
 

 

อาหาร 
ส าหรับผู้มีปัญหากลืนล าบาก 

 

ค าแนะน า : เอกสารชุดนี้อธิบายลักษณะอาหาร
ส าหรับผู้มีปัญหากลืนล าบากที่มีสาเหตุจากเกิดความ
บกพร่องของกลไกการท างานของกล้ามเนื้อและระบบ
ประสาทในบริเวณปากและคอหอยเท่านั้น 

การปรับอาหารเป็นส่วนหนึ่งที่ส าคัญของการรักษา
ภาวะกลืนล าบาก มีวัตถุประสงค์เพื่อปรับลักษณะของ
อาหารให้เหมาะสมกับระดับความสามารถการกลืนของ
ผู้ป่วย ซึ่งจะช่วยให้ผู้ป่วยรับประทานได้อย่างปลอดภัย 
โดยแบ่งลักษณะอาหารออกเป็น 4 ระดับดังนี ้ 
 อาหารระดับ  1 อาหารปั่นข้น มีลักษณะเป็น

เนื้อเดียว มีส่วนผสมของของเหลวน้อยมาก เหมาะ
ส าหรับผู้ป่วยที่ไม่สามารถเคี้ยวอาหารแข็งหรือกลืน
อาหารเหลวได้  มักใช้ในผู้ป่วยที่เริ่มฝึกกลืน 

      
ตัวอย่างอาหารระดับ 1 

โจ๊กปั่นข้น ข้าวสาลี  ไข่ตุ๋น น้ าสลัด เนื้อสัตว์ปั่น
ละเอียดจนเป็นเนื้อเดียวกันข้นมาก เต้าหู้ ซีเรียลสุกเนื้อ
ละเอียด ครีม เต้าฮวย คัสตาร์ด สังขยา น้ าผึ้ง แยม ถั่ว
กวน ผลไม้และผักปั่นข้นหรือบดขูดจนมีเนื้อละเอียด 

 อาหารระดับ  2 อาหารเหลวข้นมีลักษณะเป็น
เนื้อเดียว อาหารชนิดนี้จะมีส่วนผสมของของเหลว
มากกว่าชนิดแรกแต่ไม่ถึงกับเหลวเป็นน้ า เนื้ออาหารไม่
ละเอียดเท่าอาหารระดับแรก  สามารถปรับให้มลีักษณะ
ข้นมากและข้นปานกลางได้ เหมาะส าหรับผู้ป่วยที่มี
ความสามารถเคี้ยวอาหารได้เล็กน้อย และยังไม่สามารถ
กลืนอาหารที่มีเนื้อเหลวมากได้ 

       
ตัวอย่างอาหารระดับ 2 

โจ๊กข้น ข้าวโอ๊ต มักกะโรนีหรือก๋วยเตี๋ยวปั่น ไข่ลวก 
เนื้อบดปั่นเป็นเนื้อเดียว เนื้อปลา สังขยา เยลลี่ แยม 
น้ าผึ้ง น้ าผลไม้ปั่น 

 อาหารระดับ  3 อาหารอ่อนย่อยง่าย ลักษณะ
เป็นอาหารอ่อน เคี้ยวง่าย มีเนื้อผสมได้หลายชนิด               
ไม่แข็งจนเกินไป หากมีชิ้นใหญ่ควรบดหรือสับหยาบ
เหมาะส าหรับผู้ป่วยที่ยังเคี้ยวอาหารได้ไม่เต็มที่  และ
กลืนของเหลวไดเ้ล็กน้อย 

 

 

ตัวอย่างอาหารระดับ 3 
ข้าวต้มข้น มักกะโรนี  สปาเก็ตตี้ ไข่ดาวน้ า ไข่ต้ม 

เนื้อสัตว์ตุ๋นเปื่อย แพนเค้ก โยเกิร์ต ผลไม้กระป๋อง 
กล้วยเชื่อม เผือกบด มันต้ม ฟักทองต้ม ขนมปังนิ่ม 
ผลไม้เนื้อน่ิม ไม่มีเมล็ดปอกเปลือก เนื้อส้มไม่มีเยื่อหุ้ม                   

 อาหารระดับ  4 อาหารปกติ แต่ควรหลีกเลี่ยง
อาหารแข็งที่กลืนยาก เช่น อาหารทอดกรอบ ถั่วหรือ
เมล็ดพืช ขนมปังกรอบ เป็นต้น เพราะอาจกระตุ้นให้
ผู้ป่วยไอ ส าลักได ้

       
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

สิ่งที่ควรค านึงถึงส าหรับอาหารของผู้ป่วย 
ที่มีปัญหากลืนล าบาก  

1. รสชาติของอาหาร แม้ว่าอาหารที่มีรสจัด เช่น รส 
หวาน เปรี้ยว เค็ม จะช่วยกระตุ้นการหลั่งน้ าลายและ
ช่วยให้การกลืนดีขึ้น แต่หากมีรสจัดและกลิ่นฉุนมาก
เกินไปอาจกระตุ้นให้ผู้ป่วยไอมากขึ้น และส าลักได้ เช่น 
เครื่องปรุงประเภทน้ าส้มสายชู 
2. อุณหภูมิของอาหาร อาหารร้อนและอาหารเย็น จะ
ช่วยกระตุ้นการกลืนได้ดีกว่าอาหารในอุณหภูมิห้องแต่
ควรระวังในผู้ป่วยที่มีปัญหาการรับความรู้สึกช้าอาจท า
ให้เกิดแผลในปากได ้
3. ลักษณะเนื้ออาหาร ควรมีเนื้อข้น ลักษณะเกาะตัว
เป็นก้อนในปาก เนื้ออาหารไม่แตกกระจาย จะช่วยให้
กลืนไดง้่ายย่ิงขึน้ 
4. อาหารที่กระตุ้นให้เกิดเสมหะ อาหารประเภทที่มีนม
เป็นส่วนประกอบอาจท าให้เสมหะเหนียวข้น ส่งผลให้
กลืนล าบากมากย่ิงขึ้น 

 
 
 
          

 การปรับ เปลี่ ยน ลั กษณ ะอาหารขึ้ นกับ ระดับ
ความสามารถการกลืนของผู้ป่วยเป็นส าคัญ จึงควรอยู่
ภายใต้การดูแลของผู้เช่ียวชาญ  

นอกจากนี้ในการจัดอาหารให้แก่ผู้ป่วยกลืนล าบาก
นั้น ควรค านึงถึงความชอบของผู้ป่วย โรคประจ าตัว 
เช่น โรคเบาหวาน โรคไต ความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ 
รวมถึงการแพ้อาหารร่วมด้วย เพื่อให้ผู้ป่วยสามารถ
รับประทานอาหารได้อย่างปลอดภัย มีความสุข และมี
คุณภาพชีวิตที่ด ี
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