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前言： 
由於老年人口越來越多，使得住院的平均年齡也隨之上
升，為瞭解老年人對食物的咀嚼能力與選擇，本研究以
問卷方式調查，以發展出適合高齡病人的餐食。 
 

 

 

方法： 
本研究以高齡病房之病人為主要收案對象，排除素食者
、管灌者。問卷主要分成兩大部份：一為咀嚼能力自我
評估，主要是根據Osterberg等人發展出來的問卷1，另
一為食物選擇，包括半封閉式問卷以困難至容易1-5分
級方式表達及35種食物攝食狀況，主要根據Hirai等人問
卷2並經調整為國人習慣之菜餚，由專一之高齡個管師
利用病人下午2-3時午睡後之時間訪談。 
  
 
 

結果： 
研究期間共收案高齡病人80位，包括男性55位，女性25
位，年齡平均79.8 ± 6.94歲。 

在咀嚼能力自我評估方面：31%自覺咀嚼食物的能力為
普通，66%自覺不佳。有80%病人只吃軟的食物，91%
的病人會因為某種食物咀嚼困難而避免食用該食物。 
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各類食物處理方式：在肉類方面，病人主要選擇以煮成很
軟與燉到軟爛的方式處理，約占52-64%。在水果類方面，
病人主要會選擇軟一點的水果或將水果放到軟再進食，約
占83%。在蔬菜類方面，病人主要會選擇將蔬菜煮爛一點
的方式處理，約佔74%。至於是否習慣淋醬汁或菜汁以方
便進食，約一半以上的病人有此習慣。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
在35種食物選擇方面：最容易進食的三種食物為清蒸魚、
蒸蛋、煮茄子，吃起來困難度最高的三種食物為芭樂、魷
魚、堅果。香蕉、連霧、草莓大部份的病人可接受，但蘋
果的接受性則較低。在肉類處理之接受程度依序為燉、烤
、煎、炸，與前面問卷結果相符。在蔬菜類處理之接受程
度依序為燉煮、燙、生食。 
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表一：咀嚼能力自我評估 

在食物選擇方面：83.8%的病人對肉類吃起來覺得有困
難；如將肉類做各種不同形狀的切割處理後，以絞肉類
食物接受性最佳(3.8分)，而片狀、絲狀、小丁的接受性
次之(2.8-2.9分)；如將肉類做不同烹調方式處理後，以
燉、煮方式接受性最佳(3.1-3.4分)，炸(1.6分)與烤(2.0分
)接受性最低。 

圖一：各類食物處理方式(複選) 

結論： 
多數老年人因咀嚼能力不佳，會避免吃某些食物，或只吃
軟的食物，容易導致營養不均衡。在食物處理方式中發現
，主要選擇煮軟，其次才是切成小塊，可能是因為完整的
食物在視覺上的接受性較高，知道自己是吃那些食物而更
願意進食；因此，飲設計時應加強整體餐飲外觀可看性，
另外也要注意各類養素能符合國民營養建議量，讓老年人
能吃的快樂與健康。 
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棗子.蘋果、烤
雞腿、煎豬排、
炸雞腿、芭樂、
花生堅果、燙
魷魚.透抽 

表二：35種食物選擇，依「容易吃」的比例，代表可咀嚼率 
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