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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� เป็นฉบบัเพิBมเตมิจาก 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) 

หนว่ยงานริเริBมมาตรฐานอาหารสาํหรับผู้ ป่วยกลนืลาํบากระดบัสากล (IDDSI) เป็นหนว่ยงานอิสระ และไมห่วงัผลกําไร ทางหนว่ยงาน IDDSI ได้รับความ
ร่วมมือเป็นอยา่งดีกบัหนว่ยงานอืBนมากมาย องค์กรตา่ง ๆ และภาคอตุสาหกรรม ในเรืBองงบประมาณและการสนบัสนนุอืBน ๆ ผู้สนบัสนนุไมมี่สว่นร่วมในการ
ออกแบบหรือพฒันามาตรฐานอาหาร IDDSI  

ขั Uนตอนการนําไปใช้มาตรฐานอยูร่ะหวา่งการดําเนินการ ทาง IDDSI จงึขอขอบคณุผู้สนบัสนนุทีBให้ความชว่ยเหลอื 
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วธีิการทดสอบสาํหรับการแบ่งระดบัตาม IDDSI 

จากการทบทวนวรรณกรรมอยา่งเป็นระบบ ของ IDDSI แนะนําวา่ ของเหลวและอาหารควรถกูแบง่ตามกระบวนการทางสรีรวิทยาของการกลนื ได้แก่ 
กระบวนการบดเคี Uยวอาหารในชอ่งปาก การสง่ผา่นอาหารในชอ่งปาก และการเริBมต้นไหล ดงันั Uนควรมีการใช้อปุกรณ์ทีBแตกตา่งกนัเพืBอให้เหมาะสมกบัพฤตกิรรม
ของการกลนือาหารให้ได้มากทีBสดุ (Steele et al., 2015) 

 

เครื>องดื>มและของเหลวอื>น ๆ 
การวดัคณุสมบตักิารไหลของของเหลวทีBถกูต้องนั Uนเป็นสิBงทีBซบัซ้อน ปัจจบุนัทั Uงงานวิจยัและศพัท์บญัญตัขิองแตล่ะประเทศทีBมีอยูไ่ด้ศกึษาและแนะนําให้แบง่

ประเภทของเครืBองดืBมตามความหนืด แตอ่ยา่งไรก็ตาม แพทย์และผู้ดแูลสว่นใหญ่ไมส่ามารถเข้าถงึวิธีการวดัความหนืดได้ 

นอกจากนี U ความหนืดไมใ่ชเ่พียงปัจจยัเดียวทีBเกีBยวข้องกบัการไหลของเครืBองดืBม ขึ Uนอยูก่บัปัจจยัหลายอยา่ง เชน่ ความหนาแนน่ ความเค้นคราก (Yield Stress)
อณุหภมิู แรงขบัเคลืBอนอาหาร (Propulsion Pressure) และปริมาณไขมนั (O’Leary et al., 2010; Sopade et al., 2007, Sopade et al., 2008a,b; Hadde et 
al.2015a,b) จากการทบทวนวรรณกรรมอยา่งเป็นระบบ พบวา่มีความหลากหลายของเทคนิคกระบวนการทดสอบทีBใช้และพบวา่ตวัวดัทีBสาํคญั เชน่ อณุหภมิูของ
อาหาร ความหนาแนน่ และความเค้นคราก มกัไมไ่ด้ถกูรายงานหรือกลา่วถงึ (Steele et al., 2015; Cichero et al., 2013) เครืBองดืBมทีBถกูทําให้หนืดขึ Uนด้วยสาร
เพิBมความหนืดทีBแตกตา่งกนั อาจมีคา่ความหนืดเทา่กนัทีBอตัราความเฉือนเฉพาะหนึBง ๆ และยงัมีลกัษณะการไหลของอาหารทีBแตกตา่งกนัในทางปฏิบตัอีิกด้วย 
(Steele et al. 2015; O’Leary et al.,2010; Funami et al., 2012; Ashida et al., 2007; Garcia et al., 2005) นอกเหนือจากความหลากหลายของการไหลทีB
เกีBยวข้องกบัคณุลกัษณะของเครืBองดืBมเองแล้ว ยงัพบวา่อตัราการไหลขณะกลนืจะมีความแตกตา่งกนัขึ Uนอยูก่บัอายแุละระดบัความรุนแรงของความบกพร่องของ

การกลนืของแตล่ะคน (O’Leary et al., 2010) 

ด้วยเหตผุลดงักลา่วข้างต้น การวดัความหนืดจงึไมถ่กูรวมอยูใ่นการทดสอบของ IDDSI แตจ่ะใช้การทดสอบการไหลตามแรงโน้มถ่วงของโลกโดยการใช้กระบอก
ฉีดยาขนาด 10 มล. เพืBอทีBจะจดัแบง่การไหลของของเหลวอยา่งเป็นรูปธรรม (โดยใช้ปริมาณทีBคงเหลอืหลงัจากทีBปลอ่ยให้ของเหลวปริมาณ 10 มล. ไหลเป็นระยะ

เวลานาน 10 วินาที) เงืBอนไขทีBถกูควบคมุสามารถแสดงออกถงึการทีBของเหลวไหลขณะกลนื เชน่ การไหลผา่นกระบอกฉีดยาหรือกรวย 

การทดสอบการไหลของ IDDSI (IDDSI Flow Test) มีการออกแบบและหลกัการวดัทีBคล้ายคลงึกบัการวดัความหนืดโดยใช้ กรวยกรอง Posthumus ทีBถกูใช้ใน
อตุสาหกรรมอาหารสาํหรับวดัความหนืดของของเหลว (van Vliet, 2002; Kutter et al., 2011) ซึBงกรวยกรอง Posthumus นี Uมีลกัษณะคล้ายกระบอกฉีดยาขนาด
ใหญ่ (van Vliet, 2002; Kutter et al., 2011) การวดัโดยใช้กรวยกรองชนิดนี Uทําโดยกําหนดระยะเวลาให้ตวัอยา่งอาหารปริมาณหนึBง ๆ ไหลผา่นกรวย แล้ววดั
ปริมาณอาหารทีBค้างอยูห่ลงัจากครบเวลาทีBกําหนดให้แล้ว 

แม้วา่การใช้กระบอกฉีดยาเป็นวิธีการทดสอบทีBงา่ย แตว่า่มีความเชืBอถือได้มากในการแบง่ระดบัของของเหลว เมืBอเทียบกบัผลจากห้องทดลอง และความเหน็ของ

ผู้ เชีBยวชาญ (Hanson et al., opq�) นอกจากนี Uยงัพบวา่มีความไวเพียงพอในการประเมินความหนืดทีBเปลีBยนไปเพียงเลก็น้อยเมืBออณุหภมิูเปลีBยนแปลงไป 
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การทดสอบการไหลตามมาตรฐาน IDDSI 

การทดสอบการไหลของ IDDSI โดยใช้กระบอกฉีดยาทีBมีหวัตอ่ชนิดสวม (slip tip syringe) ขนาด qp มล. ดงัรูปภาพ  

 

 

 

ถงึแม้วา่กระบอกฉีดยาขนาด qp มล. จะถกูกําหนดให้เป็นมาตรฐานสากลตามมาตรฐานของ ISO (ISO 7886-1) ตามการทดสอบการไหลของ IDDSI กระบอก
ฉีดยาอ้างอิง (reference syringe) มีความยาว rq.¨ มม. มีสเกลจากระดบัขีด p จนถงึขีด qp (กระบอกฉีดยา BDTM ถกูพฒันาสาํหรับการทดสอบ มีเลขรหสั
โรงงาน ประเทศสหรัฐอเมริกา npnqn© ประเทศออสเตรเลยี npoq©n) IDDSI ได้ตระหนกัวา่แม้วา่กระบอกฉีดยาจะระบขุนาด qp มล. แตค่วามกว้างของ
เส้นผา่ศนูย์กลางแตกตา่งกนั บางกระบอกฉีดยาสามารถบรรจไุด้ถงึ qo มล. การใช้กระบอกฉีดยาลกัษณะนั Uน (qo มล.) ทําให้ผลการทดสอบไมน่า่เชืBอถือตาม
มาตรฐาน IDDSI ดงันั UนการตรวจสอบความยาวของกระบอกฉีดยาสาํคญัมากซึBงสามารถอา่นเพิBมเตมิได้ในหน้า ¨ รายละเอียดการทดสอบตามด้านลา่ง และใน

อนาคตอนัใกล้นี Uอาจจะได้มีโอกาสเหน็กรวยทีBใช้ทดสอบการไหลด้วยวิธี IDDSI โดยเฉพาะ  

ดวิูดีโอแสดงการทดสอบการไหลของ IDDSI เพิBมเตมิได้ทีB  https://iddsi.org/framework/drink-testing-methods/ 

เทคนิคการทดสอบ 
• เมืBอใช้ผลติภณัฑ์ให้ความหนืด ให้ปฏิบตัติามคําแนะนําจากโรงงานผสมให้เข้าทีB ระวงัอยา่ให้มีก้อนหรือฟองอากาศและต้องมัBนใจวา่ให้เวลากบั

ของเหลวในการถกูทําให้ข้นหนืดอยา่งสมบรูณ์ 

• ใช้กระบอกฉีดยาทีBสะอาด แห้ง และถกูชนิดในแตล่ะครั UงทีBทําการทดสอบ 

• ตรวจสอบรูเปิดของกระบอกฉีดยาให้สะอาดและปราศจากเศษพลาสตกิมาอดุตนั ซึBงบางครั Uงเกิดได้จากความผิดพลาดจากโรงงานผลติ 

• ทดสอบ o ครั Uงหรือมากกวา่นั Uน เพืBอให้มัBนใจในผลการทดสอบทีBนา่เชืBอถือ 

• ตรวจสอบก้อนอาหารโดยเฉพาะอยา่งยิBงเมืBอของเหลวหยดุไหลกระทนัหนั ในกรณีนี Uของเหลวนั Uนอาจไมเ่หมาะกบัผู้ ทีBมีภาวะกลนืลาํบาก 

• ต้องมัBนใจวา่การทดสอบของเหลวในอณุหภมิูทีBจะใช้เสร์ิฟผู้ ป่วยเทา่นั Uน 

 NOTE:  
เครืBองดืBมหรือของเหลว เชน่ นํ UาเกรวีB นํ Uาซอส และ อาหารเสริมสามรถถกูประเมินได้ดีทีBสดุโดยการทดสอบการไหล IDDSI (ระดบัp-n) 

หมายเหต ุ: ทกุผลติภณัฑ์ควรถกูทําให้เป็นเนื Uอเดียวกนัด้วยการคนเพืBอให้ได้ผลทีBแมน่ยํา ฟองอากาศจากนํ Uาอดัก๊าซอาจทําให้การทดสอบการไหลมีการไหลทีBช้า
ลงเนืBองจากนํ Uาหนกัน้อย ความหนาแนน่น้อยกวา่ ของเหลวทีBมีฟองอากาศอาจจะต้องถกูตั Uงทิ Uงไว้ระยะเวลาหนึBงเพืBอทําให้ของเหลวมากขึ Uนและฟองอากาศหายไป 
แตถ้่ามีความมากขึ Uน (ระดบั©) ทีBไมส่ามารถไหลผา่นกระบอกฉีดยาขนาด qp มล. ได้ภายใน qp วินาที และคงรูปอยูใ่นช้อนได้ แนะนําให้ใช้การทดสอบโดยใช้

หยดด้วยส้อมและ/หรือ การตะแคงช้อนของ IDDSI เพืBอทดสอบความหนืดของอาหาร 
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การใช้วธีิทดสอบ IDDSI เป็นตวับ่งบอกระดบัของของเหลว 
IDDSI ต้องการใช้การทดสอบความหนืดของของเหลวด้วยกระบอกฉีดยาขนาด qp มล. และในอนาคตตอนใกล้อาจจะได้เหน็กรวยทีBใช้ทดสอบการไหลตาม

มาตรฐาน IDDSI โดยเฉพาะ 

การทดสอบการไหลตามมาตรฐาน IDDSI 

#ก่อนทดสอบ... 
คณุต้องตรวจสอบขนาดของ
กระบอกฉีดยา เนืBองจากมีอยู่
หลายขนาดแตกตา่งกนั 
กระบอกฉีดยาควรมีลกัษณะ 
ดงันี U 

 

 

ความยาวทีBจดุ qp มล. = rq.¨ มม. 

    

    

1. เอาลกูสบูออก วางนิ 0วดงัภาพ 2. ปิดรูด้วยนิ 0ว และเติมตวัอย่าง ?@ 
มล. 

3. เปิดรูและเริBมทําการจบัเวลา 4. หยดุเมืBอครบ ?@ วินาที 

 

NOTE: ตรวจสอบรูเปิดของกระบอกฉีดยาให้สะอาดและปราศจากเศษพลาสตกิมาอดุตนั ซึBงบางครั Uงเกิดได้จากความผิดพลาดจากโรงงานผลติ 
 

 

 

ระดบั © : ใช้วิธีการทดสอบการหยดโดยใช้ส้อม/
การทดสอบด้วยการตะแคงช้อน 

 

 

เครื&องดื&ม 

อาหาร 

อาหารที)แปรสภาพได้ 
ธรรมดา 
เคี 6ยวง่าย 

สับละเอียด & ชุ่มนํ 6า 

  บดละเอียด 

อ่อน & ชิ )นเล็ก 

เหลวข้น 

 เหลว/ไม่หนืด 

 หนืดเลก็น้อย 

 หนืดน้อย 

 หนืดปานกลาง 

 หนืดมาก 
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อาหาร 

ปัจจบุนังานวิจยัเกีBยวกบัเนื Uอสมัผสัต้องใช้อปุกรณ์ทีBมีความซบัซ้อนและราคาแพง เชน่ เครืBองวิเคราะห์เนื Uอสมัผสัอาหาร ซึBงมีความยุง่ยากในการใช้
อปุกรณ์เนืBองจากต้องอาศยัอปุกรณ์และความชํานาญในการทดสอบและแปลผล 

การทบทวนวรรณกรรมอยา่งเป็นระบบพบวา่คณุสมบตัขิองอาหาร ได้แก่ ความแข็ง (hardness) ความยดึเกาะ (cohesiveness) และความไหลลืBน 

(slipperiness) เป็นปัจจยัสาํคญัทีBควรนกึถงึ (Steele et al., 2015) นอกจากนี Uขนาดและรูปร่างของอาหารยงัเกีBยวข้องกบัความเสีBยงตอ่การสาํลกั (Kennedy et 

al., 2014; Chapin et al., 2013; Japanese Food Safety Commission, 2010; Morley et al., 2004; Mu et al., 1991; Berzlanovich et al. 1999; Wolach et 

al., 1994; Centre for Disease Control and Prevention, 2002, Rimmell et al., 1995; Seidel et al., 2002) 

การทดสอบอาหารจงึต้องเน้นทั Uงคณุสมบตัทิางกายภาพ เชน่ ความแข็ง (hardness) ความยดึเกาะ (cohesiveness) และความไหลลืBน (slipperiness) คําอธิบาย
เกีBยวกบัเนื Uอสมัผสัและคณุลกัษณะของอาหาร ความจําเป็นและข้อจํากดัของเนื Uอสมัผสัอาหารตามโครงสร้าง IDDSI นั Uนได้ริเริBมจากการใช้คําศพัท์ทางเทคนิค
หลากหลายในระดบัชาตทีิBมีอยู ่และการรวบรวมข้อมลูทีBเกีBยวข้องกบัคณุสมบตัอิาหารทีBเพิBมความเสีBยงตอ่การสาํลกั IDDSI ได้กําหนดวิธีการทดสอบด้วยส้อม
และช้อนเพืBอทําให้การทดสอบเป็นรูปธรรม ส้อมและช้อนถกูเลอืกใช้เนืBองจากราคาไมแ่พง สามารถหาและเข้าถงึได้งา่ยและหาได้ในบริเวณพื UนทีBเตรียมอาหาร
และนัBงรับประทานอาหารทัBวไปได้ การใช้การทดสอบทีBหลากหลายรวมกนัจะชว่ยให้แบง่ระดบัของอาหารได้ถกูต้องเหมาะสม ซึBงการทดสอบสาํหรับอาหาร
บดละเอียด อาหารออ่นนุม่ อาหารเนื Uอแนน่และอาหารเนื Uอแข็ง สามารถทดสอบด้วยวิธี ดงัตอ่ไปนี U เชน่ การทดสอบด้วยการหยดจากส้อมส้อม (Fork Drip Test) 
การทดสอบด้วยการตะแคงช้อน  (Spoon Tilt Test) การทดสอบด้วยแรงกดจากส้อมหรือช้อน (Fork or Spoon Pressure Test) การทดสอบด้วยตะเกียบ 
(Chopstick Test) และ การทดสอบด้วยนิ Uวมือ  (Finger Test) ซึBงสามารถดวิูดีโอการทดสอบด้วยวิธีดงักลา่ว ได้ทีB https://iddsi.org/framework/food-testing-
methods/  

 

การทดสอบการหยดโดยใช้ส้อม (Fork Drip Test) 
อาหารและเครืBองดืBมระดบั n และ © จะถกูทําการทดสอบวา่สามารถไหลผา่นงา่มส้อมได้หรือไมแ่ละเปรียบเทียบตามคําอธิบายของแตล่ะระดบั ซึBงการทดสอบ

การหยดโดยใช้ส้อมถกูอธิบายไว้ในศพัท์บญัญตัใินประเทศออสเตรเลยี ไอร์แลนด์ นิวซีแลนด์ และสหราชอาณาจกัร (Atherton et al., 2007; IASLT and Irish 

Nutrition & Dietetic Institute 2009; National Patient Safety Agency, Royal College Speech & Language Therapists, British Dietetic Association, 

National Nurses Nutrition Group, Hospital Caterers Association 2011).  

รูปภาพของระดบั n อาหารเหลวข้น/หนืดปานกลาง 

 

  

 

  

อาหารเหลวข้น 
หนืดปานกลาง 

 

ไหลช้า ๆ ผา่นงา่มส้อม 
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รูปภาพของระดบั © อาหารบดละเอียด/หนืดมาก 

 

 

 

  

 

 

การทดสอบด้วยการตะแคงช้อน (Spoon Tilt Test)  
การทดสอบด้วยการตะแคงช้อนนี Uใช้เพืBอประเมินความเหนียวของตวัอยา่ง และความสามารถในการเกาะตดิอูด้่วยกนัของอาหาร การทดสอบด้วยการ

ตะแคงช้อนเป็นศพัท์บญัญตัทีิBมีอยูแ่ล้วในประเทศออสเตรเลยี ไอร์แลนด์ นิวซีแลนด์ และสหราชอาณาจกัร (Atherton et al., 2007; IASLT and Irish Nutrition & 

Dietetic Institute 2009; National Patient Safety Agency, Royal College Speech & Language Therapists, British Dietetic Association, National Nurses 

Nutrition Group, Hospital Caterers Association 2011) 

การทดสอบด้วยการตะแคงช้อนใช้สาํหรับการทดสอบตวัอยา่งระดบั © และ ¨ โดยตวัอยา่งควรมีลกัษณะ ดงันี U 

• อาหารมีความเกาะตดิพอเพียงทีBจะคงรูปร่างอยูบ่นช้อนได้ 

• เมืBอตกัอาหารมาเตม็ช้อนและตะแคงช้อนหรือเขยา่ไปด้านข้าง อาหารจะตกลงจากช้อนทั Uงหมด หากเขยา่เบา ๆ ด้วยนิ Uวมือหรือข้อมือ อาจจะทําให้
อาหารตกจากช้อน แตค่งเหลอืบางสว่นเลก็น้อยบนช้อน หากมีอาหารเคลอืบช้อนบาง ๆ อยูบ้่างก็ยงัยอมรับได้ แตต้่องยงัเหน็ช้อนอยู ่; ตวัอยา่งอาหาร

ต้องไมแ่นน่และเหนียว อาหารสามารถแผก่ระจายออกอยา่งช้า ๆ บนจานทีBมีพื Uนผิวเรียบ  

 

 

อาหารสามารถคงอยูบ่นส้อมได้  

 

อาหารบดละเอียด 
หนืดมาก 
 
อาหารหนืดมาก 
 

มีอาหารเพียงบางสว่นหลน่ลอดชอ่งวา่งระหวา่งงา่มส้อมและมีอาหารตดิอยูใ่ต้ส้อม แต่
จะไมไ่หลหรือหยดเป็นสายอยา่งตอ่เนืBองผา่นงา่มส้อม 

 

ü ü ü 

ü ü ü 
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การทดสอบอาหารที>นุ่มและแขง็ 

สาํหรับอาหารทีBมีเนื UอสมัผสัทีBนุม่และแข็ง จะประเมินคณุสมบตัเิชิงกลของเนื Uอสมัผสัของอาหาร เชน่ ความแข็งและประเมินรูปร่าง ขนาดของชิ Uนอาหารนั Uน ๆโดย

ใช้ส้อม 

การประเมนิชิ Zนอาหารขนาด [ มม. 
ชิ UนอาหารทีBสามารถเคี Uยวได้สาํหรับผู้ใหญ่ควรมีขนาด o-© ม. (Peyron et al., 2004; Woda et al., 2010) โดยทัBวไปชอ่งวา่งระหวา่งงา่มส้อมจะมีขนาด © มม. 
ดงันั Uนจงึสามารถนํามาใช้วดัขนาดของชิ Uนอาหารสาํหรับอาหารระดบั ¨ ได้  สาํหรับเดก็เลก็ ชิ UนอาหารทีBเหมาะสมไมเ่สีBยงตอ่การสาํลกั ควรมีขนาดเลก็กวา่สว่นทีB

กว้างทีBสดุของเลบ็ของนิ Uวก้อย (Turkistani et al., 2009) 

  

ใช้ชอ่งระหวา่งงา่ม
ส้อม (© มม.) ในการ

พิจารณาวา่ชิ Uน
อาหารสบัละเอียดได้

ขนาดหรือไม ่

 

 

 

 

 

 

 

û û û 

ü û 
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การประเมนิชิ Zนอาหารขนาด ]^ มม. 

สาํหรับอาหารทีBแข็งขึ Uนมา ขนาดอาหารทีBเหมาะสมคือ q.¨ x q.¨ ซม.ซึBงจะเทา่กบัขนาดของเลบ็หวัแมมื่อโดยประมาณ (Murdan, 2011) ถ้าดจูากรูปจะเหน็ได้วา่ 
ขนาดความกว้างทั Uงหมดของส้อมมีขนาด q.¨ ซม. ดงันั Uนอาจใช้วดัขนาดอาหารระดบั r ได้ ซึBงขนาดดงักลา่วชว่ยลดการหายใจไมอ่อกจากการสาํลกัอาหาร 

 

 

 

การทดสอบด้วยแรงกดจากส้อมและช้อน  
วิธีทดสอบนี Uใช้ส้อมกดไปทีBตวัอยา่งของอาหารเพืBอสงัเกตดกูารเปลีBยนแปลงทีBเกิดขึ Uน โดยแรงกดทีBใช้ควรเป็นแรงกดทีB
แรงจนเหน็เลบ็ของนิ Uวหวัแมมื่อซีด ดงัแสดงบริเวณทีBลกูศรชี Uในภาพทางซ้าย 

 

 

  

 

แรงกดนี Uมีคา่ qs กิโลพาสคาล (kPa) ซึBงเทา่กบั
แรงดนัของลิ Uนขณะกลนือาหาร (Steele et al., 2014) ในภาพด้านขวา แสดงแรงกดโดยเครืBอง 
Iowa Oral Performance Instrument หนว่ยเป็นกิโลพาสคาล  

 

 

 

การทดสอบแรงกดด้วยส้อม แนะนําให้นําส้อมวางลงบนอาหารและออกแรงกดทีBบริเวณฐานส้อม (ใต้ตอ่งา่ม
ส้อม) จนกระทัBงนิ UวเปลีBยนเป็นสซีีด ดงัรูปด้านซ้าย หากไมมี่ส้อมสามารถใช้ช้อนชาแทนได้ 

 

 

 

 

 

รูปภาพไดรั้บการอนญุาตจาก IOPD Medical 
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การทดสอบด้วยตะเกียบ (Chopstick Test) และการทดสอบโดยใช้นิ Zวมือ 
(Finger Test) 
การประเมินด้วยตะเกียบเป็นการทดสอบอยา่งหนึ?งใน IDDSI สว่นการทดสอบโดยใช้นิ Eวมือเป็นวิธีการที?เข้าถงึได้มากที?สดุในบางประเทศ 

 

วธีิการทดสอบด้วยการแยกด้วยส้อม/ช้อน 
 

 

 

อาหารต้องสามารถแยกออกจากกนัได้งา่ยเมืBอ
ใช้ด้านข้างของส้อมหรือช้อนทําให้แตกออก 

 

การประเมนิเนื Zอสัมผัสของอาหารที>แปรสภาพได้ 

อาหารทีBแปรสภาพได้ หมายถงึ อาหารทีBสามารถเปลีBยนเนื UอสมัผสัจากรูปแบบชนิดหนึBง (เชน่ เนื Uอแข็ง) ไปเป็นเนื UอชนิดอืBนได้ เมืBอมีการเพิBมความชื Uน (เชน่ นํ Uา หรือ 
นํ Uาลาย) หรือ เปลีBยนอณุหภมิู (เชน่ การให้ความร้อน) อาหารทีBมีเนื Uอสมัผสัแบบนี Uใช้สาํหรับการกระตุ้นพฒันาการกลืนหรือ ฟืUนฟทูกัษะการเคี Uยว  
(Gisel 1991; Dovey et al., 2013) 
การประเมนิอาหารที)แปรสภาพได้ มีดงันี 6  
ใช้ขนาดตวัอยา่งเทา่กบัขนาดของเลบ็หวัแมมื่อ (q.¨ x q.¨ ซม.) จากนั Uนเตมินํ Uาปริมาณ q มล. รอประมาณ q นาที จากนั Uนใช้ส้อมกดลงบนอาหารจนเนื Uอบริเวณ
เลบ็ของนิ Uวหวัแมมื่อเปลีBยนเป็นสซีีด อาหารจะแปรสภาพได้เมืBอยกส้อมออก  

• อาหารถกูกดแยกตวัตามแรงกดของส้อม โดยไมเ่หลอืสภาพเหมือนก่อนใช้แรงกด 

• อาหารสามารถแยกออกจากกนัได้โดยใช้ตะเกียบกดเพียงเลก็น้อย 

• อาหารจะแตกออกจากกนัอยา่งงา่ยดายเมืBอใช้นิ Uวหวัแมมื่อและนิ Uวชี Uขยี Uและไมคื่นสภาพเดมิ 

• หรืออาหารสามารถละลายอยา่งชดัเจนละไมห่ลงเหลอืสถานะในครั Uงแรก เชน่ เกลด็นํ Uาแข็ง 
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• ใสนํ่ Uา q มล. 

• รอ q นาที 
อาหารที)แปรสภาพได้  

  

 

 

 

เอกสารเพิ)มเตมิ 
https://iddsi.org/framework/ 

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

 

  

ตวัอยา่งการกด/บดอาหารกระจายและไม่

สามารถคืนรูปร่างเดมิ/สภาพเดมิเมืBอเลกิกด 

 

ลกัษณะเลบ็นิ Uวหวัแมมื่อซีด

ขาวเวลากด 
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