
ＮＳＴミニレクチャー第６3 回 ～とろみ調整食品について～ 

 月に 1 度の栄養の勉強、NST ミニレクチャーのコーナーです。嚥下機能が低下している方は液体を上手に

飲めなくなります。液体の流れるスピードをゆるやかにして誤嚥や窒息を防いで嚥下を容易にするためにとろ

みをつける事は大切です。しかし、ただとろみをつければ良いということではなく、“その方に適したとろみ”

をつける必要があります。今回は「とろみ調整食品について」お話ししていきます。 

 

とろみの段階 

表 1 の日本摂食嚥下リハビリテーション学会嚥下調整食分類 2021（以下：学会分類 2021）の「薄いとろみ」

「中間のとろみ」「濃いとろみ」や図 1 の「フレンチドレッシング状」「とんかつソース状」「ケチャップ状」「マヨ

ネーズ状」といった表現があります。とろみ調整食品の種類によって使用する量が変わってきますし（表 2 参照）、

液体の種類（牛乳・スポーツドリンク・果汁飲料・流動食などのとろみのつきにくい飲み物）や温度（図 2 参照）

によって、とろみの強さやとろみが安定するまでの時間は異なります。 
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表 1 学会分類 2021 （とろみ）早見表 

図 1 

表 2 学会分類 2021（とろみ）に基づく各種使用目安量一覧 
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