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食事提案のアイテム
足立　当院では入院治療食（日本食化超低エネルギー食
図1）を使用して、30回咀嚼法を体験してもらいます。食物
繊維が豊富で噛みごたえのある食品（野菜、海藻、鶏ささみ、
エビ、白身魚など）を多く使い、かさの多い、ボリューム感
のある献立です。調査したところ、日本食化低エネルギー
食1,000kcalは、入院当初の常食2,000kcalより咀嚼
回数が増加します。そして、700、400kcalとエネル
ギーが下がっても、患者さんは咀嚼を意識して、1口の量
を減らし、咀嚼回数を増やすようになります。咀嚼すること
で、食材が持つ本来の味を再認識し、空腹や満腹などの
感覚も感じるようです。入院期間の2週間程度で1口30回
咀嚼法を身につけていただき、食事内容についても意識
していただくようにしています。
早川　咀嚼回数を増やし野菜を多く摂る点では、私は
「野菜スープ」を勧めています。水にスープの素と野菜を
入れ、あまり加熱しないことがポイントです。タマネギも
まだ硬いぐらいの少し加熱する程度です。お腹の調子が
あまり良くなければ、やわらかめにします。そして、タンパク
質を摂るために手軽なツナやチキンを野菜スープに加え
たり、サラダにのせるなどしてもらいます。サプリメントで
よく勧めるのは、マルチビタミンミネラルです。便秘気味だと
食物繊維を勧めることもあります。タンパク質が足りないと
思ったら、スキムミルクなどを料理に混ぜたり、プロテイン
を1日10～15g摂ってもらうこともあります。
川瀬　調理する方にはバランスよく食べることを指導します
（図2）。調理しない方はコンビニやスーパーで買うことが
多く、カロリーを一つの目安に食品表示を確認し、タンパク
質をしっかり摂ることができる食べ物、色がきれいな野菜
を選んでもらっています。「そのためには、いつものコンビニ
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で、どういったものを選びますか」と相談しながら決めて
いきます。また、野菜スープは私も勧めています。インス
タントのスープ類に本来は生鮮野菜を加えたいところで
すが、冷凍の野菜ならコンビニでも手に入ります。野菜を
そのまま入れるのか、電子レンジで加熱してから入れるの
か、その他、宅配食を利用するなど自身で選べるように促
していきます。
早川　「青い葉っぱを入れてください」と言うと、「わかり
ました。値段を調べます」「〇〇円だから買います」といった
やり取りをすることがありますね。
足立　「野菜を組み合わせてください」と言うと、「野菜は
値段が高い」と言われますね。そのようなときには、体重
日記の波形を見ながら、野菜の摂り方も含めて、どんな
食材を選べばいいか、患者さんと相談しながら指導を進
めていきます。

薬物療法を行っている間に
患者さんに伝えなくてはいけないこと

早川　多くの患者さんは、自分の感情をコントロールできず
にたくさん食べてしまいます。そこで薬物療法中の栄養指導
では、服薬前後の食事内容の変化を患者さんに気づいて
もらうことが大切になります。食欲抑制剤のマジンドール
（サノレックス®）を服薬することで食事の量が減っている
ときには、特にどの食品を減らせたか患者さんとともに確認
します。食べることを減らせた食品が太る原因となっている
可能性があるため、服薬を終えたあとで、再びそれをたく
さん食べてリバウンドしないように、服薬期間中にしっかり
理解してもらうことが治療効果を上げるうえで大切になる
と思います。（次回につづく）

肥満症患者さんによりそう
栄養指導

食事療法のポイント―薬物療法併用中の栄養指導も含めて
開催日：2022年10月30日

患者さん、それぞれに合わせた指導

日本食化超低エネルギー食：1日400kcal図1

食事バランスについて図2

朝食：77kcal　たんぱく質 11g 昼食：148kcal　たんぱく質 18g 夕食：175kcal　たんぱく質 14g
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料理やサラダには、オリーブオイル、亜麻仁油など
がおすすめです。
トランス脂肪酸（マーガリン、ショートニング）を避け
ましょう。
酸化した油（繰り返し加熱した油）で揚げたお惣菜は
避けましょう。
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