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“

比一般普通飲食含較多的
熱量與蛋白質。

可避免體重減輕、組織
耗損或惡病質的發生。

高熱量高蛋白質飲食





充足的熱量

足夠的熱量是高蛋白飲食成功的關鍵
熱量不夠→ 沒有體力、體重減輕、

身體消耗自身的肌肉
→ 產生許多含氮廢物
→ 增加腎臟負擔

血清白蛋白偏低時，

> 應先增加熱量攝取

> 確定熱量攝取足夠，白蛋白仍
偏低時再增加蛋白質量

“









醣：米飯、麵食、燕麥、南瓜、芋頭…

糖：有甜味，如蜂蜜、黑糖、砂糖、高果糖糖漿

進入人體後轉換為葡萄糖，為細胞能量來源







多使用糖、檸檬等食材，增加料理甜味、
酸味，減少對苦味的敏感度

善用香料、調味料，可刺激嗅覺
常溫或微冰的新鮮食物，可以改善味覺
補充礦物質鋅



進食前先漱口，增加口腔濕潤度
嘔吐後要漱口
注意口腔清潔、減少異味
清潔、濕潤的口腔，能增加味道感受度



少量多餐、固液分開

在進食前漱口
少量多餐
固液分開：正餐先吃固體食物

液體食物在兩餐中間食用
避免進食時喝下太多的液體，減少飽脹感



酸味促進食慾、放慢速度

進食前喝一口含酸味的果汁來促進食慾
進食前漱口
每餐進食的時間放慢至15分鐘以上
避免太甜、油膩、油炸及重口味的食物
隨手可得的點心、飲料 (如清蛋糕、冰淇

淋、小饅頭) 以方便補充營養



改變質地、增加濕潤度

將食物煮軟
以醬汁加入乾的食物中
搭配少許的湯汁，可使咀嚼與吞嚥較容易
製作食物的時候，需同時照顧病友的味蕾

享受、營養需求



改變質地、增加濕潤度
清流質、太硬或太黏的食物皆不易吞嚥，

挑選食物時，可以從幾個角度來看：
(1)食材硬度與軟嫩度
(2)黏度：會不會黏在口腔或是咽喉
(3)內聚力：在嘴裡不會化開、分散的食物
使用可增加食物黏稠性的材料，如樹薯粉、

商業增稠劑





美 國 《Nutrition》 期 刊 統 計 ，
40 ％的癌症病人死於營養不良，
而非死於癌症本身



迷你營養評估 (MNA)
(Mini Nutritional 
Assessment)



營養不良篩檢工具 (MST)



BMI



理想體重 = 身高 x 身高 (公尺) x 22~24





營 養 標 示
營養標示

每一份量OOO公克
本包裝含O份

每份 每100公克

熱量 130.5 大卡 43.5 大卡

蛋白質 11.7 公克 3.9 公克

脂肪 4.5 公克 1.5 公克

飽和脂肪 0.9 公克 0.3 公克

反式脂肪 0.0 公克 0.0 公克

碳水化合物 10.8 公克 3.6 公克

糖 5.4 公克 1.8 公克

鈉 642.3 毫克 214.1 毫克

03 算一算多少熱量與營養素

02 確認本包裝含有幾份

01 確認每一份的重量
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選 擇 原 則

DC

BA

在什麼時期(階段)A

我可以吃多少B

針對副作用改善C

容易取得、方便料理D

吃下去才開始算營養E
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【古早味】
石斑魚羹麵

【褐藻】
海鮮南瓜野菇炊飯

【褐藻】
鱸魚番茄蔬菜湯

【青花椒】
龍虎斑魚片糙米粥
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【褐藻海鮮南瓜野菇炊飯】

營養標示

每一份量 150公克
本包裝含 2份

每份
每100公
克

熱量 265.7大卡 177.1大卡

蛋白質 16.5公克 11.0公克

脂肪 5.9公克 3.9公克

飽和脂肪 0.9公克 0.6公克

反式脂肪 0.0公克 0.0公克

碳水化合物 36.8公克 24.5公克

糖 1.4公克 0.9公克

鈉 398.9毫克 265.9毫克
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+

其他：紅棗、芋頭、鳥蛋、海參...+

【石斑魚佛跳牆】



均衡飲食 維持理想體重

維持運動習慣避免過過多油脂

Thank 
you


