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บทนํา 
International Dysphagia Diet Standardisation Initiative (IDDSI) หรือหน่วยงานทีBริเริBมมาตรฐานอาหารสําหรับผู้ ป่วยกลืนลําบากระดบัสากล ได้ก่อตั Uงขึ Uน
ในปี ค.ศ. 2013 โดยมีเปา้หมายเพืBอพฒันาคําศพัท์เฉพาะและคําจํากดัความสําหรับใช้อธิบายอาหารตามลกัษณะความละเอียดของเนื Uออาหาร และความข้น
หนืดของของเหลวทีBมีมาตรฐานเดียวกนัทัBวโลก เพืBอนําไปใช้กบัผู้ ป่วยทีBมีภาวะกลนืลาํบากทกุชว่งอาย ุในสถานบริการสขุภาพทกุแหง่ และทกุวฒันธรรม 
 
กว่า n ปีทีBทํางานภายใต้คณะกรรมการ International Dysphagia Diet Standardisation เริBมก่อตั UงเมืBอปี opqr และในปี opqs ได้ตีพิมพ์งานวิจัย IDDSI 
Framework 8 ระดับ (ระดับ p-s) แต่ละระดับถูกแยกด้วยตัวเลข คําจํากัดความและรหัสสี [Reference: Cichero JAY, Lam P, Steele CM, Hanson B, 
Chen J, Dantas RO, Duivestein J, Kayashita J, Lecko C, Murray J, Pillay M, Riquelme L, Stanschus S.  ( 2017)  Development of international 
terminology and definitions for texture-modified foods and thickened fluids used in dysphagia management: The IDDSI Framework. Dysphagia, 
32:293-314. https://link.springer.com/article/10.1007/s00455-016-9758-y] 
มาตรฐาน IDDSI ฉบบัสมบรูณ์ opq� เป็นฉบบัเพิBมเตมิมาจาก opqr มาตรฐาน IDDSI มีรายละเอียดของคําจํากดัความ ประกอบด้วย รายละเอียดลกัษณะ
อาหารตาม IDDSI โดยคําอธิบายจะถกูสนบัสนนุด้วยมาตรวดัอยา่งงา่ยทีBสามารถทําได้โดยผู้ ทีBมีภาวะกลนืลาํบาก ผู้ดแูล บคุลากรทางการแพทย์ วิชาชีพทีB
เกีBยวข้องกบัการบริการอาหารและอตุสาหกรรมอาหาร เพืBอให้ยืนยนัวา่อาหารและเครืBองดืBมตรงกบัระดบั IDDSI   

เอกสารฉบบันี Uควรใช้ร่วมกบัเอกสารวิธีการทดสอบอาหารตามมาตรฐาน IDDSI (IDDSI Testing Methods), หลกัฐาน IDDSI (IDDSI Evidence) และคําถาม
ทีBพบบอ่ยของ IDDSI (IDDSI Frequently Asked Questions (FAQs) (เอกสารดาวน์โหลดได้จาก http://iddsi.org/framework/) 

มาตรฐาน IDDSI ประกอบด้วย ศพัท์เทคนิคทีBบรรยายลกัษณะเนื UอสมัผสัของอาหารและความหนืดของเครืBองดืBม วิธีการทดสอบ IDDSI ออกแบบเพืBอยืนยนั
การไหลและลกัษณะเนื Uอสมัผสัให้เป็นไปตามคณุสมบตักิารไหล ณ เวลานั Uน ๆ  การทดสอบควรจะทําขณะทีBอาหารและเครืBองดืBมอยูใ่นสถานะทีBสนใจ 
(โดยเฉพาะอยา่งยิBงอณุหภมิู) บคุลากรทางการแพทย์มีหน้าทีBแนะนําอาหารและเครืBองดืBมให้เหมาะสมกบัผู้ ป่วยแตล่ะคนตามการประเมินอาการทางคลนิิก 

คณะกรรมการ IDDSI ขอขอบคณุสาํหรับความความสนใจและการมีสว่นร่วมของผู้ ทีBสนใจทัBวโลก รวมถงึ ผู้ ป่วย ผู้ดแูล บคุลากรทางการแพทย์ อตุสาหกรรม
อาหาร องค์กรผู้ เชีBยวชาญตา่ง ๆ และนกัวิจยั และขอขอบคณุผู้ให้การสนบัสนนุในการจดัทํา 
 
หากต้องการข้อมลูเพิBมเตมิ สามารถดเูพิBมเตมิได้ทีB www.iddsi.org 
 

 

คณะผู้บริหาร IDDSI : 

คณะผู้บริหาร IDDSI เป็นกลุม่อาสาสมคัรทีBไมไ่ด้รับเงินเดือนจาก IDDSI พวกเข้าอทิุศความรู้ ความเชีBยวชาญและเวลาเพืBอประโยชน์ของสว่นรวมระดบั

นานาชาต ิ

ประธานกรรมการร่วม: Peter Lam (CAN) & Julie Cichero (AUS) 

คณะกรรมการ: Jianshe Chen (CHN), Roberto Dantas (BRA), Janice Duivestein (CAN), Ben Hanson (UK), Jun Kayashita (JPN), Mershen Pillay 
(ZAF), Luis Riquelme (USA), Catriona Steele (CAN), Jan Vanderwegen (BE) 

อดีตคณะกรรมการ: Joseph Murray (USA), Caroline Lecko (UK), Soenke Stanschus (GER) 

หนว่ยงานทีBริเริBมมาตรฐานอาหารสาํหรับผู้ ป่วยกลนืลาํบากระดบัสากล (IDDSI) เป็นหนว่ยงานอิสระ และไมห่วงัผลกําไร ทางหนว่ยงาน IDDSI ได้รับความ
ร่วมมือเป็นอยา่งดีกบัหนว่ยงานอืBน ๆ มากมาย องค์กรตา่ง ๆ และภาคอตุสาหกรรม ในเรืBองงบประมาณและการสนบัสนนุอืBน ๆ ผู้สนบัสนนุไมมี่สว่นร่วมใน
การออกแบบหรือพฒันามาตรฐานอาหาร IDDSI  

ขั Uนตอนการนําไปใช้มาตรฐานอยูร่ะหวา่งการดําเนินการ ทาง IDDSI จงึขอขอบคณุผู้สนบัสนนุทีBให้ความชว่ยเหลอื 

 
  



The IDDSI Framework and Descriptors are licensed under the  
CreativeCommons Attribution-Sharealike 4.0 International License  

https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/ 
IDDSI 2.0 | July, 2019 

3 

 

เหลว/ไม่หนืด 
 

  

รายละเอียด/คุณลักษณะ 
 

• ไหลเหมือนนํ Uา 

• ไหลเร็ว  

• สามารถดดูได้จากจกุนม ดืBมได้จากแก้ว หรือดดูได้จากหลอด ตามความเหมาะสมของอายแุละทกัษะ
ของแตล่ะบคุคล 

เหตุผลทางสรีรวทิยาสาํหรับ
ความหนืดระดบันี ? 

• ความสามารถดดู/ดืBมของเหลวทกุชนิดได้อยา่งปลอดภยั 

แม้จะมีรายละเอียดตวัอย่างบอกไว้ แต่การใช้วธีิทดสอบ IDDSI ยังเป็นตวับ่งบอกว่าของเหลวตรงกับระดบั N 

วธีิการทดสอบ 

http://iddsi.org/framework/drink-testing-methods/  

การทดสอบการ
ไหลตามมาตรฐาน
IDDSI  

 

• เหลอืของเหลวน้อยกวา่ q มล. ในกระบอกฉีดยาขนาด qp มล. หลงัการไหล qp วินาที  
(อา่นคําแนะนําเพิBมเตมิได้จาก IDDSI Flow Test*) 

 

#ก่อนทดสอบ... 
คณุต้องตรวจสอบ
ขนาดของกระบอก
ฉีดยา เนืBองจากมีอยู่
หลายขนาดแตกตา่ง
กนั กระบอกฉีดยา
ควรมีลกัษณะ ดงันี U  

 

 

ความยาวทีBจดุ qp มล. = rq.¥ มม. 
  

ระดบั ¦ : ใช้วิธีการทดสอบการหยด
โดยใช้ส้อม/การทดสอบด้วยการ

ตะแคงช้อน 

 

 
 

  
  

    

 

1. เอาลกูสบูออก วางนิ 0ว
ดงัภาพ 

2. ปิดรูด้วยนิ 0ว และเติม
ตวัอยา่ง ?@ มล. 

3. เปิดรูและเริBมทําการ
จบัเวลา 

4. หยดุเมืBอครบ ?@ 
วินาที 
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หนืดเลก็น้อย  
 

 

รายละเอียด/คุณลักษณะ 
 

• หนืดกวา่นํ Uา  

• ต้องใช้แรงในการดดูหรือดืBมมากกวา่ของเหลวไมห่นืดเลก็น้อย 

• สามารถไหลผา่นหลอด กระบอกฉีดยา และจกุนม 

• ความหนืดเทียบเทา่ได้กบัอาหารทางการแพทย์สตูรสาํหรับทารกปอ้งกนัอาหารไหลย้อน 
(Anti-regurgitation: AR) 

เหตุผลทางสรีรวทิยาสาํหรับความ
หนืดระดบันี ? 

• ใช้ได้ดีสาํหรับเดก็ทีBต้องการอาหารทีBมีความหนืดในการดืBมกิน เพืBอลดความเร็วของการไหลของ
อาหารให้ช้าลง แตย่งัสามารถทีBจะดดูผา่นจกุนมได้ ทั Uงนี U การดดูไหลผา่นจกุนมควรพิจารณา 
เป็นราย ๆ ไป 

• และยงัใช้ได้กบัผู้ใหญ่ทีBพบวา่ของเหลวไมห่นืดไหลเร็วเกินไปจนไมป่ลอดภยั ของเหลวหนืดเลก็น้อย
จะไหลได้ช้ากวา่ของเหลวไมห่นืดเลก็น้อย 

แม้จะมีรายละเอียดตวัอย่างบอกไว้ แต่การใช้วธีิทดสอบ IDDSI ยังเป็นตวับ่งบอกว่าของเหลวตรงกับระดบั c 

วธีิการทดสอบ 

http://iddsi.org/framework/drink-testing-methods/ 

การทดสอบการ
ไหลตามมาตรฐาน 
IDDSI  

• การทดสอบโดยใสข่องเหลวในกระบอกฉีดยาขนาด10 มล. ของเหลวจะเหลอืค้างประมาณ 1-4 มล. 
หลงัจากปลอ่ยให้ไหลใน 10 วินาที  และไมพ่บของเหลวเหลอืค้างเมืBอปลอ่ยให้ไหลจนหมด  
(อา่นคําแนะนําเพิBมเตมิได้จาก IDDSI Flow Test*) 

 

#ก่อนทดสอบ... 
คณุต้องตรวจสอบ
ขนาดของกระบอก
ฉีดยา เนืBองจากมีอยู่
หลายขนาดแตกตา่ง
กนั กระบอกฉีดยา
ควรมีลกัษณะ ดงันี U 

 

 

ความยาวทีBจดุ qp มล. = rq.¥ มม. 
  

ระดบั ¦ : ใช้วิธีการทดสอบการหยด
โดยใช้ส้อม/การทดสอบด้วยการ

ตะแคงช้อน 

 

     

    

 

1. เอาลกูสบูออก วางนิ 0ว
ดงัภาพ 

2. ปิดรูด้วยนิ 0ว และเติม
ตวัอยา่ง ?@ มล. 

3. เปิดรูและเริBมทําการ
จบัเวลา 

4. หยดุเมืBอครบ ?@ 
วินาที 
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หนืดน้อย 
 

 

รายละเอียด/คุณลักษณะ 
 

• ไหลออกจากช้อนได้ 

• สามารถจิบได้ เทออกจากช้อนได้เร็ว แตช้่ากวา่ของเหลวไมห่นืด 

• ต้องออกแรงมากขึ Uนเลก็น้อยในการดดูจากหลอดทีBมีขนาดมาตรฐาน (ขนาดเส้นผา่นศนูย์กลาง 
0.209 นิ Uว หรือ 5.3 มม.) 

เหตุผลทางสรีรวทิยาสาํหรับความ
หนืดระดบันี ? 

• ถ้าของเหลวไมห่นืดหรือหนืดเลก็น้อยจะไหลเร็วเกินไปจนไมป่ลอดภยัในการดืBม ของเหลวหนืดน้อย
ระดบันี Uจะไหลได้ในอตัราช้ากวา่เลก็น้อย 

• อาจเหมาะสาํหรับผู้ ทีBมีปัญหาการควบคมุการเคลืBอนไหวของลิ Uน 

แม้จะมีรายละเอียดตวัอย่างบอกไว้ แต่การใช้วธีิทดสอบ IDDSI ยังเป็นตวับ่งบอกว่าของเหลวตรงกับระดบั d 

วธีิการทดสอบ 

http://iddsi.org/framework/drink-testing-methods/ 

การทดสอบการ
ไหลตามมาตรฐาน 
IDDSI  

• การทดสอบโดยใสข่องเหลวในกระบอกฉีดยาขนาด10 มล. ของเหลวจะเหลอืค้างประมาณ 4-8 มล. 
หลงัจากปลอ่ยให้ไหลใน 10 วินาที   
(อา่นคําแนะนําเพิBมเตมิได้จาก IDDSI Flow Test*) 

 

#ก่อนทดสอบ... 
คณุต้องตรวจสอบ
ขนาดของกระบอก
ฉีดยา เนืBองจากมีอยู่
หลายขนาดแตกตา่ง
กนั กระบอกฉีดยา
ควรมีลกัษณะ ดงันี U 

 

 

ความยาวทีBจดุ qp มล. = rq.¥ มม. 
  

ระดบั ¦ : ใช้วิธีการทดสอบการหยด
โดยใช้ส้อม/การทดสอบด้วยการ

ตะแคงช้อน 

 

     

    

 

1. เอาลกูสบูออก วางนิ 0ว
ดงัภาพ 

2. ปิดรูด้วยนิ 0ว และเติม
ตวัอยา่ง ?@ มล. 

3. เปิดรูและเริBมทําการ
จบัเวลา 

4. หยดุเมืBอครบ ?@ 
วินาที 
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อาหารเหลวข้น 
หนืดปานกลาง 

 

 

รายละเอียด/คุณลักษณะ 
 

• สามารถดืBมจากแก้วได้  

• ต้องออกแรงในการดดูจากหลอดทีBมีขนาดมาตรฐานหรือกว้างกวา่มาตรฐาน         
(ขนาดเส้นผา่นศนูย์กลางหลอดทีBมีขนาดกว้างกวา่มาตรฐาน 0.275 นิ Uว หรือ 
6.9 มม.) 

• ไมส่ามารถจบัตวัเป็นก้อน หรือขึ Uนรูปได้ เนืBองจากไมส่ามารถคงรูปร่างได้ 

• ไมส่ามารถรับประทานด้วยส้อมได้ เพราะจะไหลผา่นงา่มส้อมได้ 

• สามารถรับประทานด้วยช้อนได้ 

• สามารถกลนืได้โดยไมต้่องเคี Uยว 

• เนื Uอสมัผสัเนียนเป็นเนื Uอเดียวกนั ไมมี่สว่นทีBเป็นชิ Uนๆ ก้อน เส้นใย ชิ Uน หรือ แผน่    
หรือ เนื Uอหยาบๆ ตะกอน เศษกระดกูออ่น หรือ ชิ Uนกระดกูปนอยู ่

เหตุผลทางสรีรวทิยาสาํหรับความหนืด
ระดบันี ? 

• เป็นอาหารทีBเหมาะกบัผู้ ป่วยทีBมีปัญหาการควบคมุการเคลืBอนไหวของลิ Uนไมดี่จนไมส่ามารถจดัการ
กบัอาหารทีBเป็นของเหลวทีBมีความหนืดน้อย (ระดบั 2) 

• อาหารอยูใ่นชอ่งปากนานขึ Uน  

• จําเป็นต้องใช้แรงผลกัของลิ Uนในการผลกัดนัอาหารบ้าง 
• มีอาการเจ็บขณะกลนื 

แม้จะมีรายละเอียดตวัอย่างบอกไว้ แต่การใช้วธีิทดสอบ IDDSI ยังเป็นตวับ่งบอกว่าของเหลวตรงกับระดบั e 

วธีิการทดสอบ 
https://iddsi.org/framework/drink-testing-methods/ และ https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/  

การทดสอบการไหล
ตามมาตรฐาน IDDSI  

• การทดสอบโดยใสข่องเหลวในกระบอกฉีดยาขนาด10 มล. ของเหลวจะเหลอืค้างประมาณ
มากกวา่ 8 มล. หลงัจากปลอ่ยให้ไหลใน 10 วินาที   
(อา่นคําแนะนําเพิBมเตมิได้จาก IDDSI Flow Test) 

การทดสอบการหยดโดยใช้ส้อม 
(Fork Drip Test) 
 

• ไหลช้า ๆ ผา่นงา่มส้อม 

• เมืBอใช้ส้อมกดลงบนผิวของตวัอยา่งระดบั n (หนืดปานกลาง/อาหารเหลวข้น) ปลายส้อมและงา่ม
ส้อมจะไมทิ่ Uงรอยไว้บนตวัอยา่งของอาหาร  

• มีการกระจายตวัออกเวลาหกบนพื Uนเรียบ 

การทดสอบด้วยการตะแคงช้อน 
(Spoon Tilt Test) 

• ไหลงา่ยเมืBอเทจากช้อน ไมมี่อาหารเหลอืค้างในช้อน 

เมื.อไม่สามารถหาส้อมทดสอบได้ 

การทดสอบโดยใช้ตะเกียบ  
(Chopstick Test) 

• ตะเกียบไมเ่หมาะในการใช้รับประทานอาหารระดบันี U 

เมื.อไม่สามารถหาส้อมทดสอบได้ 

การทดสอบโดยใช้นิ ?วมือ  
(Finger Test) 

 

• ไมส่ามารถหยิบขึ Uนมาได้ด้วยนิ Uวมือ อาหารจะลืBนไหลผา่นนิ Uวหวัแมมื่อและนิ UวอืBน ๆ ได้งา่ย โดยจะมี
คราบอาหารเหลอืตดินิ Uวอยู ่

ตวัอยา่งอาหาร อาหารตอ่ไปนี Uอาจจะเข้าได้กบั IDDSI ระดบั 3  
• อาหารทารก (เชน่ ข้าวบดเหลว หรือ ผลไม้บดละเอียดเหลว) 
• ซอสและนํ UาเกรวีBบางชนิดและควรยืนยนัด้วยผลการทดสอบการไหล IDDSI 
• ไซรัปบางชนิดและควรยืนยนัด้วยผลการทดสอบการไหล IDDSI 
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#ก่อนทดสอบ... 
คณุต้องตรวจสอบ
ขนาดของกระบอก
ฉีดยา เนืBองจากมีอยู่
หลายขนาดแตกตา่ง
กนั กระบอกฉีดยา
ควรมีลกัษณะ ดงันี U 

 

 

ความยาวทีBจดุ qp มล. = rq.¥ มม. 
  

ระดบั ¦ : ใช้วิธีการทดสอบการหยด
โดยใช้ส้อม/การทดสอบด้วยการ

ตะแคงช้อน 

 

     

    

 

1. เอาลกูสบูออก วางนิ 0ว
ดงัภาพ 

2. ปิดรูด้วยนิ 0ว และเติม
ตวัอยา่ง ?@ มล. 

3. เปิดรูและเริBมทําการ
จบัเวลา 

4. หยดุเมืBอครบ ?@ 
วินาที 

 

 

 
 

   

 

 

  

อาหารเหลวข้น 
หนืดปานกลาง 

 

ไหลช้า ๆ ผา่นงา่มส้อม 
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อาหารบดละเอียด 
หนืดมาก 

 

 

รายละเอียด/คุณลักษณะ 
 

• สามารถรับประทานโดยใช้ช้อนได้ (อาจใช้ส้อมได้) 

• ไมส่ามารถดืBมจากแก้วได้ เนืBองจากไหลยาก 

• ไมส่ามารถใช้หลอดดดูได้ 

• ไมจํ่าเป็นต้องเคี Uยว 

• สามารถขึ Uนรูป หรือ จบัตวัเป็นก้อนได้ เนืBองจากสามารถคงรูปร่างได้ แตไ่มค่วรต้องอาศยัการ
เคี Uยว แตต้่องมีลกัษณะขึ Uนรูปได้ 

• ไหลตามแรงโน้มถ่วงของโลกได้ช้ามาก แตไ่มส่ามารถเทให้ไหลเป็นสายได้ 

• อาหารตกจากช้อนภายในครั UงเดียวเมืBอตะแคงช้อน และยงัคงรูปอยูไ่ด้ 

• ไมมี่ก้อน 

• ไมเ่หนียว 

• เนียนเป็นเนื Uอเดียวกนั ไมมี่การแยกชั Uนระหวา่งของเหลวและเนื Uออาหารได้ 
เหตุผลทางสรีรวทิยาสาํหรับความ
หนืดระดบันี ? 

• เป็นอาหารทีBเหมาะกบัผู้ ป่วยทีBมีปัญหาการควบคมุการเคลืBอนไหวของลิ Uน 
• ใช้แรงสาํหรับผลกัดนัอาหารน้อยกวา่อาหารสบัละเอียด&ชุม่นํ Uา (ระดบั 5) อาหารออ่น &ชิ Uนเลก็

(ระดบั 6) และอาหารธรรมดาและเคี Uยวงา่ย (ระดบั 7)  แตม่ากกวา่อาหารเหลว/หนืดปานกลาง 
(ระดบั 3)  

• ไมต้่องกดัหรือเคี Uยว 
• การเพิBมขึ Uนของเศษอาหารในชอ่งปากและ/หรือทีBคอหอยเป็นความเสีBยงและบง่บอกวา่อาหารเหนียว

เกินไป 
• อาหารทีBต้องการการเคี Uยว หรือ คลกุเคล้าอาหาร หรือทําก้อนอาหารในปาก 

• เหมาะกบัผู้ ทีBมีปัญหาเจ็บขณะเคี Uยวหรือ กลืน 
• เหมาะกบัผู้ ทีBไมมี่ฟัน หรือ ฟันปลอมไมพ่อดี 

แม้จะมีรายละเอียดตวัอย่างบอกไว้ แต่การใช้วธีิทดสอบ IDDSI ยังเป็นตวับ่งบอกว่าของเหลวตรงกับระดบั i 

วธีิการทดสอบ 

https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/ 

การทดสอบการไหลตามมาตรฐาน 
IDDSI  

• ไมส่ามารถใช้วิธีการทดสอบการไหล IDDSI ได้ ต้องใช้การทดสอบการหยดโดยการใช้ส้อมและ
การทดสอบด้วยการตะแคงช้อน 

การทดสอบโดยใช้แรงกดจากส้อม 
(Fork Pressure Test) 
 

• เนื Uอเนียนเป็นเนื Uอเดียวกนั ไมมี่ชิ Uนอาหาร ไมมี่เมด็อาหารปน  

• เมืBอใช้ส้อมกดลงบนผิวหน้าอาหารระดบั ¦ (หนืดมาก/อาหารบดละเอียด) จะเหน็เป็นรอยส้อม งา่ม
ส้อมชดัเจนบนผิวหน้า ซึBงมาจากการกดลงของส้อม 

การทดสอบการหยดโดยใช้ส้อม 
(Fork Drip Test) 

• เมืBอใช้ส้อมตกั อาหารสามารถตดิอยูบ่นส้อมได้ มีอาหารเพียงเลก็น้อยทีBหลน่ลอดชอ่งวา่งระหวา่ง
งา่มส้อม แตไ่มไ่หลเป็นสายผา่นงา่มส้อม 

การทดสอบด้วยการตะแคงช้อน 
(Spoon Tilt Test) 

• อาหารมีความเกาะตดิพอเพียงทีBจะคงรูปร่างอยูบ่นช้อนได้ 
• เมืBอตกัอาหารมาเตม็ช้อนและตะแคงช้อนหรือเขยา่ไปด้านข้าง อาหารจะตกลงจากช้อนทั Uงหมด หาก

เขยา่เบา ๆ ด้วยนิ Uวมือหรือข้อมือ อาจจะทําให้อาหารตกจากช้อน แตค่งเหลอืบางสว่นเลก็น้อยบน
ช้อน หากมีอาหารเคลอืบช้อนบาง ๆ อยูบ้่างก็ยงัยอมรับได้ แตต้่องยงัเหน็ช้อนอยู ่; ตวัอยา่งอาหาร
ต้องไมแ่นน่และเหนียว อาหารสามารถแผก่ระจายออกอยา่งช้า ๆ บนจานทีBมีพื Uนผิวเรียบ 

เมื.อไม่สามารถหาส้อมทดสอบได้ 

การทดสอบโดยใช้ตะเกียบ 
(Chopstick  Test) 

• ไมส่ามารถใช้ตะเกียบคีบอาหารชนิดนี Uได้ 



The IDDSI Framework and Descriptors are licensed under the  
CreativeCommons Attribution-Sharealike 4.0 International License  

https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/ 
IDDSI 2.0 | July, 2019 

9 

เมื.อไม่สามารถหาส้อมทดสอบได้ 

การทดสอบโดยใช้นิ ?วมือ  
(Finger Test) 

• สามารถใช้นิ Uวมือหยิบขึ Uนมาได้ แตเ่นื Uอสมัผสัอาหารจะเนียน เมืBอใช้นิ Uวมือหยิบขึ Uนมาจะมีความรู้สกึวา่
อาหารเคลอืบนิ Uวอยู ่

ข้อสังเกตว่าอาหารหนืดเกนิไป • ไมส่ามารถหลน่จากช้อนได้เมืBอเอียง หรือ ตะแคงช้อน 
• อาหารเหนียวตดิอยูที่Bช้อน 

 

ตวัอยา่งอาหาร 

อาหารตอ่ไปนี Uอาจจะเข้าได้กบั IDDSI ระดบั 4 
อาหารบดละเอียดสาํหรับทารก (เชน่ เนื Uอบด หรือ ข้าวบดชนิดข้น) 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

อาหารบดละเอียด 
หนืดมาก 

เมืBอเอียงหรือตะแคงช้อน อาหารจะคงรูป ไมแ่ข็งและไมเ่หนียว หลน่ออกจากช้อนได้ โดยมีอาหารเหลอืค้างในช้อนเลก็น้อย 
 

 

หยดลงช้า ๆ ระหวา่งงา่มส้อม 

อาหารสามารถคงอยู่
บนส้อมได้  
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รูปภาพตอ่ไปนี Uเป็นภาพตวัอยา่งของอาหารทีBเหมาะสมและไมเ่หมาะสมกบัระดบั ¦ ตามมาตรฐานการทดสอบด้วยการตะแคงช้อน 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

  

การทดสอบด้วยการตะแคงช้อน : ปลอดภยั : คงรูปร่างบนช้อนได้ ; ไมแ่นน่และเหนียว ; มีอาหารเลก็น้อยเคลอืบบนช้อน 

 

 

 

การทดสอบด้วยการตะแคงช้อน : ปลอดภยั : คงรูปร่างบนช้อนได้ ; ไมแ่นน่และเหนียว ; มีอาหารเลก็น้อยเคลอืบบนช้อน 

 

 

 

 

การทดสอบด้วยการตะแคงช้อน : ไมป่ลอดภยั : คงรูปร่างบนช้อนได้ ; เนื Uอแนน่และเหนียว ; มีอาหารเหลอืมากบนช้อน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

û û 

û û 

ü ü ü 

ü ü ü 
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อาหารสับละเอียด & ชุ่มนํ @า  
 

 

รายละเอียด/คุณลักษณะ 
 

• สามารถรับประทานอาหารด้วยส้อม หรือช้อนได้ 

• ถ้าผู้ ป่วยใช้มือได้ดีมาก จะสามารถรับประทานด้วยตะเกียบได้  

• สามารถตกัเป็นก้อน หรือทําเป็นรูปร่างตา่ง ๆ (เชน่ ปั Uนเป็นรูปบอล) วางในจานได้ 

• มีลกัษณะนิBม ออ่น และชุม่ชื Uน ไมมี่ของเหลวใสแยกสว่นออกมา 

• อาหารมีลกัษณะเป็นชิ Uนเลก็ ๆ 

• สาํหรับเดก็,  ขนาดชิ Uนอาหาร ความกว้างต้องน้อยกวา่หรือเทา่กบั o มม. และความยาวต้องไมเ่กิน ª 
มม. 

• สาํหรับผู้ใหญ่, ขนาดชิ Uนอาหาร ความกว้างต้องน้อยกวา่หรือเทา่กบั 4 มม. และความยาวต้องไมเ่กิน 
15 มม. 

• ใช้ลิ Uนบดก้อนอาหารได้งา่ย 

เหตุผลทางสรีรวทิยาสาํหรับความ
หนืดระดบันี ? 

• ไมจํ่าเป็นต้องใช้การกดัในการรับประทาน 

• ใช้การเคี Uยวเพียงเลก็น้อย 
• สามารถใช้ลิ Uนเพียงอยา่งเดียวในการบดก้อนอาหารเป็นชิ Uนเลก็ ๆ ได้ 

• จําเป็นต้องใช้แรงลิ UนเพืBอเคลืBอนอาหาร 
• ผู้ ทีBมีปัญหาปวดหรือ กล้ามเนื Uอออ่นล้าเวลาเคี Uยว 
• ผู้ ทีBไมมี่ฟัน หรือ ฟันปลอมไมพ่อดี 

แม้จะมีรายละเอียดตวัอย่างบอกไว้ แต่การใช้วธีิทดสอบ IDDSI ยังเป็นตวับ่งบอกว่าอาหารตรงกับระดบั k 

วธีิการทดสอบ  

https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/  

การทดสอบโดยใช้แรงกดจากส้อม 
(Fork Pressure Test) 

• เมืBอใช้ส้อมกด อาหารแยกตวัจากกนัโดยงา่ย และมีอาหารลอดผา่นระหวา่งงา่มส้อมได้ 
• สามารถบดได้งา่ย ๆ ด้วยส้อม โดยใช้แรงกดเพียงเลก็น้อย (แรงกดต้องไมม่ากจนเลบ็หวัแมมื่อขาว

ซีด) 

การทดสอบการหยดโดยใช้ส้อม 
(Fork Drip Test) 

• ตวัอยา่งอาหารทีBถกูตกัด้วยส้อมจะอยูต่วัคงรูปร่างอยูบ่นส้อมได้ และแทบจะไมส่ามารถไหลผา่นงา่ม
ส้อมได้เลย 

การทดสอบด้วยการตะแคงช้อน 
(Spoon Tilt Test) 

• สามารถคงรูปบนช้อนได้  

• เมืBอเอียง ตะแคงช้อน หรือเขยา่ช้อนเลก็น้อย อาหารจะหลน่ออกจากช้อนได้ โดยมีเศษอาหารตดิทีB
ช้อนเพียงเลก็น้อย อาหารจะต้องไมเ่หนียว 

• เมืBอวางก้อนอาหารบนจาน อาหารอาจแผก่ระจายได้เลก็น้อย 

เมื.อไม่สามารถหาส้อมทดสอบได้ 

การทดสอบด้วยการตะแคงช้อน 
(Spoon Tilt Test) 

• สามารถใช้ตะเกียบในทําอาหารเป็นก้อนได้ถ้าอาหารมีความชุม่ชื Uน และเกาะกนัเป็นก้อนในกรณีทีB
ผู้ ป่วยสามารถใช้มือได้ดี 

เมื.อไม่สามารถหาส้อมทดสอบได้ 

การทดสอบโดยใช้นิ ?วมือ  
(Finger Test) 

• สามารถหยิบขึ Uนมาได้ด้วยนิ Uวมืองา่ย อาหารจะนุม่ เนียน ทําเป็นชิ Uนกลมเลก็ ๆ ได้ และ สามารถบด
อาหารได้ด้วยนิ Uวมือได้งา่ย อาหารจะทําให้รู้สกึวา่มีความชื Uนและเปียกตดิอยูที่Bนิ Uว 

 

 

ตวัอยา่งอาหาร  
https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/ 
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เนื Uอสตัว์ 

• บดหรือสบัละเอียด , คอ่นข้างละเอียด 
o สาํหรับเดก็,  ขนาดชิ Uนอาหาร ความกว้างต้องน้อยกวา่หรือ

เทา่กบั 2 มม. และความยาวต้องไมเ่กิน 8 มม. 
o สาํหรับผู้ใหญ่, ขนาดชิ Uนอาหาร ความกว้างต้องน้อยกวา่หรือ

เทา่กบั 4 มม. และความยาวต้องไมเ่กิน 15 มม. 

• จดัเสร์ิฟพร้อมกบันํ Uาซอสหนืดน้อย หนืดปานกลาง หนืดมากได้ นํานํ Uา
สว่นเกินออก 

• หากไมส่ามารถทําเนื Uอสมัผสัให้สบัละเอียดได้ ให้ปรับเป็นอาหาร
บดละเอียด 

 

 

 

 
เนื Uอปลา 

• บดละเอียดพร้อมกบันํ Uาซอสหนืดน้อย หนืดปานกลาง หนืดมากได้ นํานํ Uา
สว่นเกินออก 

o สาํหรับเดก็,  ขนาดชิ Uนอาหาร ความกว้างต้องน้อยกวา่หรือ
เทา่กบั 2 มม. และความยาวต้องไมเ่กิน 8 มม. 

o สาํหรับผู้ใหญ่, ขนาดชิ Uนอาหาร ความกว้างต้องน้อยกวา่หรือ
เทา่กบั 4 มม. และความยาวต้องไมเ่กิน 15 มม. 

 
ผลไม้ 

• จดัเสร์ิฟแบบสบัละเอียด 

• นํานํ Uาสว่นเกินออก 

• ถ้าจําเป็น, บดละเอียดพร้อมกบันํ Uาซอสหนืดน้อย หนืดปานกลาง หนืดมากได้ นํานํ Uาสว่นเกินออก แตต้่องไมมี่ของเหลวไมห่นืดแยกออกมาจากอาหาร 
o  สาํหรับเดก็,  ขนาดชิ Uนอาหาร ความกว้างต้องน้อยกวา่หรือเทา่กบั 2 มม. และความยาวต้องไมเ่กิน 8 มม. 
o สาํหรับผู้ใหญ่, ขนาดชิ Uนอาหาร ความกว้างต้องน้อยกวา่หรือเทา่กบั 4 มม. และความยาวต้องไมเ่กิน 15 มม. 

ผกั 

• จดัเสร์ิฟแบบสบัละเอียด 

• แห้งปราศจากของเหลว 

• ถ้าจําเป็น, บดละเอียดพร้อมกบันํ Uาซอสหนืดน้อย หนืดปานกลาง หนืดมากได้ นํานํ Uาสว่นเกินออก แตต้่องไมมี่ของเหลวไมห่นืดแยกออกมาจากอาหาร 
o สาํหรับเดก็,  ขนาดชิ Uนอาหาร ความกว้างต้องน้อยกวา่หรือเทา่กบั 2 มม. และความยาวต้องไมเ่กิน 8 มม. 
o สาํหรับผู้ใหญ่, ขนาดชิ Uนอาหาร ความกว้างต้องน้อยกวา่หรือเทา่กบั 4 มม. และความยาวต้องไมเ่กิน 15 มม. 

ซีเรียล 

• ข้นและเป็นเนื Uอเดียว อาจมีชิ Uนอาหารเลก็ ๆ ปนได้ 
o สาํหรับเดก็,  ขนาดชิ Uนอาหาร ความกว้างต้องน้อยกวา่หรือเทา่กบั 2 มม. และความยาวต้องไมเ่กิน 8 มม. 
o สาํหรับผู้ใหญ่, ขนาดชิ Uนอาหาร ความกว้างต้องน้อยกวา่หรือเทา่กบั 4 มม. และความยาวต้องไมเ่กิน 15 มม. 

• ออ่นนุม่ 

• ต้องเอาสว่นทีBเป็นนมหรือนํ Uาออก 

ใช้ชอ่งระหวา่งงา่มส้อม (¦ มม.) ในการพิจารณาวา่ชิ Uนอาหารสบั
ละเอียดได้ขนาดหรือไม ่

ขนาดชิ Uนอาหารสาํหรับอาหารระดบั ¥ อาหารสบัละเอียด & 
ชุม่นํ Uา  

Ø สาํหรับเดก็,  ขนาดชิ Uนอาหาร ความกว้างต้องน้อย
กวา่หรือเทา่กบั 2 มม. และความยาวต้องไมเ่กิน 8 
มม. 

Ø สาํหรับผู้ใหญ่, ขนาดชิ Uนอาหาร ความกว้างต้อง
น้อยกวา่หรือเทา่กบั 4 มม. และความยาวต้องไม่
เกิน 15 มม. 

ü û 
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ขนมปัง 

• ไมร่วมขนมปังปกต ิขนมปังแห้ง แซนวิชตา่ง ๆ 

• สามารถดตํูารับการทําแซนวิชระดบั ¥ (อาหารสบัละเอียด & ชุม่นํ Uา) ได้ทีB 
https://www.youtube.com/watch?v=W7bOufqmz18 

• ขนมปังชนิด Pre-gelled จะมีความนุม่ชุม่นํ Uามากกวา่ 

 
ข้าว, COUSCOUS, ควินวั (และอาหารทีBมีเนื Uอสมัผสัคล้ายกนั) 
• ไมเ่หนียวและตดิกนัเกินไป  
• ไมแ่ยกเป็นเมด็ ๆ หลงัจากทีBปรุงแล้ว 

• บดละเอียดพร้อมกบันํ Uาซอสหนืดน้อย หนืดปานกลาง หนืดมากได้ นํานํ Uาสว่นเกินออก แตต้่องไมมี่ของเหลวไมห่นืดแยกออกมาจากอาหาร 

 

อาหารสบัละเอียด & ชุม่นํ Uาต้องผา่นการทดสอบ n แบบ 

 
การทดสอบการหยดโดยใช้ส้อม 
(Fork Drip Test) 
สาํหรับเดก็,  ขนาดชิ Uนอาหาร ความ
กว้างต้องน้อยกวา่หรือเทา่กบั 2 มม. และ
ความยาวต้องไมเ่กิน 8 มม. 
สาํหรับผู้ใหญ่, ขนาดชิ Uนอาหาร ความ
กว้างต้องน้อยกวา่หรือเทา่กบั 4 มม. และ
ความยาวต้องไมเ่กิน 15 มม. 
 

ใช้ชอ่งระหวา่งงา่มส้อม (¦ มม.) ในการ
พิจารณาวา่ชิ Uนอาหารสบัละเอียดได้ขนาด
หรือไม ่
 

+ 
นุม่พอที5จะถกูกดได้งา่ยด้วยส้อม

หรือช้อน 
 

ไมจํ่าเป็นต้องใช้แรงกดถงึขั Jนเลบ็หวั
แมมื่อขาวซีด 

 

+ 

การทดสอบด้วยการตะแคงช้อน 
(Spoon Tilt Test) 
สามารถคงรูปบนช้อนได้ เมืBอเอียง ตะแคง
ช้อน หรือเขยา่ช้อนเลก็น้อย อาหารจะหลน่
ออกจากช้อนได้ โดยมีเศษอาหารตดิทีBช้อน
เพียงเลก็น้อย อาหารจะต้องไมเ่หนียว 
เมืBอวางก้อนอาหารบนจาน อาหารอาจแผ่
กระจายได้เลก็น้อย 
 

 

  

ผู้ใหญ่ 
N มม. 

เดก็ 
P มม. 
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อาหารอ่อน & ชิ @นเลก็ 
 

 

รายละเอียด/คุณลักษณะ 
 

• สามารถรับประทานได้โดยใช้ส้อม ช้อน หรือตะเกียบ 

• สามารถบดได้โดยใช้ส้อม ช้อน หรือ ตะเกียบ 

• ไมต้่องใช้มีดเพืBอตดัอาหาร แตอ่าจต้องใช้ในการชว่ยตกัอาหาร 

• มีลกัษณะออ่น นุม่ ชุม่ชื Uน แตไ่มมี่ของเหลวใสๆ แยกสว่นออกมา 

• จําเป็นต้องเคี Uยวก่อนกลนื 

• ขนาดชิ Uนพอดีคําในการรับประทาน; 

Ø ขนาด ไมเ่กิน 8 มม. สาํหรับเดก็  

Ø ขนาด ไมเ่กิน 15 มม.สาํหรับผู้ใหญ่ 

เหตุผลทางสรีรวทิยาสาํหรับความ
หนืดระดบันี ? 

• ไมจํ่าเป็นต้องกดั  

• จําเป็นต้องเคี Uยว 
• ขนาดชิ Uนอาหารถกูออกแบบให้ลดความเสีBยงอาการสาํลกั 
• แรงและการควบคมุของลิ Uนชว่ยเคลืBอนย้ายอาหารภายในปากสาํหรับการเคี Uยวและกระบวนการ

ภายในชอ่งปาก 
• ต้องใช้ลิ Uนผลกัก้อนอาหารให้กลนืลงไป 

• เหมาะสาํหรับผู้ ทีBปัญหาปวดหรือ กล้ามเนื Uอออ่นล้าเวลาเคี Uยว 
• เหมาะกบัผู้ ทีBไมมี่ฟัน หรือ ฟันปลอมไมพ่อดี 

แม้จะมีรายละเอียดตวัอย่างบอกไว้ แต่การใช้วธีิทดสอบ IDDSI ยังเป็นตวับ่งบอกว่าอาหารตรงกับระดบั l 

วธีิการทดสอบ 

https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/  

 
การทดสอบโดยใช้แรงกดจากส้อม 
(Fork Pressure Test) 

• สามารถใช้ส้อมกดตดัแบง่เป็นชิ Uนเลก็ ๆ ได้ 
• เมืBอใช้ฐานของส้อมกดอาหารชิ Uนเทา่กบัเลบ็ของนิ Uวหวัแมมื่อ (ขนาด 1.5 x 1.5 ซม.) โดยใช้แรงกด

เทา่กบัแรงทีBทําให้เลบ็ทีBหวัแมมื่อซีดขาว อาหารจะแตกเป็นชิ Uนเลก็ ๆ และไมส่ามารถกลบัสูส่ภาพเดมิ
ได้ 

การทดสอบโดยใช้แรงกดจากช้อน 
(Spoon Pressure Test) 

• สามารถใช้ช้อนกดตดัแบง่เป็นชิ Uนเลก็ ๆ ได้ 
• เมืBอใช้ฐานของช้อนกดอาหารชิ Uนเทา่กบัเลบ็ของนิ Uวหวัแมมื่อ (ขนาด 1.5 x 1.5 ซม.) อาหารจะแตก

เป็นชิ Uนเลก็ ๆ และไมส่ามารถกลบัสูรู่ปร่างเดมิได้เมืBอเอาช้อนออก 
เมื.อไม่สามารถหาส้อมทดสอบได้ 

การทดสอบด้วยตะเกียบ  

(Chopstick Test) 

• สามารถใช้ตะเกียบแบง่เป็นชิ Uนเลก็ ๆ ได้ 

เมื.อไม่สามารถหาส้อมทดสอบได้ 

การทดสอบโดยใช้นิ ?วมือ  

(Finger Test) 

• เมืBอใช้นิ Uวหวัแมมื่อกดด้วยแรงทีBทําให้เลบ็ทีBนิ Uวหวัแมมื่อซีดขาว บดอาหารขนาดเทา่กบัเลบ็ของ
นิ Uวหวัแมมื่อ (1.5 x 1.5 ซม.) อาหารจะแตกเป็นชิ Uนเลก็ ๆ และไมส่ามารถกลบัสูส่ภาพเดมิได้เมืBอเอา
นิ Uวออก 

 

 

 

 



The IDDSI Framework and Descriptors are licensed under the  
CreativeCommons Attribution-Sharealike 4.0 International License  

https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/ 
IDDSI 2.0 | July, 2019 

15 

ตวัอย่างอาหาร 

เนื Uอสตัว์ 
• ลกัษณะออ่นนุม่ ปรุงสกุ ขนาดไมใ่หญ่มากกวา่ 

• ขนาด ไมเ่กิน 8 มม. สาํหรับเดก็  

• ขนาด ไมเ่กิน 15 มม.= 1.5 ซม.x 1.5 ซม.สาํหรับผู้ใหญ่ 

• ถ้าไมส่ามารถทําให้เป็นลกัษณะข้างต้น (ต้องยืนยนัด้วยการ
ทดสอบด้วยส้อมและช้อน) ให้บดหรือสบัละเอียดเป็นชิ Uนเลก็ ๆ 
เหมือนอาหารสบัละเอียด ระดบั ¥ 

 

เนื Uอปลา 
• เนื Uอปลาออ่นนุม่ ปรุงสกุ จนสามารถแบง่เป็นชิ Uนเลก็ ๆ ได้โดยใช้ส้อม ช้อน หรือ ตะเกียบ  

• ขนาด ไมเ่กิน 8 มม. สาํหรับเดก็  

• ขนาด ไมเ่กิน 15 มม.= 1.5 ซม.x 1.5 ซม.สาํหรับผู้ใหญ่ 
• ไมมี่ก้าง หรือหนงั 

แกง ซปุหรือ เนื Uอตุน๋ 

• สว่นทีBเป็นนํ Uา (เชน่ ซอส) ต้องเหนียวหนืด (ตามคําแนะนําของบคุลากรทางการแพทย์) 
• สามารถมีเนื Uอสตัว์ ปลา หรือผกั โดยผา่นการปรุงให้ออ่นนุม่และมีขนาดชิ Uนอาหาร 

• ขนาด ไมเ่กิน 8 มม. สาํหรับเดก็  

• ขนาด ไมเ่กิน 15 มม.= 1.5 ซม.x 1.5 ซม.สาํหรับผู้ใหญ่ 
• ไมมี่ลกัษณะก้อนแข็ง 

ผลไม้ 
• จดัเสร์ิฟแบบสบัละเอียด 

• ขนาด ไมเ่กิน 8 มม. สาํหรับเดก็  

• ขนาด ไมเ่กิน 15 มม.= 1.5 ซม.x 1.5 ซม.สาํหรับผู้ใหญ่ 
• ไมค่วรมีชิ Uนสว่นเส้นใยของผลไม้ 
• แยกสว่นของนํ Uาออก  
• ควรพิจารณาเป็นกรณี สาํหรับผลไม้ทีBมีนํ Uาเยอะ เชน่ แตงโม เพราะนํ Uาผลไม้จะแยกสว่นจากเนื Uอผลไม้ในขณะทีBเคี Uยวอยูใ่นปาก 

ผกั  
• ใช้วิธีการอบหรือต้ม โดยมีขนาดชิ UนของผกัทีBปรุงสกุแล้วประมาณ 

• ขนาด ไมเ่กิน 8 มม. สาํหรับเดก็  

• ขนาด ไมเ่กิน 15 มม.= 1.5 ซม.x 1.5 ซม.สาํหรับผู้ใหญ่ 
• การผดัด้วยนํ Uามนัจะทําให้ผกัแข็งเกินไป ไมอ่อ่นนุม่ ตรวจสอบความนุม่ด้วยการทดสอบด้วยการกดด้วยส้อมหรือช้อน 

ข้าวบด/ซีเรียล 
• เนื Uอออ่นนุม่มาก หากมีก้อนต้องไมเ่กินกวา่ 

• ขนาด ไมเ่กิน 8 มม. สาํหรับเดก็  

• ขนาด ไมเ่กิน 15 มม.= 1.5 ซม.x 1.5 ซม.สาํหรับผู้ใหญ่ 
• เนื Uอสมัผสัทั Uงหมดอาหารต้องนุม่ 
• ต้องไมมี่ของเหลวปนอยู ่ควรทําแห้งก่อน และ/หรือมีความหนืดตามการแนะนําของบคุลากรทางการแพทย์ 

ขนมปัง 

• ไมค่วรเป็นขนมปังปกต ิขนมปังแห้ง แซนวิช ขนมปังปิ Uง 

• สามารถดตํูารับการทําแซนวิชระดบั ¥ (อาหารสบัละเอียด & ชุม่นํ Uา) และ
การเตมิไส้เข้าไปเพืBอให้ได้ระดบั r (อาหารออ่น & ชิ Uนเลก็)ได้ทีB 
https://www.youtube.com/watch?v=W7bOufqmz18 

• ขนมปังชนิด Pre-gelled จะมีความนุม่ชุม่นํ Uามากกวา่ 

 
ข้าว, COUSCOUS, ควินวั (และอาหารทีBมีเนื Uอสมัผสัคล้ายกนั)  
• ไมแ่ยกเป็นเมด็ ๆ  

 

ขนาดชิ Uนอาหารสาํหรับอาหารระดบั r อาหารออ่น & ชิ Uนเลก็ 
Ø ขนาด ไมเ่กิน ª มม. สาํหรับเดก็  
Ø ขนาด ไมเ่กิน q¥ มม.= q.¥ ซม.x q.¥ ซม.สาํหรับ

ผู้ใหญ่ 
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ชิ@นอาหารต้องไม่ใหญ่กว่า  
D มม. x 8 มม. สําหรับเดก็  

ชิ@นอาหารต้องไม่ใหญ่กว่า  
F.G ซม. x 1.5 ซม. สําหรับเดก็ 

เมื.อใช้ส้อมกดบนอาหารจนเลบ็
ที.นิ@วหวัแม่มือขาวซีด อาหารจะ
ไม่สามารถคืนรูปร่างเดมิได้ 

  

ตวัอยา่งการกด/บดอาหารกระจายและไม่

สามารถคืนรูปร่างเดมิ/สภาพเดมิเมืBอเลกิกด 

 

อาหารอ่อน & ชิ ?นเลก็ ต้องผ่าน
การทดสอบทั ?งขนาดชิ ?นอาหาร
และความอ่อนนุ่มของอาหาร 

ลกัษณะเลบ็นิ Uวหวัแมมื่อซีดขาว 

เวลากด 
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อาหารเคี @ยวง่าย 
 

 

รายละเอียด/คุณลักษณะ 
 

• ธรรมดา อาหารประจําวนัทีBมีเนื Uอสมัผสัออ่นนุม่ตามพฒันาการและตามวยั 

• สามารถรับประทานได้ด้วยอปุกรณ์ทกุชนิด 

• ไมจํ่ากดัขนาด  และ เนื Uอสมัผสั อาหารอาจมีขนาดตา่ง ๆ กนั 
Ø ชิ Uนขนาดเลก็กวา่หรือใหญ่กวา่ 8 มม. (สาํหรับเดก็) 
Ø ชิ Uนขนาดเลก็กวา่หรือใหญ่กวา่ 15 มม.= 1.5 ซม. (สาํหรับผู้ใหญ่) 

• ไมร่วมถงึอาหารแข็ง หยาบ ต้องเคี Uยว มีเส้นใย กรอบหรือมีชิ Uนแข็ง มีเมลด็ มีเมด็ มีสว่นทีBเป็นกากใยของ
ผลไม้ สว่นแข็ง หรือกระดกู 

• อาจรวมถงึอาหาร o เนื Uอสมัผสั หรือผสมผสานเนื Uอสมัผสัระหวา่งอาหารและเครืBองดืBม หากผู้ ป่วยปลอดภยั
ในการรับประทานของเหลวระดบั p ซึBงอยูใ่นดลุยพินิจของบคุลากรทางการแพทย์ และปริมาณของ
ของเหลวและความหนืดทีBเหมาะสม ควรอยูใ่นดลุยพินิจเชน่กนั  

เหตุผลทางสรีรวทิยาสาํหรับความ
หนืดระดบันี ? 

• ต้องอาศยัความสามารถในการกดัอาหาร อาหารจะมีเนื UอสมัผสันิBมและออ่นนุม่จะกลายเป็นเนื Uอเดียวกนั
พร้อมสาํหรับการกลนื ไมจํ่าเป็นต้องอาศยัฟันในการเคี Uยว 

• ต้องอาศยัความสามารถในการเคี Uยวและกระบวนการในชอ่งปากในการรับประทานอาหารไมเ่หนืBอย
จนเกินไป 

• อาจเหมาะสาํหรับบคุคลทีBรู้สกึวา่อาหารทีBรับประทานอยูแ่ข็งหรือเหนียวเกินไป ลาํบากในการเคี Uยวและกลนื 
• อาหารระดบันี Uสามารถทําให้เกิดความเสีBยงในการสาํลกั เนืBองจากขนาดชิ Uนอาหารเป็นขนาดใดก็ได้ การลด

ขนาดชิ Uนอาหารจะทําให้ลดความเสีBยงในการเกิดการสาํลกัได้ (เชน่ ระดบั ¦ บดละเอียด , ระดบั ¥ สบั
ละเอียด & ชุม่นํ Uา , ระดบั r ออ่นนุม่ & ชิ Uนเลก็)  

• อาหารระดบันี Uต้องให้บคุลากรทางการแพทย์ทีBชํานาญสอนและพฒันาทกัษะการเคี Uยวอาหารขั Uนสงู 
• หากผู้ ป่วยต้องการการดแูลขณะรับประทานอาหาร ควรต้องทําการปรึกษาด้านเนื Uอสมัผสัอาหารจาก

ผู้ เชีBยวชาญก่อน วา่ผู้ ป่วยเหมาะกบัอาหารทีBมีลกัษณะเนื Uอสมัผสัอยา่งไร 

• ผู้ ป่วยอาจไมป่ลอดภยั หากไมไ่ด้รับการดแูลอยา่งใกล้ชิดขณะรับประทานอาหาร เนืBองจาก
ปัญหาเคี Uยวและกลนืระหวา่งมื Uออาหาร ตวัอยา่งเชน่ เคี Uยวไมล่ะเอียด ปอ้นอาหารปริมาณมาก
เกินไป รับประทานอาหารเร็วเกินไป หรือกลนือาหารปริมาณมากเกินไป ไมส่ามารถตรวจสอบ
ตดิตามความสามารถในการเคี Uยวได้ด้วยตนเอง  

• บคุลากรทางการแพทย์ควรให้คําปรึกษาเฉพาะกบัความต้องการเฉพาะของผู้ ป่วยและควรให้
การดแูลอยา่งใกล้ชิด  

• หากการดแูลขณะมื Uออาหารมีความจําเป็น ควรให้คําแนะนําอยา่งเคร่งครัดและเขียนข้อแนะนํา
โดยบคุลากรทางการแพทย์ทีBเชีBยวชาญ  

แม้จะมีรายละเอียดตวัอย่างบอกไว้ แต่การใช้วธีิทดสอบ IDDSI ยังเป็นตวับ่งบอกว่าอาหารตรงกับระดบั m อาหารเคี ?ยวง่าย 

วธีิการทดสอบ 
https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/  

 
การทดสอบโดยใช้แรงกดจากส้อม 
(Fork Pressure Test) 

• สามารถใช้ส้อมกดตดัแบง่เป็นชิ Uนเลก็ ๆ ได้ 
• เมืBอใช้ฐานของส้อมกดอาหารชิ Uนเทา่กบัเลบ็ของนิ Uวหวัแมมื่อ (ขนาด 1.5 x 1.5 ซม.) โดยใช้แรงกดเทา่กบั

แรงทีBทําให้เลบ็ทีBหวัแมมื่อซีดขาว อาหารจะแตกเป็นชิ Uนเลก็ ๆ และไมส่ามารถกลบัสูส่ภาพเดมิได้ 

การทดสอบโดยใช้แรงกดจากช้อน 
(Spoon Pressure Test) 

• สามารถใช้ช้อนกดตดัแบง่เป็นชิ Uนเลก็ ๆ ได้ 
• เมืBอใช้ฐานของช้อนกดอาหารชิ Uนเทา่กบัเลบ็ของนิ Uวหวัแมมื่อ (ขนาด 1.5 x 1.5 ซม.) อาหารจะแตกเป็นชิ Uน

เลก็ ๆ และไมส่ามารถกลบัสูรู่ปร่างเดมิได้เมืBอเอาช้อนออก 

เมื.อไม่สามารถหาส้อมทดสอบได้ 

การทดสอบด้วยตะเกียบ  
(Chopstick Test) 

• สามารถใช้ตะเกียบแบง่เป็นชิ Uนเลก็ ๆ ได้ 
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เมื.อไม่สามารถหาส้อมทดสอบได้ 

การทดสอบโดยใช้นิ ?วมือ  
(Finger Test) 

• เมืBอใช้นิ Uวหวัแมมื่อกดด้วยแรงทีBทําให้เลบ็ทีBนิ Uวหวัแมมื่อซีดขาว บดอาหารขนาดเทา่กบัเลบ็ของนิ Uวหวัแมมื่อ 
(1.5 x 1.5 ซม.) อาหารจะแตกเป็นชิ Uนเลก็ ๆ และไมส่ามารถกลบัสูส่ภาพเดมิได้เมืBอเอานิ Uวออก 

 

ตวัอย่างอาหาร 

เนื Uอสตัว์ 
• ลกัษณะออ่นนุม่ ปรุงสกุ 
• ถ้าไมส่ามารถทําให้เป็นลกัษณะข้างต้น ให้บดหรือสบัละเอียดเป็นชิ Uน เลก็ ๆ เหมือนอาหารสบัละเอียด ระดบั ¥ 

เนื Uอปลา 
• เนื Uอปลาออ่นนุม่ ปรุงสกุ จนสามารถแบง่เป็นชิ Uนเลก็ ๆ ได้โดยใช้ส้อม ช้อน หรือ ตะเกียบ 

แกง ซปุหรือ เนื Uอตุน๋ 
• สามารถมีเนื Uอสตัว์ ปลา หรือผกั โดยผา่นการปรุงให้ออ่นนุม่ 
• จดัเสร์ิฟด้วยซอสทีBมีความหนืดน้อย ปานกลาง และหนืดมาก และเอานํ Uาสว่นทีBเหลอืออก 
•  ไมมี่ลกัษณะก้อนแข็ง 

ผลไม้ 
• นุม่เพียงพอทีBจะทําให้แยกจากกนัเป็นชิ Uนเลก็ ๆ ด้วยส้อมหรือช้อน ห้ามใช้สว่นทีBเป็นเปลอืงแข็งหรือเส้นใยผลไม้ เชน่ เส้นใยสขีาวของส้ม  

ผกั  
• นึBงหรือต้มจนนิBม ผดัผกัอาจจะยงัแข็งเกินไปสาํหรับอาหารระดบันี U ตรวจสอบความนุม่ด้วยการทดสอบด้วยการกดด้วยส้อมหรือช้อน 

ซีเรียล 
• จดัเสร์ิฟด้วยเนื UอสมัผสัทีBนุม่ 
• ต้องไมมี่ของเหลวปนอยู ่ควรทําแห้งก่อน และ/หรือมีความหนืดตามการแนะนําของบคุลากรทางการแพทย์ 

ขนมปัง 
• ขนมปัง แซนวิช และขนมปังปิ Uง ต้องสามารถทําให้แตกออกเป็นชิ Uนเลก็ ๆ ได้ด้วยด้านข้างของส้อมหรือช้อน และควรอยูภ่ายใต้ดลุยพินิจของบคุลากรทาง

การแพทย์  

ข้าว, COUSCOUS, ควินวั (และอาหารทีBมีเนื Uอสมัผสัคล้ายกนั)  
• ไมมี่ข้อจํากดั 

 

 
 

 

 
อาหารต้องสามารถแยกออกจากกันได้ง่ายเมื.อ

ใช้ด้านข้างของส้อมหรือช้อนทาํให้แตกออก  
 

  
เลบ็หวัแม่มือสีขาวซีด ตัวอย่างอาหารถกูบดขยี@และ
ไม่สามารถกลับคืนรูปร่างเดมิได้เมื.อยกส้อมขึ@น 

 

  

อาหารเคี ?ยวง่ายต้องทาํให้แยก
ออกจากกันได้ง่าย ด้วยด้านข้าง
ของส้อมหรือช้อนและผ่านการ
ทดสอบด้วยแรงกดจากส้อม 
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ธรรมดา 
 

 

 

รายละเอียด/คุณลักษณะ 
 
 

ไมมี่ข้อจํากดัลกัษณะเนื Uอสมัผสัของ
อาหารระดบันี U 

• อาหารปกตโิดยทัBวไปทกุชนิดทีBเหมาะสาํหรับแตล่ะพฒันาการและชว่งวยั 

• สามารถรับประทานได้ด้วยอปุกรณ์ทกุชนิด 

• อาหารอาจจะมีลกัษณะแข็ง กรอบ หรือ นุม่ก็ได้ 

• ไมจํ่ากดัขนาด  และ เนื Uอสมัผสั อาหารอาจมีขนาดตา่ง ๆ กนั 

Ø ชิ Uนขนาดเลก็กวา่หรือใหญ่กวา่ 8 มม. (สาํหรับเดก็) 

Ø ชิ Uนขนาดเลก็กวา่หรือใหญ่กวา่ 15 มม.= 1.5 ซม. (สาํหรับผู้ใหญ่) 

• หมายรวมถงึอาหารแข็ง หยาบ เส้นใย เส้น แห้ง ชิ Uน ก้อน หรือ กรอบ 

• หมายรวมถงึอาหารทีBมีเมด็ แข็ง มีเปลอืก มีหนงั หยาบ มีกระดกู 

• หมายรวมถงึอาหารทีBเหนียวข้นมีสว่นผสม 2 อยา่ง หรือ หลายระดบัในอาหารชนิดเดียว 

เหตุผลทางสรีรวทิยาสาํหรับ
ความหนืดระดบันี ? 
 

• สามารถกดั เคี Uยวและคลกุเคล้าอาหารเป็นก้อนได้จนกระทัBงเป็นก้อน เพืBอเตรียมให้พร้อมทีBจะกลนืได้ 

• สามารถเคี Uยวอาหารทกุเนื Uอสมัผสัโดยไมมี่อาการเหนืBอยล้างา่ย 
• สามารถแยกกระดกู หรือ ชิ Uนสว่นทีBไมส่ามารถกลนื ออกมาได้อยา่งปลอดภยั 

วธีิการทดสอบ  

• ไมจํ่าเป็น 
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 อาหารที(แปรสภาพได้ 
 

 

รายละเอียด/คุณลักษณะ 
 

• อาหารทีBสามารถเปลีBยนเนื UอสมัผสัจากรูปแบบชนิดหนึBง (เชน่ เนื Uอแข็ง) ไปเป็นเนื UอชนิดอืBน
ได้ เมืBอมีการเพิBมความชื Uน (เชน่ นํ Uา หรือ นํ Uาลาย) หรือ เปลีBยนอณุหภมิู (เชน่ การให้ความ
ร้อน) 

เหตุผลทางสรีรวทิยาสาํหรับความหนืดระดบันี ? • ไมต้่องกดั  
• ต้องการการเคี Uยวเพียงเลก็น้อย 

• สามารถใช้ลิ Uนบดอาหารได้เมืBอเพิBมอณุหภมิู หรือ ความชื Uนด้วยนํ Uาลาย หรือนํ Uา  

Ø อาจใช้ในการสอนกระตุ้นพฒันาการ หรือ ฟืUนฟทูกัษะการเคี Uยว (เชน่ ผู้ ป่วยเดก็ เดก็ทีBมี
พฒันาการลา่ช้า หรือผู้ ป่วยโรคหลอดเลอืดสมอง) 

 

แม้จะมีรายละเอียดตวัอย่างบอกไว้ แต่การใช้วธีิทดสอบ IDDSI ยังเป็นตวับ่งบอกว่าอาหารตรงกับอาหารทีnแปรสภาพได้ 

วธีิการทดสอบ 

https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/  

การทดสอบโดยใช้แรงกดจากส้อม  

(Fork Pressure Test) 

• เมืBอได้รับความร้อน หรือ ความชื Uน สามารถเปลีBยนแปลงรูปร่าง ได้โดยงา่ยโดยไมส่ามารถ
เปลีBยนกลบัสูส่ภาพเดมิ 

• เมืBอนําอาหารขนาดเทา่เลบ็หวัแมมื่อ (1.5 x 1.5 ซม.) เตมินํ Uา 1 มล. แชไ่ว้นาน 1 นาที แล้ว
กดด้วยส้อมด้วยแรงกดทีBทําให้เลบ็ทีBหวัแมมื่อซีด อาหารจะแตกเป็นชิ Uนเลก็ ๆ หรือ ละลาย 
และไมส่ามารถกลบัสูส่ภาพเดมิได้ 

• เมืBอกดอาหารให้กระจายออกจะไมส่ามารถกลบัคืนสูส่ภาพเดมิได้ 
• อาหารทีBละลาย หรือเปลีBยนสภาพแล้วจะไมส่ามารถคืนสูส่ภาพเดมิได้ (เชน่ นํ Uาแข็ง) 

การทดสอบโดยใช้แรงกดจากช้อน (Spoon 
Pressure Test) • ทําเชน่เดียวกบัด้านบน แตใ่ช้ช้อนแทนส้อม 

เมื.อไม่สามารถหาส้อมทดสอบได้ 

การทดสอบด้วยตะเกียบ (Chopstick Test) • เมืBอนําอาหารเลบ็หวัแมมื่อ (1.5 x 1.5 ซม.)  เตมินํ Uา 1 มล แชไ่ว้นาน 1 นาที แล้วอาหารจะ
ถกูทําให้แตกเป็นชิ Uนเลก็ ๆ ได้ด้วยตะเกียบ  

เมื.อไม่สามารถหาส้อมทดสอบได้ 

การทดสอบโดยใช้นิ ?วมือ  
(Finger Test) 

• เมืBอนําอาหารขนาด 1.5 x 1.5 ซม เตมินํ Uา 1 มล แชไ่ว้นาน 1 นาที อาหารจะแตกเป็นชิ Uน
เลก็ ๆ ได้โดยการใช้นิ Uวบดขยี U ด้วยนิ Uวหวัแมมื่อและนิ Uวชี U และไมส่ามารถกลบัสูส่ภาพเดมิได้ 

 

ตวัอย่างอาหาร 

อาหารทีBแปรสภาพได้อาจหมายรวมถงึและไมไ่ด้จํากดัเพียง :  
• ก้อนนํ Uาแข็ง 
• ไอศกรีม/เชอร์เบต หากได้รับการประเมินวา่เหมาะสมจากผู้ เชีBยวชาญด้านการกลนื 
• เจลลีBญีBปุ่ นสาํหรับฝึกกลนื ขนาด 1 มม. x 15 มม. 
• เวเฟอร์ 
• วาฟเฟิล สว่นทีBเป็นโคนสาํหรับไอศกรีม 
• คกุกี U บสิกิส แคกเกอร์ หรือขนมกรอบบางชนิด 
• มนัฝรัBงบางชนิด ทีBถกูขึ UนรูปจากมนัฝรัBงบดละเอียด เชน่ Pringles 
• ขนมปัง Shortbread  
• ข้าวเกรียบกุ้ง 
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ตวัอย่างอาหารเฉพาะกลุ่มทีnใช้ในผู้ป่วยเดก็และผู้ใหญ่ทีnมีปัญหาการกลืนลาํบาก 

อาหารทีBมีวางจําหนา่ยทัBวไป ดงัภาพประกอบด้านลา่ง เชน่: 

• Veggie Stix™  
• Cheeto Puffs™ 
• Rice Puffs™ 
• Baby Mum Mums™ 

• Gerber Graduate Puffs™ 

#  การกลา่วถงึผลติภณัฑ์ดงักลา่ว ไมไ่ด้เป็นการยกยอ่งหรือสนบัสนนุมากกวา่ผลติภณัฑ์อืBนในลกัษณะเดียวกนัทีBไมไ่ด้ถกูกลา่วถงึ 

 

• ใสนํ่ Uา q มล. 

• รอ q นาที   

  
 

 
 

  

อาหารทีnแปรสภาพได้  

ตวัอยา่งการกด/บดอาหารกระจายและไม่

สามารถคืนรูปร่างเดมิ/สภาพเดมิเมืBอเลกิกด 
ลกัษณะเลบ็นิ Uวหวัแมมื่อซีด

ขาวเวลากด 
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ลักษณะอาหารทีFมีความเสีFยงต่อการ

สาํลัก  
 

เนื ?อสัมผัสแขง็หรือแห้ง เนืBองจากต้องใช้ความสามารถในการเคี UยวทีBดีทีBจะทําให้อาหารแตกละเอียดและผสมไปกบันํ Uาลาย เพืBอให้นุม่ลงเพียงพอทีBจะกลนืได้
อยา่งปลอดภยั 
ตวัอยา่งของอาหารทีBมีเนื Uอสมัผสัแข็งหรือแห้ง : ถัBว แครอทดบิ ขนมปังเนื Uอแข็ง 

เนื ?อสัมผัสเป็นเส้น ๆ หรือหยาบ เนืBองจากต้องอาศยัการเคี UยวทีBดีและเคี Uยวอยา่งตอ่เนืBองทีBจะทําให้อาหารเป็นชิ Uนเลก็และกลนืได้อยา่งปลอดภยั  
ตวัอยา่งของอาหารทีBมีเนื Uอสมัผสัเป็นเส้น ๆ หรือหยาบ : สเตก็ สบัปะรด 

เนื ?อสัมผัสเคี ?ยวหนึบ เนืBองจากมีความเหนียวและอาจตดิเพดานปาก ฟัน กระพุ้งแก้ม และตกลงไปยงัหลอดลมได้ 
ตวัอยา่งของอาหารทีBมีเนื Uอสมัผสัเคี Uยวหนบึ : ลกูอม ขนมหวาน ชีสก้อน มาชเมลโล ่หมากฝรัBง มนับดชนิดเหนียว 

เนื ?อสัมผัสแขง็เปราะ เนืBองจากต้องใช้ความสามารถในการเคี UยวทีBจะทําให้อาหารแตกละเอียดและผสมไปกบันํ Uาลาย เพืBอให้นุม่ลงพอทีBจะกลนืได้ปลอดภยั 
ตวัอยา่งของอาหารทีBมีเนื Uอสมัผสัแข็งเปราะ : เบคอนกรอบ ธญัพืชแห้ง 

เนื ?อสัมผัสแขง็ กรอบ เนืBองจากต้องใช้ความสามารถในการเคี UยวทีBจะทําให้อาหารแตกละเอียดและผสมไปกบันํ Uาลาย เพืBอให้นุม่ลงพอทีBจะกลนืได้ปลอดภยั 
ตวัอยา่งของอาหารทีBมีเนื Uอสมัผสัแข็ง กรอบ : แครอทดบิ แอปเปิ Uล ข้าวโพดคัBว 

อาหารทีnมีลักษณะแหลมคม เนืBองจากต้องใช้ความสามารถในการเคี UยวทีBจะทําให้อาหารแตกละเอียดและผสมไปกบันํ Uาลาย เพืBอให้นุม่ลงพอทีBจะกลนืได้
ปลอดภยั 
ตวัอยา่งของอาหารทีBมีลกัษณะแหลมคม : ข้าวโพดอบกรอบ 

อาหารทีnแตกละเอียดได้ เนืBองจากจําเป็นต้องใช้การควบคมุของลิ UนทีBจะทําให้การแตกละเอียดรวมตวักบันํ Uาลาย คงรูปร่างและนุม่พอทีBจะกลนืได้ 
ตวัอยา่งของอาหารทีBแตกละเอียดได้ : เค้กแห้ง ๆ คกุกี U บสิกิต สโคน 

เมลด็ เส้นใยผลไม้และเส้นใยขาว ๆ เนืBองจากมีสว่นแข็งและเป็นเส้น ๆ ทําให้เกิดการแยกออกจากอาหารในปาก 
ตวัอยา่งของอาหารทีBมีเมลด็ เส้นใยผลไม้และเส้นใยขาว ๆ : แอปเปิ Uล เมลด็ฟักทอง เส้นใยขาว ๆ ทีBผลส้ม   

เปลือก แกลบ หรือส่วนนอก เนืBองจากมกัพบวา่จะมีเส้น ๆ สว่นแหลมคม และแข็ง ๆ ทําให้จําเป็นต้องมีการเคี UยวทีBดีทีBจะทําให้อาหารเลก็ลง และมีนํ Uาลาย
เพียงพอทีBจะทําให้ชุม่ชื Uน หรือมีความสามารถในการนําชิ Uนอาหารออกจากปาก ชิ Uนสว่นเลก็ ๆ พวกนี Uอาจทําให้ตดิฟัน เหงือกและคอเมืBอกลนื 
ตวัอยา่งของอาหารทีBมีเปลอืก แกลบหรือสว่นนอก : เปลอืกถัBวลนัเตา เปลือกองุน่ แกลบรําข้าว ไซเรียม (psyllium 

กระดกูหรือกระดกูอ่อน เนืBองจากเป็นชิ Uนสว่นทีBแข็งและโดยปกตจิะเคี Uยวและกลนืไมไ่ด้ ต้องอาศยัการทํางานควบคมุของลิ Uนหลงัเอาอาหารสว่นนี Uออกไป
จากอาหารทั Uงหมด 
ตวัอยา่งของอาหารทีBมีกระดกูหรือกระดกูออ่น : กระดกูไก่ ก้างปลา  

อาหารทรงมน ๆ กลม ๆ ยาว ๆ เนืBองจาก ถ้าไมถ่กูเคี Uยวเป็นชิ Uนเลก็ ๆ อาจทําให้ตดิคอได้ตอนกลนื เนืBองจากมีรูปร่างทีBสามารถอดุตนัทีBทางเดนิหายใจโดย
สมบรูณ์ ทําให้เกิดการสาํลกั 
ตวัอยา่งของอาหารทรงมน ๆ กลม ๆ ยาว ๆ : ไส้กรอก องุน่ 

อาหารทีnมีเนื ?อสัมผัสเหนียว หนึบ เนืBองจากมีความเหนียวและอาจตดิเพดานปาก ฟัน กระพุ้งแก้ม และตกลงไปยงัหลอดลมได้ ต้องอาศยัการเคี Uยวตอ่เนืBอง
ทีBจะลดความเหนียวโดยการเพิBมนํ Uาลายทําให้การกลนืปลอดภยั 
ตวัอยา่งของอาหารทีBมีเนื Uอสมัผสัเหนียว หนบึ: เนยถัBว ข้าวโอ๊ตทีBสกุเกินไป เจลาตนิ เจลลีBคอนยกั แปง้ข้าวเหนียว ลกูอม 

อาหารทีnมีลักษณะเป็นสาย เส้นเหนียว เนืBองจากเส้นเหนียวยากตอ่การทําให้แตกออกจากกนั อาจไปพนัอยูใ่นชอ่งปากและตดิในลาํคอได้ 
ตวัอยา่งของอาหารทีBมีลกัษณะเป็นสาย เส้นเหนียว : ถัBวฝักยาว รูบาร์บ (rhubarb)  

อาหารทีnมีเนื ?อสัมผัสผสมระหว่างไม่หนืดกับหนืด เนืBองจากต้องอาศยัความสามารถในการให้ชิ Uนอาหารสว่นแข็งอยูใ่นชอ่งปากในขณะทีBของเหลวไมห่นืด
ถกูกลนืลงไป หลงัจากของเหลวถกูกลนืลงไปแล้ว ชิ Uนอาหารจะถกูเคี Uยวและกลนืตาม เป็นกลไกทีBซบัซ้อนของชอ่งปาก  
ตวัอยา่งของอาหารทีBมีเนื Uอสมัผสัผสมระหวา่งไมห่นืดกบัหนืด : ซปุทีBมีชิ Uนอาหาร ซีเรียลกบันม ชานมไขม่กุ  

อาหารทีnมีเนื ?อสัมผัสซับซ้อน เนืBองจากต้องอาศยัความสามารถในการเคี UยวและบดอาหารทีBมีเนื Uอสมัผสัหลากหลายในแตล่ะคําของการกิน 
ตวัอยา่งของอาหารทีBมีเนื Uอสมัผสัซบัซ้อน : แฮมเบอร์เกอร์ ไส้กรอก แซนวิช มีทบอล สปาเก็ตตี U พิซซา่ 

อาหารทีnมีลักษณะแบน เป็นแผ่น เนืBองจากถ้าไมถ่กูเคี Uยวเป็นชิ Uนเลก็ ๆ จะกลายเป็นแผน่บางและชุม่ อาจปิดกั Uนชอ่งทางเดนิหายใจ หยดุอากาศเข้า-ออกได้  
ตวัอยา่งของอาหารทีBมีเนื Uอสมัผสัแบน เป็นแผน่ : ผกักาดแก้ว แตงกวาหัBนบาง ใบผกัโขม 

อาหารทีnมีนํ ?ามาก มีนํ ?าออกมาจากตวัอาหารเวลาเคี ?ยว เนืBองจากต้องอาศยัการกลนืนํ Uาลงไปก่อนขณะทีBในชอ่งปากกําลงัจดัการชิ Uนอาหารแข็ง เมืBอนํ Uาถกู
กลนืได้เรียบร้อย ชิ Uนอาหารจะถกูเคี Uยวให้แตกละเอียดและพร้อมทีBจะถกูกลนือยา่งปลอดภยั ซึBงเป็นกลไกทีBซบัซ้อนของชอ่งปาก 
ตวัอยา่งของอาหารทีBมีเนื UอสมัผสัแบบอาหารทีBมีนํ Uามาก : แตงโม 

อาหารทีnมีเปลือกแขง็หรือคุมด้วยเปลือกนอกทีnกรอบระหว่างกระบวนการทาํอาหาร เนืBองจาก ต้องอาศยัการเคี UยวทีBทําให้ชิ Uนอาหารแตกละเอียดเป็น
ชิ Uนเลก็ ๆ ขณะรวมตวักบัอาหารประเภทอืBนทีBไมถ่กูกระทบด้วยกระบวนการความร้อน  
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เอกสารเพิ+มเตมิ 
https://iddsi.org/framework/ 

Ø IDDSI วิธีการทดสอบ 
Ø หลกัฐาน IDDSI  
Ø คําศพัท์ทีBพบบอ่ย IDDSI Frequently Asked Questions (FAQs) 

 

กติตกิรรมประกาศ 

การพฒันาโครงสร้างมาตรฐาน IDDSI (2012 - 2015) 

IDDSI ขอขอบคณุผู้สนบัสนนุทีBชว่ยพฒันาโครงสร้างมาตรฐาน IDDSI ดงัตอ่ไปนี U: 

• Nestlé Nutrition Institute (2012-2015) 

• Nutricia Advanced Medical Nutrition (2013-2014) 

• Hormel Thick & Easy (2014-2015) 

• Campbell’s Food Service (2013-2015) 

• apetito (2013-2015) 

• Trisco (2013-2015) 

• Food Care Co. Ltd. Japan (2015) 

• Flavour Creations (2013-2015) 

• Simply Thick (2015) 

• Lyons (2015) 
 


