แบ่งเป็น 2 ส่วน ได้แก่  เครื่องดื่ม 
และอาหาร เครื่องดื่มจําแนกตั้งแต่ความหนืดน้อยที่สุดไปมากที่สุดได้แก่ ระดับ 0 Thin   
ระดับ 1 Slightly thick ระดับ 2 Mildly thick ระดับ 3 Moderately thick ระดับ 4 
Extremely thick อาหารจําแนกตั้งแต่เนื้อสัมผัสละเอียดที่สุดไปจนถึงเนื้อสัมผัสปกติ ได้แก่ 
ระดับ 3 Liquidised (เทียบเท่ากับ Moderately thick ในส่วนของเครื่องดื่ม) ระดับ 4 
Pureed (เทียบเท่ากับ Extremely thick ในส่วนของเครื่องดื่ม) ระดับ 5 Minced & 
Moist ระดับ 6 Soft & Bite-sized ระดับ 7 Easy to chew ถึง Regular 

ระดับ รายละเอียด ตัวอยางอาหาร

0 เหลวไมหนืด (Thin) ความหนืดเทียบเทากับนํ้า ไหลไดเร็ว นํ้าเปลา

1
หนืดเล็กนอย  

(Slightly Thick) ความหนืดมากกวานํ้า นํ้าผลไม

2
หนืดนอย  

(Mildly Thick) 

ความหนืดเล็กนอย 
ไหลผานหลอดที่มีเสนผานศูนยกลาง       

5.3 มิลลิเมตรได 

นมเปรี้ยว 
นมขาดมันเนย 

ตาราง การจําแนกอาหารและเครื่องดื่มสําหรับผู้ป่วยเคี้ยวกลืนลําบากตาม IDDSI
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9

ตาราง การจําแนกอาหารและเครื่องดื่มสําหรับผู้ป่วยเคี้ยวกลืนลําบากตาม IDDSI

ระดับ รายละเอียด ตัวอยางอาหาร

3

หนืดปานกลาง 
(Moderately Thick)

ความหนืดปานกลาง 
ไหลผานหลอดที่มีเสนผานศูนยกลาง       

6.9 มิลลิเมตรได สามารถดื่มจากแกวได   
แตไมสามารถใชสอมตักได 

นํ้าผลไมเขมขน 
โยเกิรตชนิดดื่ม

อาหารเหลวขน 
(Liquidised)

อาหารเนียนเปนเนื้อเดียว ไมตองอาศัย   
การเคี้ยว สามารถดื่มจากแกวได      
  แตไมสามารถใชสอมตักได

ซีเรียลอาหารเด็ก  
ผลไมบดละเอียด  
ซอส/นํ้าเกรวี่

4

หนืดมาก  
(Extremely Thick)

ความหนืดมาก ไมสามารถดื่มจากแกวได  
ตองใชชอนในการตัก

โยเกิรต พุดดิ้ง เตาฮวย

อาหารบดละเอียด 
(Pureed)

อาหารที่ผานการบดละเอียดเปนเนื้อเดียว   
ไมตองเคี้ยว สามารถกลืนไดเลย

เนื้อสัตวบด  โจกปน             
มันบด กลวยบด

5

อาหารที่
แปรสภาพ
ได * 

(Transitional 
food)  

อาหารสับ
ละเอียด & 
ชุมนํ้า  

(Minced 
& Moist) 

อาหารสับละเอียด ตองอาศัยการเคี้ยว     
เล็กนอย สามารถใชชอนหรือสอมในการ  
ตักได อาหารตองไมแหงเกินไป และมีขนาด
ของชิ้นอาหาร 
-  เล็กกวา 2 มิลลิเมตร ในผูปวยเด็ก 
-  เล็กกวา 4 มิลลิเมตร ในผูปวยผูใหญ

เนื้อสัตวสับละเอียด 
ผัก ผลไม สับละเอียด

6

อาหาร
ออน&ชิ้น
เล็ก 

(Soft & 
Bite-
sized) 

อาหารออนนุม ตองอาศัยการเคี้ยวกอนกลืน 
ใชชอน สอม หรือตะเกียบ ในการตักบด 
หรือหั่นได ไมจำเปนตองใชมีด และมีขนาด
ของชิ้นอาหาร 
-  เล็กกวา 8 มิลลิเมตร ในผูปวยเด็ก 
-  เล็กกวา 15 มิลลิเมตร ในผูปวยผูใหญ 

เนื้อสัตวสุกนิ่มเละ  
ไมมีกระดูก เชน 

 เนื้อปลา ผักตมสุก 
จนนิ่ม  ผลไมเนื้อนิ่ม   

ที่ไมมีเม็ด



ตาราง การจําแนกอาหารและเครื่องดื่มสําหรับผู้ป่วยเคี้ยวกลืนลําบากตาม IDDSI (ต่อ)

รูป แสดงการจําแนกอาหารและเครื่องดื่มสําหรับผู้ป่วยเคี้ยวกลืนลําบากตาม IDDSI

    

( ภาษาไทย )( ภาษาอังกฤษ )
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10

ระดับ รายละเอียด ตัวอยางอาหาร

7

อาหารที่แปร
สภาพได * 

(Transitional 
food)  

อาหารเคี้ยวงาย 
(Easy to 
chew)

อาหารทั่วไป เคี้ยวงาย

อาหารทั่วไป

อาหารธรรมดา 
(Regular)

อาหารปกติทั่วไป

อาหารที่แปรสภาพได * 
(Transitional food)

อาหารที่เปลี่ยนแปลงเนื้อสัมผัสไดหรือ
ละลายไดเมื่อผสมของเหลว/นํ้าลาย     
หรือมีการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ

นํ้าแข็ง ไอศกรีม 
เยลลี่ฝกกลืน 
ขาวเกรียบกุง



1.วิธีการทดสอบการไหล ( Flow Test )

ใช้สําหรับทดสอบเครื่องดื่ม ( IDDSI level 0 - 4 )

1.เอาลูกสูบออก  
วางนิ้วดังภาพ

2.ปิดรูดวยนิ้ว และ
เติมตัวอยาง 10 มล.

3.เปิดรูและเริ่ม 
ทำการจับเวลา

4.ปิดเมื่อครบ  
10 วินาที

ความยาวที่จุด 10 มล. = 61.5 มม.

# ก่อนทดสอบ…คุณต้องตรวจสอบขนาดของ
กระบอกฉีดยา เนื่องจากมีอยู่หลายขนาดแตกต่างกัน 

เหลือของเหลวนอยกวา 1 มล.

เหลือของเหลวคาง 1 - 4 มล. 
( ไมเหลือคางเมื่อปลอยใหไหลจนหมด )

เหลือของเหลวคาง 4 - 8 มล.

เหลือของเหลวคางมากกวา 8 มล.

เหลือของเหลวคาง 10 มล. 
เปลี่ยนการทดสอบ

เมื่อเวลาผ่านไป 10 วินาที

วิธีการทดสอบอาหารตามมาตรฐาน IDDSI
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2.วิธีการทดสอบการหยดโดยใช้ส้อม ( Fork Drip )

ใช้สําหรับทดสอบเครื่องดื่ม ( IDDSI level 3 - 4 )

3 

ไหลช้าๆ ผ่านง่ามส้อม

4

คงรูปบนส้อมได้  
ไม่ไหลเป็นสายผ่านง่ามส้อม

3.วิธีการทดสอบการตะแคงช้อน ( Spoon Tilt Test )
ใช้สําหรับทดสอบอาหาร ( IDDSI level 4 - 5 )

4

เมื่ออาหารตกใส่จาน 
ที่มีพื้นผิวเรียบ อาหารสามารถ
แผ่กระจายออกอย่างช้าๆ

5

เมื่อวางก้อนอาหารบนจาน 
อาหารอาจแผ่กระจายได้เล็กน้อย

อาหารไม่ควรแน่นและเหนียวติดช้อน

4

วิธีการทดสอบอาหารตามมาตรฐาน IDDSI (ต่อ)
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4.วิธีการทดสอบการใช้แรงกดจากส้อม

ใช้สําหรับทดสอบอาหาร ( IDDSI level 5-6-7 (เคี้ยวง่าย) )

วางปลายนิ้วโป้งไว้ที่ฐานส้อม อาหารจะแยกตัวออกจากกัน

ได้ง่ายอาหารไม่คืนรูป 

5 อาหารแตกจากกันโดยเล็บไม่เปลี่ยนเป็นสีขาว

7 ใช้แรงกดอาหารขนาด ( 15x15 มม. ) จนเล็บซีดขาว 
อาหารจึงแตกเป็นชิ้นเล็กๆ

เคี้ยวง่าย

* หากไม่มีส้อมสามารถใช้ช้อนชาหรือตะเกียบได้ *

( Fork Pressure Test )

6

ใช้แรงกดอาหารขนาด ( 15x15 มม. ) จนเล็บซีดขาว
อาหารจึงแตกเป็นชิ้นเล็กๆ

6

* ส้อมที่ใช้กด ควรมีขนาดหน้าส้อม 15 มิลลิเมตร และช่องว่างระหว่างส้อม 4 มิลลิเมตร *

วิธีการทดสอบอาหารตามมาตรฐาน IDDSI (ต่อ)
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5.วิธีการทดสอบขนาดชิ้นอาหาร 
ใช้สําหรับทดสอบอาหาร ( IDDSI level 5-6-7 )

ขนาดอาหาร

กว้าง ≤ 2 มม. ยาว ≤ 8 มม. กว้าง ≤ 8 มม. ยาว ≤ 8 มม.

กว้าง ≤ 4 มม. ยาว ≤ 15 มม. กว้าง ≤ 15 มม. ยาว ≤ 15 มม.

เด็ก

ผู้ใหญ่

5 สับละเอียด และชุ่มนํ้า 6 อ่อน และชิ้นเล็ก

7 เคี้ยวง่าย : ไม่จํากัดขนาด แต่ต้องมีเนื้อสัมผัสอ่อนนุ่ม \ ธรรมดา : ไม่มีข้อจํากัด 

สามารถวัดความกว้างชิ้นอาหารด้วยง่ามส้อมมาตรฐาน ( 1 ช่อง กว้าง 4 มม. )

วิธีการทดสอบอาหารตามมาตรฐาน IDDSI (ต่อ)
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7.วิธีการทดสอบอาหารที่แปรสภาพได้  
( Transitional diet )

ตัดอาหารขนาด ( 15 x 15 มม. ) เติมนํ้า 1 มล.  
แช่ไว้ 1 นาที ใช้ส้อมกดจนเล็บเปลี่ยนเป็นสีขาว  
อาหารสามารถแตกหรือละลายจากกันโดยง่ าย         
และไม่กลับสู่สภาวะเดิม  

6.วิธีการทดสอบด้วยการตัดด้วยส้อม
( Fork Separation Test )
ใช้สําหรับทดสอบอาหาร ( IDDSI level 6-7 (เคี้ยวง่าย) )

วิธีการทดสอบอาหารตามมาตรฐาน IDDSI (ต่อ)

15

อาหารแยกออกจากกันโดยง่ายเมื่อถูกตัดด้วยสันส้อม6

7 อาหารปกติ ไม่มีข้อจํากัดธรรมดา

อาหารแยกออกจากกันโดยง่ายเมื่อถูกตัดด้วยสันส้อมเคี้ยวง่าย
7



วิธีการทดสอบ

    

คําอธิบาย

อ่านเพิ่มเติมฉบับเต็มได้ที่ IDDSI Thailand 
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4

3

5

6

7

 NDD IDDSI

อา
หา
รท
ี่แป
รส
ภา
พไ
ด้

4

3

2

1

ใกล้เคียงกับ

ธรรมดา

ขนาดชิ้นพอดีคํา
Dysphagia Advance

ขนาดชิ้น ≤ ¼ นิ้ว 
(6.35 มม.)

Mechanically Altered

บดละเอียด

ธรรมดา

เคี้ยวง่าย

อ่อน & ชิ้นเล็ก

สับนํ้าละเอียด & ชุ่มนํ้า

บดละเอียด

เหลวข้น

ผู้ใหญ่ ขนาดชิ้น ≤ 15x15 มม.
เด็ก ขนาดชิ้น ≤ 8x8 มม.

ผู้ใหญ่ ขนาดชิ้น ≤ 4x15 มม.
เด็ก ขนาดชิ้น ≤ 2x8 มม.

อาหารเนื้ออ่อนนุ่ม

ไม่เหนียวไม่แข็งกรอบ

อาหารสับละเอียด ชุ่มนํ้า

ต้องอาศัยการเคี้ยว

บดละเอ
ียด

เนียนเ
ป็นเนื้อ

เดียวก
ัน

อาหาร

การเปรียบเทียบมาตรฐาน NDD และ IDDSI

17



4

3

2

1

0

หนืดมาก

หนืดปานกลาง

หนืดน้อย

หนืดเล็กน้อย

เหลว/ไม่หนืด

Spoon-thick

Honey-thick

Nectar-thick

เหลว/ไม่หนืด

เครื่องดื่ม

การเปรียบเทียบมาตรฐาน NDD และ IDDSI

    

 NDD IDDSI
ใกล้เคียงกับ
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บทที่ 3 : 
เมนูอาหารคาว

20



21



22



23





25



26



27



28



29



30



31



32



33



34



35



36



37



38



39



40



41



42



43



44



45



46



47



48



49



50



51



52



53



54



55



56



57



58



59



60



61



62



63



64



65



66



67



68



69



70



71



72



73



74



75



76



77



78

78



79



80



81

81



บทที่ 4 : 
เมนูของหวาน

82



83



84



85



86



87



88



89



90



91



92



93



94



95



96



97



98



99



100



101



102



103



104



105



106



107



บทที่ 5 : 
เมนูเครื่องดื่ม
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    ขอบพระคุณ บริษัท เฟรเซนีอุส คาบี (ไทยแลนด์) จํากัด, 
บริษัท เนสท์เล่ (ไทย) จํากัด, บริษัท ไรซ์ ฟอร์ ไลฟ์ จํากัด ที่กรุณา
สนับสนุนผลิตภัณฑ์สําหรับการพัฒนาเมนูอาหารฝึกกลืนตามมาตรฐาน 
IDDSI ฉบับนี้

กิตติกรรมประกาศ
       หนังสือ 46 เมนูอาหารฝึกกลืนตามมาตรฐาน IDDSI ฉบับนี้สําเร็จ
ได้ด้วยดี เนื่องจากได้รับความกรุณาอย่างสูงจาก ผศ.ดร.ชนิดา ปโชติการ       
นายกสมาคมนักกําหนดอาหารแห่งประเทศไทย และคณะที่ปรึกษา ที่กรุณา
ให้คําปรึกษาแนะนําแนวทางการพัฒนาตํารับเมนูอาหารฝึกกลืน ตลอดจน
การตรวจสอบและแก้ไขข้อบกพร่องต่างๆจนทําให้ได้เมนูอาหารฝึกกลืน 
ตามมาตรฐาน IDDSI ที่สมบูรณ์มากยิ่งขึ้น 

       ขอบพระคุณ โรงพยาบาลศิริราช ปิยมหาราชการุณย์ และ    
ภาควิชาโภชนาการและการกําหนดอาหาร คณะสหเวชศาสตร์ 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัยที่เอื้อเฟื้อสถานที่ในการพัฒนาสูตรอาหาร 

  

คณะผู้จัดทํา



 

 

   

การกลืนลำบาก  1-3 
การกำหนดอาหารชนิดดัดแปลงเนื้อสัมผัส 6 
การดูแลผู้ที่มีภาวะกลืนลำบาก 4-6, 8 
การบดเคี้ยวอาหาร 2, 3 
การปรับเนื้อสัมผัสอาหารและเครื่องดื่ม 2-6 
การเปรียบเทียบมาตรฐาน NDD และ IDDSI 17-8 
การออกแบบลักษณะอาหาร 6 
ขนาดของชิ้นอาหาร 5,8-9,13-5,17 
ความเกาะติด 5 
ความแข็ง 5 
ความผิดปกติของเส้นประสาท 2 
ความยึดติด 5 
ความหนืด 3,5,7-9 
ความเหนียว 51 
คุณสมบัติทางกายภาพของอาหาร 5 
เครื่องดื่ม 3-18 
เครื่องวัดความหนืด (Viscometer) 7 
แนวทางการปรับเนื้อสัมผัสอาหารและเครื่องด่ืม 4-6 
แนวทางการให้โภชนบำบดั 3,19 
ประชากรผู้สูงอายุ 2 
ผู้ป่วยที่มีภาวะกลืนลำบาก 3-10 
ภาวะเคี้ยวลำบาก 1-3 
โภชนบรกิาร 5 
อาหารคาว 20 
อาหารฝึกกลืน 5,6 
อาหารหวาน 82 
CentiPoise 7,18 
มาตรฐาน IDDSI 3,6,8,9-19 
ระดับ 0 เหลวไม่หนืด Thin 8,10-1,18,39,109 
ระดับ 1 หนดืเล็กน้อย Slightly thick 8,10-1,18,39,111 
ระดับ 2 หนดืน้อย Mildly thick 8,10,11,18,113,115 
ระดับ 3 หนดืปานกลาง Moderately thick 8-12,17-8,21-4,117-

120 
ระดับ 4 หนดืมากExtremely thick 8-12,17-8,22,25-

8,30-1,33-4,36-
49,53,68,83-94 

ระดับ 5 อาหารสับละเอียดชุ่มน ้า Minced and moist 8-14,17,50-61,63-
8,96-101,106-7 

ระดับ 6 อาหารอ่อนชิ้นเล็ก Soft and bite-sized 8-15,17,69-70,72-
81,102-3,106-7 

ระดับ 7 อาหารเคี้ยวง่ายถึงอาหารธรรมดา Easy to chew to regular 8-10,13-5,17,104-7 
วิธีการทดสอบการไหล (Flow test) 11,16 
วิธีการทดสอบขนาดชิ้นอาหาร 14,16 

ดัชนี 



หลักการเบื้องต้นในการปรับเนื้อสัมผัสอาหาร 
อาหารที่แปรสภาพได้ (Transitional food) 9,10,15,17,106,107 
มาตรฐาน NDD 6-7,17-9 
อาหารบดละเอียด (Pureed) 8-10 
อาหารเหลวข้น (Liquidised) 8-10 
NDD level1 หรือ Dysphagia pureed 6,17 
NDD level 2 หรือ Dysphagia mechanically altered 7,17 
NDD level 3 หรือ Dysphagia advanced 7,17 
NDD level 4 หรือ regular diet 7,17 
Honey-like 7,18 
Nectar-like 7,18 
Spoon-thick 7,18 
Thin 7,18 
สหสาขาวิชาชีพ 6 
นักกำหนดอาหาร 5,6 
นักกิจกรรมบำบัด 6 
นักโภชนาการ 5 
แพทย์ผู้เชี่ยวชาญเวชศาสตร์ฟื้นฟู 6 
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