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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
令和5年度 給食従事者研修会
当院の嚥下食について
社会医療法人　青洲会　福岡青洲会病院
診療支援部　栄養課
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
今回は当院の嚥下食の調理ポイントや食事提供の工夫の紹介についてお話させていただきたいと思います。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
当院は　福岡県 糟屋郡 粕屋町に拠点を構えている社会医療法人であり、
一般急性期と回復期リハビリ病棟で計213床あります。

栄養課には 常勤管理栄養士が4名在籍しており、調理業務は委託しています。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
当院では、医師や管理栄養士、看護師、言語聴覚士等、多職種で患者さんの疾患や病状に合わせた食種や食形態を検討して提供しています。
食形態は写真の通り 形、一口大、きざみ、ソフト、ミキサーの5種類で運用しています。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
5種類の食形態の中でもきざみ、ソフト、ミキサー形態と とろみ付きのジュースやゼリーなどを少量提供する訓練食①、形態を選択出来る訓練食②を
主な嚥下食としています。
当院には脳血管疾患や誤嚥性肺炎等の疾患をお持ちの方、高齢の方等 嚥下食を必要とされる方が多く入院されています。
提供食数の割合は 形と一口大で7割、嚥下食は3割を占めています。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
食形態UPの流れとしては、言語聴覚士による嚥下評価やVF検査等を必要に応じて実施し徐々にUPされます。
以前まではソフト・ミキサー形態の次の段階が1㎝大としていましたが★よりスムーズに食上げできる様に
言語聴覚士と栄養課、委託業者で協力し、2年前より1㎝大をきざみ形態へ変更しました。
今回はきざみ形態導入までの流れや調理のポイント等を中心にお話させていただきます。
尚、以降言語聴覚士はSTとさせていただきます。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
病院や施設によっては、同じキザミでも大きさはそれぞれ異なります。
1㎝大からきざみ形態への変更という事で、調理担当はより小さい形態の提供をイメージしていたとの事でしたが
実際に調理をして、栄養課・ST・委託業者で試食会を実施した所★STからはある程度咀嚼の必要な大きさが理想という意見が出ました。
STが望む大きさを当院のキザミの大きさに設定する為に、複数回に渡り試食会を重ねました。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
第一回の試食会では ミキサーにかけて細かくしたものと、包丁でカットしたものを既存の1㎝大と比較しました。
ミキサーにかけたものは細かくなりすぎてしまい、現在のミキサー形態と差がなくなってしまうとの意見が出ました。
大きさのイメージでは、包丁でカットしたものが理想でした。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
第二回の試食会では包丁でカットしたものとフードプロセッサーでカットしたものを比較しました。
フードプロセッサーを使用した場合、和え物は理想の大きさに仕上がりましたが、鶏肉と魚では小さくなりすぎてしまいました。
回す回数を減らすとフードプロセッサーの側面に具材が張り付いてしまい大きさにムラが出てしまうという問題も出てきます。
食材によって大きさを調節するには、包丁でのカットが理想という結果となりましたが★委託業者より作業工程の増加や調理担当者の増員が必要である事との意見が挙がりました。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
★
調理工程や人員に大きな変更なく、きざみ形態を理想の大きさに調理する方法として、委託業者より専用フードプロセッサーの導入の提案がありました★
連続運転と断続運転が可能であり、カット具合の細かな調節が出来るという事で、第三回の試食会を開催し大きさの確認を行いました。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
各食材でどの程度回すと理想の大きさになるのか、回数の比較を行いました。
その結果、写真のように和え物では4回、鶏肉では7回、魚では1回で理想の大きさにすることが出来ました★
きざみ形態を開始するに当たり、食材毎に大きさの調整が可能な専用のフードプロセッサーの導入が決定しました。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
★
きざみ形態は咀嚼機能を補うという点では有効ですが、まとまりが悪く、食塊形成が難しいことから
かえって誤嚥等の誘因となることがあります★
嚥下しやすい形態の理想は、密度が均一でまとまりやすく、付着しにくいものであるという事から、
次の課題として、とろみの調整を行いました。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
とろみ付けの試食会では、
だし汁100㏄当たりに0.5g、1g、1.5g、2gのとろみ材をいれた4パターンのとろみあんを、きざみの大きさにカットした和え物に混ぜて試食しました。
STより、0.5g、1gではとろみが緩すぎる、野菜の和え物は水分が多い為、2gの一番強いとろみで丁度良いという意見があり
鶏肉と魚は1.5gと2gでの比較を行う事となりました。




プレゼンター
プレゼンテーションのノート
2パターンのとろみ具合をお試ししましたが、鶏肉と魚も試食会に参加したST全員より2gのとろみが適切であるとの意見が挙がり
とろみ材はだし汁100㏄あたり2gのとろみ具合で開始する事となりました。
今後とろみ具合の変更があれば、院内の給食委員会を通して検討する事としましたが、現在とろみ具合については特に問題なく提供出来ています。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
★
次に、委託業者と具体的な献立や食材について検討しました。
まず果物の提供ですが、水分量が多いものや繊維が残りやすいものが多い事に加え、提供量が少ない為
フードプロセッサーで刻んで提供することが難しそうとの意見がありました。
写真の様に献立内にある果物で提供方法を検討し、果物のみ包丁でカットして提供する事となりました。
リンゴは硬さが残る為★一度コンポートにしてからカット、オレンジについては皮の繊維が残ってしまう為、きざみ形態では提供不可としとろみ付きジュースへ変更し提供しています。
また、果物をレモン汁に浸してからカットし褐変を防止させる等、大きさだけでなく見た目にも配慮して提供する事を心がけています。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
揚げ物の提供には、衣がとろみ材で固まってしまい、ダマになりやすいのではないかという課題がありました。
出来る限り衣を落とす、焼きメニューやソフト形態で代用する等を検討しましたが、
エネルギーの不足や食種の交差は厨房の混乱を招くという懸念点がありました。
その後、実際に焼きメニューと揚げ物を調理して比較すると★
見た目も食感もあまり大きな変化はでなかった為、
STの確認の下、揚げ物もそのままフードプロセッサーにかけ、とろみあんと混ぜて提供可能となりました。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
複数回に渡る試食会を通して、当院のきざみ形態の大きさととろみ具合を決定することが出来ました。
こちらが形ときざみ形態の1食分の比較写真になります。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
嚥下ピラミッドでは 箸やスプーンで簡単に切れるほどやわらかく、まとまりやすいとされる　4　に位置しています。
各食形態がどの段階に当たるのかについては院内約束食事箋に掲載し、多職種で共有しています。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
★
きざみ形態導入後しばらく経った頃、給食委員会にてSTよりすき焼き風煮の具材の豆腐の提供方法についての議題が挙がりました。
豆腐は柔らかい食材の為 当初は一口大と同様の大きさで提供していましたが、加熱した豆腐は蛋白質の熱凝固を起こし少し固くなってしまいます。
一口量の調節が難しい患者さんでは窒息のリスクが懸念されるということで、もう少し細かくカットして提供したほうが良いと言う意見をいただきました。
そこで実際に豆腐をきざみ形態と同等の大きさでカットし、★ＳＴ確認の下委員会で大きさの設定を変更しました。
また、豆腐の提供方法を検討するに当たり★ソフト形態の豆腐はミキサー形態へ合わせる事も同時に決定となりました。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
★
委託業者では、事業所間で応援調理に来てくださる方も沢山おられます。
初めて当院の調理に携わってくださる方にも、当院のきざみ形態の大きさが明確に分かる様に
写真等を使って見本を作成する予定です。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
今後も、入院されている患者さんの年齢層や疾患の特性等に応じて、ＳＴや委託業者等、
多職種と協力して安心で安全な食事の提供に努めていきたいと思います。
当院の嚥下食の取り組みについての発表は以上となります、ご清聴ありがとうございました。
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