Formulaire d’évaluation rhéologique des aliments servis a la clientéle dysphagique

PUREE EVALUEE APRES PREPARATION

1. Observation a température de service

Présence de synéreése : D

Purée lisse : E Présence de particules : D
Grosseur des particules :

Texture monophase : E Textures multiphases : D

Commentaires : Au niveau visuel, on remarque de petites particules colorées, cependant on ne les
sent pas en bouche.

2. Evaluation des textures a température de service

Tres faible Faible Modérée Elevée

Fermeté m |:| |:| D
Adhésion IZI D I:I
Cohésion ] X |
Elasticité X O ]

Commentaires : La bouchée de chili végétarien ne se disperse pas et ne s’émiette pas avec les
mouvements de bouches et lors de la déglutition. Cependant, le produit adhére légerement au palais,
ce qui peut nuire a la propulsion linguale ainsi qu’a la déglutition chez certains individus.

3. Le produit est :

Excellent Bon Acceptable Passable Médiocre

X O O O O

Commentaires : Go(t caractéristique du chili et saveur légérement relevée. Le produit est attrayant
puisque la couleur de celui-ci n’est pas homogene.



Formulaire d’évaluation rhéologique des aliments servis a la clientéle dysphagique

PUREE EVALUEE APRES CONGELATION

1. Observation a température de service

Présence de synéreése : D

Purée lisse : E Présence de particules : D
Grosseur des particules :

Texture monophase : E Textures multiphases : D

Commentaires : *PAS DE DIFFERENCE AVEC L’ANALYSE RHEOLOGIQUE PRECEDENTE

2. Evaluation des textures a température de service

Trés faible Faible Modérée
Fermeté m |:| |:|
Adhésion X O
Cohésion |:| x
Elasticité X O

Commentaires : *PAS DE DIFFERENCE AVEC L’ANALYSE RHEOLOGIQUE PRECEDENTE

3. Le produit est :

Excellent Bon Acceptable Passable

X O O O

Commentaires : *PAS DE DIFFERENCE AVEC L’ANALYSE RHEOLOGIQUE PRECEDENTE

Elevée

Ooood

Meédiocre

O



