Grille d’évaluation rhéologique
pour les aliments servis à la clientèle dysphagique
Produit évalué au moment de la préparation
Produit : Purée de couscous citronné aux crevettes
Accompagnement : Vinaigrette fraîche lime, menthe et basilic
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 :  
À l'observation visuelle initiale, la purée de couscous aux crevettes semble conforme car elle présente une apparence lisse et une texture monophase, sans aucune présence de synérèse.
Bien que la purée soit visuellement homogène, la perception tactile en bouche confirme la présence de quelques particules de couscous dans plusieurs bouchées. La grosseur de ces particules, estimée à moins de 0,5 mm, respecte le critère du niveau IDDSI 4 (Purée), qui exige des particules d'une taille maximale de 0,5 mm (soit la taille d'une pointe de crayon). Ainsi, la présence de ces particules ne devrait pas être problématique pour une clientèle avec un niveau de dysphagie sévère et la purée est jugée conforme pour ce critère.

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

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


Commentaires :
L’analyse des quatre paramètres de texture confirme que le produit est globalement conforme aux exigences de sécurité pour une texture purée de niveau IDDSI 4.
Cohésion : La cohésion est qualifiée de modérée, ce qui est conforme aux normes pour une clientèle dysphagique sévère (visant modérée à élevée). En bouche, la purée se disperse légèrement sur la langue, s'étalant jusqu’à environ 1 cm de chaque côté de la ligne médiane, sans jamais atteindre les dents ou les joues. Ce niveau de cohésion est sécuritaire car il permet à l'aliment de rester suffisamment groupé pour progresser vers la gorge sans s'éparpiller dangereusement.
Adhésion : L'adhésion est considérée comme modérée, ce qui est conforme à la plage autorisée (faible à modérée) pour une clientèle atteinte de dysphagie sévère. Concrètement, le produit est relativement glissant, mais présente une légère attraction aux structures buccales. Il exige environ 3 mouvements de bouche pour décoller la purée du palais et la faire progresser vers l'oropharynx. Bien qu'une adhésion « faible » soit souvent préférée pour cette clientèle, le niveau actuel demeure sécuritaire et ne risque pas de coller excessivement aux parois.
Fermeté : Le niveau est faible, ce qui est parfaitement conforme pour des clients atteints de dysphagie sévère. Le produit peut être compressé facilement entre la langue et le palais sans exiger de mastication.
Élasticité : Le niveau d’élasticité est faible, ce qui est conforme pour une clientèle atteinte de dysphagie sévère. Comme attendu pour une purée, l'aliment change de forme lorsqu'on exerce une pression dessus et ne reprend pas sa forme initiale une fois la pression éliminée. Cette absence de rebond élastique évite que des morceaux ne se fractionnent de façon imprévisible durant la déglutition.

En conclusion, la maîtrise de ces quatre paramètres rhéologiques assure que la purée est parfaitement sécuritaire et conforme aux exigences cliniques du niveau IDDSI 4 pour une clientèle souffrant de dysphagie sévère. Le produit présente les caractéristiques optimales d'un aliment ne nécessitant aucune mastication, capable de progresser vers l'oropharynx comme « un tout » sans risque de fractionnement imprévisible ou de dispersion incontrôlée. Ce profil rhéologique répond ainsi aux besoins critiques des clients ayant des capacités de coordination linguale et de préparation du bolus très diminuées.
ÉVALUATION DU METS GLOBAL :
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 :  
L’évaluation visuelle à température de service confirme l’absence de synérèse, et le mets présente une apparence lisse et homogène. L’ajout de la vinaigrette de niveau IDDSI 3 sur la purée est bénéfique car elle se mélange parfaitement à la matrice alimentaire une fois en bouche.  Aussi, Il est pertinent de noter que la sauce aide à enrober les particules de couscous, ce qui les rend nettement moins perceptibles et moins « accrochantes » en bouche que lorsque la purée est goûtée seule. En agissant en complémentarité avec la salive pour faciliter la formation du bolus, l'accompagnement permet aux particules de sembler « prendre moins de place » dans la bouche, car elles sont intégrées dans une matrice plus lubrifiée et glissante. Le mets global est ainsi parfaitement monophase, progressant comme « un tout » vers la gorge.
Toutefois, cette amélioration ne corrige pas le défaut technique de base. Bien que « moins présentes » au ressenti, les particules de couscous sont toujours présentes. Elles mesurent toujours < 0,5 mm, ce qui respecte la norme de sécurité IDDSI 4 fixée à un maximum de 0,5 mm. Pour une clientèle souffrant de dysphagie sévère, ce seuil est critique car la moindre présence de grains peut provoquer une fausse route chez un client incapable de gérer des textures granulées. Le mets global est donc jugé conforme pour ce critère.


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

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


Commentaires :
L’analyse du mets global démontre que l’interaction entre la purée et la vinaigrette de niveau IDDSI 3 modifie certains paramètres sensoriels tout en maintenant une conformité rhéologique sécuritaire pour le niveau IDDSI 4.
Adhésion : Le niveau est faible, ce qui est conforme et même idéal pour cette clientèle atteinte de dysphagie sévère. Le caractère acidulé de la vinaigrette à la lime stimule la salivation, ce qui, combiné à la texture IDDSI 3 de la sauce, aide à mieux enrober la purée. Le tout devient moins adhésif et nettement plus glissant que la purée seule, ne nécessitant que 0 à 2 mouvements de bouche pour progresser de façon fluide vers l'oropharynx.
Cohésion : On observe que la cohésion passe d'un niveau « entre modéré à élevé » (pour la purée seule) à un niveau modéré pour le mets global. Il y a une légère baisse de force des liens internes lors de l'ajout du liquide épaissi. Le comportement en bouche demeure cependant sécuritaire (conforme) pour des patients atteints de dysphagie sévère. En effet, le bolus se disperse légèrement sur la langue (environ 1 cm de chaque côté de la ligne médiane) mais ne s'éparpille pas jusqu'aux dents ou aux joues, permettant au mets de progresser « comme un tout ».
Fermeté : Le niveau est faible, ce qui est conforme à cette clientèle. L'ajout de la vinaigrette réduit minimalement la fermeté globale par rapport à la purée consommée seule, sans toutefois tomber dans la catégorie « très faible ». L'aliment peut ainsi être compressé encore plus aisément entre la langue et le palais, ne nécessitant pratiquement aucun effort de mastication.
Élasticité : Le niveau demeure faible, ce qui est conforme pour des clients atteints de dysphagie sévère. Le mets global ne présente aucun effet de rebond.
En conclusion, l’ajout de la vinaigrette de niveau IDDSI 3 remplit parfaitement son rôle clinique en agissant en complément avec la salive pour faciliter la formation et le glissement du bolus. Bien que l'incorporation de l'accompagnement réduise légèrement la cohésion et la fermeté, le mets global demeure parfaitement conforme aux exigences du niveau IDDSI 4. L'amélioration de la lubrification et le caractère monophase du mélange garantissent que l'aliment progresse « comme un tout » vers la gorge, assurant ainsi une déglutition sécuritaire et sans effort pour une clientèle souffrant de dysphagie sévère.
Formulaire d’évaluation rhéologique des aliments servis à la clientèle dysphagique
Produit évalué après congélation de 5 jours
Produit : Purée de couscous citronné aux crevettes
Accompagnement : Vinaigrette fraîche lime, menthe et basilic
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 : Aucun liquide ne s’est séparé de la purée seule lors de la décongélation. Il n’y a donc pas de synérèse et la texture de la purée est monophase, ce qui serait non sécuritaire pour une clientèle atteinte de dysphagie sévère. Ainsi, la purée est conforme à ce niveau pour des patients qui sont atteinte de dysphagie sévère.
Visuellement, la purée semble encore lisse. Cependant, une très petite quantité de particules de couscous sont toujours présentes, tout comme c’était le cas lors de l’évaluation au moment de la préparation de la purée. Celle-ci sont perceptibles en bouche, mais elles sont très petites et elles ne peuvent pas être perçues dans toutes les bouchées. Ainsi, la taille des particules est conforme pour une clientèle atteinte de dysphagie sévère, car celles-ci sont plus petites que 0,5 mm et n’ont pas besoin d’être mastiquées.

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

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


Commentaires :
Fermeté : Une légère force est nécessaire pour écraser la purée en bouche, celle-ci s’écrase facilement à l’aide de la pression de la langue sur le palais. Aucune mastication n’est exigée. Ainsi, la fermeté est qualifiée comme faible, et elle est conforme pour un patient atteint de dysphagie sévère, qui aurait peu de force pour mastiquer ou former un bolus en bouche.
Adhésion : La purée adhère légèrement aux structures buccales, mais elle semble un peu plus glissante après la congélation par rapport au moment de la préparation. Elle adhère encore un peu au palais et à la langue. Pour faire progresser la purée, jusqu’à trois mouvements de la bouche sont nécessaires. Ainsi, la purée possède une adhésion modérée et est conforme pour un client atteint de dysphagie sévère. 
Cohésion : La purée se disperse un peu sur la langue, elle atteint environ 1 cm de chaque côté de la langue. Cependant, elle ne n’atteint pas du tout les dents et les joues. Sa cohésion est donc modérée, ce qui est sécuritaire et conforme pour un patient atteint de dysphagie sévère, qui pourrait avoir de la difficulté avec la formation de bolus ou qui garderait longtemps les aliments en bouche.
Élasticité : Après avoir exercé une pression sur la purée, celle-ci ne reprend pas du tout sa forme. La purée possède alors une élasticité faible, ce qui est exigé pour une clientèle dysphagique sévère, c’est donc conforme.

Globalement, la purée répond aux critères des paramètres de texture selon l’APNED pour être considérée comme une purée de niveau IDDSI 4. Il est exigé d’avoir une fermeté très faible à faible, une cohésion modérée à élevée, une adhésion faible à modérée, ainsi qu’une élasticité faible, ce qui est respecté dans le cas de notre purée. De plus, très peu de différences ont été remarquées entre la purée seule décongelée par rapport au moment de sa préparation, elle peut donc être congelée sans que cela affecte ses critères rhéologiques. 
ÉVALUATION DU METS GLOBAL :
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 :  Une grande quantité de liquide s’est séparé de l’accompagnement. Ainsi, il y a une présence importante de synérèse dans le mets global. La texture est multiphase en raison de l‘exsudat de liquide, ce qui est non sécuritaire et non conforme pour les clients atteints de dysphagie sévère. Cependant, une fois qu’on mélange l’accompagnement avec le liquide, le met demeure uniforme et aucun liquide ne se sépare. Le met global, une fois ses composantes bien mélangées, progresse comme un tout dans la bouche, il est considéré comme monophase.
Aucune particule n’est présente dans l’accompagnement épaissi, celui-ci est toujours aussi lisse, autant en bouche que visuellement. Les seules particules perceptibles en bouches sont encore celle du couscous dans la purée, possiblement dues à un malaxage insuffisant de la purée lors de sa préparation. Celles-ci mesurent moins de 0,5 mm et sont donc sécuritaires à la consommation d’une clientèle atteinte de dysphagie sévère.
2. Évaluation des textures à température de service
	
	Très faible
	Faible
	Modérée
	Élevée

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


Commentaires :
Fermeté : Le met global possède encore une fermeté faible, étant donné qu’une légère force est nécessaire pour écraser la purée dans la bouche et qu’aucune mastication n’est nécessaire. Une légère force est exigée pour former un bolus en bouche. La fermeté du mets global est donc sécuritaire et conforme pour une clientèle atteinte de dysphagie sévère.
Adhésion : La purée, accompagnée de la vinaigrette épaissie, colle légèrement aux structures buccales, surtout au palais. Avec trois mouvements, il est possible de briser les liens et de faire progresser le mets global. Cependant, il est possible d’observer un changement dans la consistance de l’accompagnement après congélation. Il semblerait que l’accompagnement a séché, peut-être à cause de la synérèse ou de la congélation. Il est maintenant plus épais, et pourrait être considéré de niveau IDDSI 4 plutôt qu’IDDSI 3. Effectivement, il ne s’écoule plus entre les dents d’une fourchette. À cause de ce changement, on dirait que l’accompagnement n’aide plus autant à diminuer l’adhésion de la purée qu’auparavant. Ainsi, il n’y a pas de changement notable au niveau de l’adhésion de la purée décongelée quand on y ajoute l’accompagnement. Le met global demeure tout de même conforme pour ce paramètre pour des patients avec une dysphagie sévère, car l’adhésion est considérée comme modérée.
Cohésion : La force des liens internes du mets global est encore considérée comme étant modérée. Effectivement, la purée et l’accompagnement se dispersent très peu sur la langue (environ 1 cm), sans atteindre les dents et les joues. Ce paramètre est donc conforme pour une clientèle dysphagique sévère.
Élasticité : Le mets global ne reprend pas sa forme après avoir été écrasé dans la bouche. L’élasticité est donc encore faible, tout comme c’était le cas pour le mets pré-congélation, ce qui est conforme pour un patient atteint de dysphagie sévère.
Le changement le plus important qui a été observé après la congélation de la purée est la perte de liquide de l’accompagnement, rendant la texture du mets multiphase. De plus, cela semble avoir affecté la consistance de l’accompagnement, ce qui a également un impact sur la progression du mets global en bouche. Ces modifications rendent le mets global non conforme à la consommation pour une clientèle dysphagique, surtout s’il n’est pas bien mélangé avant d’être servi.  Ainsi, bien que la purée seule soit conforme après sa congélation, ce n’est pas le cas du mets global en raison des changements observés pour l’accompagnement.  Si les clients souhaitent congeler la purée, il est très important qu’ils mélangent bien l’accompagnement après sa décongélation pour éviter des risques de fausses routes et assurer une alimentation sécuritaire.

