Formulaire d’évaluation rhéologique des aliments servis à la clientèle dysphagique
Produit évalué au moment de la préparation
Produit :   Purée de boulettes de bœuf
Accompagnement :  Sauce tomate
ÉVALUATION DE LA PURÉE SEULE :
1. Observation à température de service
	Présence de synérèse : ☐

	

	Purée lisse : ☐
	Présence de particules :  ☒

	

Texture monophase : ☒
	Grosseur des particules : < 0,5 mm

Textures multiphases : ☐



Commentaires :  Il n’y a pas de migration d’eau du produit, la purée ne présente pas de synérèse. Elle contient des particules de taille inférieure à 0,5 mm ce qui est considéré comme étant conforme. De plus, ces fines particules résiduelles n’adhèrent pas aux surfaces buccales, telles que les dents, les muqueuses ou la langue. Le produit est monophase, puisqu’il se déplace comme un tout dans la bouche et il n’y a pas deux textures à gérer. 



2. Évaluation des textures à température de service
	
	Très faible
	Faible
	Modérée
	Élevée

	Fermeté
	☐	☒	☐	☐
	Adhésion
	
	☐	☒	☐
	Cohésion
	
	☐	☒	☐
	Élasticité
	
	☒	☐	☐


Commentaires : L’adhésion de la purée seule est modérée, car celle-ci nécessite que d’environ 3 mouvements de bouche pour passer vers la gorge. La cohésion de la purée, elle, est qualifiée de modérée, car le produit se disperse légèrement en bouche, environ 1 cm de chaque côté de la ligne médiane de la langue, sans toutefois atteindre les dents. 
ÉVALUATION DU METS GLOBAL :
Commentaires : Le mets global, avec la sauce tomate, a une adhésion faible. En effet, l’acidité de la sauce ainsi que sa consistance plus liquide permet au plat de glisser davantage en bouche tout en restant monophase. L'ajout de la sauce permet un meilleur glissement en bouche en diminuant la perception des fines particules résiduelles. La cohésion de la purée reste inchangée au moment de l’ajout de la sauce, la purée s’écrase toujours facilement sur la langue, sans pour autant se rendre jusqu’aux dents. La sauce ajoute aussi un aspect intéressant au niveau organoleptique en rehaussant les saveurs des boulettes et en ajoutant un côté légèrement tomaté et acide.


Formulaire d’évaluation rhéologique des aliments servis à la clientèle dysphagique
Produit évalué après congélation
Produit :   Purée de boulettes de boeuf
Accompagnement :  Sauce tomate
ÉVALUATION DE LA PURÉE SEULE :
1.  Observation à température de service
	Présence de synérèse : ☐

	

	Purée lisse : ☐
	Présence de particules :  ☒

	

Texture monophase : ☒
	Grosseur des particules :   < 0,5 mm

Textures multiphases : ☐



Commentaires :  La purée comporte le même type de particules et  celles-ci ont une taille sous 0,5 mm et ne sont donc pas perceptibles en bouche malgré l'apparence grumeleuse. Les petites particules n’adhèrent pas aux parois buccales, par exemple aux dents, aux muqueuses ou à la langue. La purée se déplace comme un tout car elle est monophase et n’a pas de synérèse suite à la décongélation.



2. Évaluation des textures à température de service
	
	Très faible
	Faible
	Modérée
	Élevée

	Fermeté
	☐	☒	☐	☐
	Adhésion
	
	☒	☐	☐
	Cohésion
	
	☐	☒	☐
	Élasticité
	
	☒	☐	☐


Commentaires : La purée seule avait des propriétés semblables à celles de la purée avant la congélation, soit une fermeté faible, une cohésion modérée et une élasticité faible. La différence observée est au niveau de l’adhésion qui s’est améliorée suite à la congélation. En effet, l’adhésion initialement observée était modérée, donc conforme, mais nécessitait 3 coups de bouches pour faire progresser la purée vers la gorge. Cependant, suite à la congélation, la purée glissait davantage en bouche et ne demandait qu’un à deux mouvements de bouches pour la faire progresser vers la gorge. Elle avait donc dorénavant une adhésion faible, étant toujours conforme.
ÉVALUATION DU METS GLOBAL :
Commentaires : Il n’y a pas de différence marquable entre le mets global avant et après la congélation. Avant, la sauce permettait d’avoir une adhésion plus faible, donc rendait la purée plus sécuritaire en aidant à son glissement. Par contre, comme la purée seule était moins adhésive après la congélation, la sauce permettait simplement de faire un ajout au niveau des saveurs et apporter un bon goût complémentaire, puisqu’elle ne diminuait pas significativement l’adhésion comme dans le cas où elle était fraîche.

