Grille d’évaluation rhéologique
pour les aliments servis à la clientèle dysphagique
Produit évalué au moment de la préparation
Produit :   Purée de poulet à la coréenne
Accompagnement :  Sauce à la coréenne (recette d’accompagnement)
ÉVALUATION DE LA PURÉE SEULE : 
1. Observation à température de service
	Présence de synérèse : Non

	

	Purée lisse : ☐
	Présence de particules : Oui, visuellement  ☒

	
Texture monophase : ☒
	Grosseur des particules :  <0,5mm (sont de grosseur minime)
Textures multiphases : ☐



Commentaires :  La purée seule ne présente aucune synérèse. Visuellement, elle présente quelques particules. En bouche, ces particules semblent être présentes en très faible quantité et être de grosseur minime et conforme (<0,5mm). Ces dernières n’adhèrent que très légèrement aux structures buccales, notamment au niveau du palais. Elles sont facilement dégagées avec quelques mouvements de langue. Également, la purée présente une seule phase en bouche. Ainsi, la purée seule est conforme pour ces paramètres pour une clientèle dysphagique sévère.



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

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

Commentaires :
La purée est d’abord conforme pour ce qui est de l’élasticité, puisque nous avons conclu qu’elle était faible. Effectivement, la purée ne reprenait pas sa forme initiale après l’avoir écrasée entre la langue et le palais. Cela correspond à ce qui est mentionné comme étant adéquat pour la clientèle dysphagique sévère par l’APNED, soit de niveau faible. Elle est aussi conforme pour ce qui est de la cohésion, puisque nous avons conclu qu’elle était élevée. Effectivement, la purée se dispersait très peu à partir du centre de la langue. Cela correspond à ce qui est mentionné comme étant adéquat pour la clientèle dysphagique sévère par l’APNED, soit de niveau modéré à élevé. La purée est aussi conforme pour ce qui est de l’adhésion, puisque nous avons conclu qu’elle était modérée. Effectivement, en bouche nous avions l’impression que la purée adhérait aux structures buccales (notamment au palais). Afin de parvenir à faire progresser la purée vers le fond de la gorge, après 2 compressions de langue contre le palais, nous avons dû faire 3-4 mouvements de bouche. Cela correspond à ce qui est mentionné comme étant adéquat pour la clientèle dysphagique sévère par l’APNED, soit de niveau faible à modéré. Finalement, la purée est conforme pour ce qui est de la fermeté, puisque nous avons conclu qu’elle était faible. Effectivement, il était très facile de défaire la purée avec la pression de la langue sur le palais dur. Cela correspond à ce qui est mentionné comme étant adéquat pour la clientèle dysphagique sévère par l’APNED, soit de niveau très faible à faible. Ainsi, la purée seule est conforme pour les paramètres de textures. 


ÉVALUATION DU METS GLOBAL :
1. Observation à température de service
	Présence de synérèse : Non 

	

	Purée lisse : ☐
	Présence de particules : Oui, visuellement  ☒

	
Texture monophase : ☒
	Grosseur des particules :   <0,5 mm (sont de grosseur minime)
Textures multiphases : ☐



Commentaires :  Le mets global, tout comme la purée seule, ne présente aucune synérèse. Visuellement, il présente quelques particules au niveau de la purée. En bouche, ces particules semblent être présentes en très faible quantité et être de grosseur minime. Ces dernières n’adhèrent que très légèrement aux structures buccales, notamment au niveau du palais, et sont facilement délogées avec quelques mouvements de langue. Également, le mets global présente une seule phase en bouche. Effectivement, l’accompagnement ne s’écoule pas plus vite que la purée vers la gorge. Ainsi, le mets global est conforme pour ces paramètres pour une clientèle dysphagique sévère.




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

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


Commentaires :
Le mets global est d’abord conforme pour ce qui est de l’élasticité, puisque nous avons conclu qu’elle était faible. Effectivement, le mets global ne reprenait pas sa forme initiale après l’avoir écrasé entre la langue et le palais. Cela correspond à ce qui est mentionné comme étant adéquat pour la clientèle dysphagique sévère par l’APNED, soit de niveau faible. Il est aussi conforme pour ce qui est de la cohésion, puisque nous avons conclu qu’elle était élevée. Effectivement, la purée se dispersait très peu à partir du centre de la langue. Cela correspond à ce qui est mentionné comme étant adéquat pour la clientèle dysphagique sévère par l’APNED, soit de niveau modéré à élevé. Notons que la cohésion n’est pas modifiée par rapport à la purée dégustée seule. Le mets global est aussi conforme pour ce qui est de l’adhésion, puisque nous avons conclu qu’elle était faible à modérée (comparativement à modérée pour la purée seule). Effectivement, en bouche nous avions l’impression que le mets global adhérait beaucoup moins aux structures buccales (notamment au palais). Afin de parvenir à faire progresser la purée vers le fond de la gorge, après 2 compressions de langue contre le palais, nous avions maintenant besoin de faire environ 2 mouvements de bouche. Cela correspond à ce qui est mentionné comme étant adéquat pour la clientèle dysphagique sévère par l’APNED, soit de niveau faible à modéré. Ainsi, l’adhésion est modifiée avec l’ajout de l’accompagnement et facilite le glissement du mets global en bouche. Finalement, le mets global est conforme pour ce qui est de la fermeté, puisque nous avons conclu qu’elle était faible. Effectivement, il était très facile de défaire le mets global avec la pression de la langue sur le palais dur. Cela correspond à ce qui est mentionné comme étant adéquat pour la clientèle dysphagique sévère par l’APNED, soit de niveau très faible à faible. Ainsi, le mets global est conforme pour les paramètres de textures. La présence de la sauce d’accompagnement améliore également l’adhésion, rendant chaque bouchée plus facile à déloger des structures buccales. La cohésion n’est toutefois pas modifiée. Il est donc idéal de consommer la purée avec sa sauce d’accompagnement pour une personne présentant une dysphagie sévère.

Formulaire d’évaluation rhéologique
des aliments servis à la clientèle dysphagique
Produit évalué après congélation de 5 jours
Produit :   Purée de poulet à la coréenne
Accompagnement :   Sauce à la coréenne (recette d’accompagnement)
ÉVALUATION DE LA PURÉE SEULE :
1. Observation à température de service
	Présence de synérèse : Non

	

	Purée lisse : ☐
	Présence de particules : Oui, visuellement  ☒

	
Texture monophase : ☒
	Grosseur des particules :   <0,5mm (sont de grosseur minime)
Textures multiphases : ☐



Commentaires :  La purée seule, même après congélation pendant 5 jours dans un contenant hermétique et après l’avoir réchauffée dans un chaudron, ne présente aucune synérèse. Visuellement, elle présente quelques particules. En bouche, ces particules semblent être présentes en très faible quantité et être de grosseur minime. Ces dernières n’adhèrent que très légèrement aux structures buccales, notamment au niveau du palais. Également, la purée présente une seule phase en bouche. Ainsi, la purée seule est conforme pour ces paramètres pour une clientèle dysphagique sévère, tout comme la purée fraîchement préparée. Aucun changement n’a été noté pour ces paramètres après congélation et les observations demeurent les mêmes que celles faites lors de la dégustation du produit fraîchement préparé.




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

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


Commentaires :
La purée, même après congélation pendant 5 jours dans un contenant hermétique et après l’avoir réchauffée dans un chaudron, est d’abord conforme pour ce qui est de l’élasticité, puisque nous avons conclu qu’elle était faible. Effectivement, la purée ne reprenait pas sa forme initiale après l’avoir écrasée entre la langue et le palais. Cela correspond à ce qui est mentionné comme étant adéquat pour la clientèle dysphagique sévère par l’APNED, soit de niveau faible. Elle est aussi conforme pour ce qui est de la cohésion, puisque nous avons conclu qu’elle était élevée. Effectivement, la purée se dispersait très peu à partir du centre de la langue. Cela correspond à ce qui est mentionné comme étant adéquat pour la clientèle dysphagique sévère par l’APNED, soit de niveau modéré à élevé. La purée est aussi conforme pour ce qui est de l’adhésion, puisque nous avons conclu qu’elle était modérée. Effectivement, en bouche nous avions l’impression que la purée adhérait aux structures buccales (notamment au palais). Afin de parvenir à faire progresser la purée vers le fond de la gorge, après 2 compressions de langue contre le palais, nous avons dû faire 3-4 mouvements de bouche. Cela correspond à ce qui est mentionné comme étant adéquat pour la clientèle dysphagique sévère par l’APNED, soit de niveau faible à modéré. Finalement, la purée est conforme pour ce qui est de la fermeté, puisque nous avons conclu qu’elle était faible. Effectivement, il était très facile de défaire la purée avec la pression de la langue sur le palais dur. Cela correspond à ce qui est mentionné comme étant adéquat pour la clientèle dysphagique sévère par l’APNED, soit de niveau très faible à faible. Ainsi, la purée seule est conforme pour les paramètres de textures, même après congélation et après l’avoir réchauffée dans un chaudron, tout comme la purée fraîchement préparée. Aucun changement n’a été noté pour ces paramètres après congélation et les observations demeurent les mêmes que celles faites lors de la dégustation du produit fraîchement préparé.



ÉVALUATION DU METS GLOBAL :
1. Observation à température de service
	Présence de synérèse : Non

	

	Purée lisse : ☐
	Présence de particules : Oui, visuellement  ☒

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



Commentaires :  
Le mets global, même après congélation pendant 5 jours dans un contenant hermétique et après l’avoir réchauffé dans un chaudron, ne présente aucune synérèse. Visuellement, il présente quelques particules au niveau de la purée. En bouche, ces particules semblent être présentes en très faible quantité et être de grosseur minime. Ces dernières n’adhèrent que très légèrement aux structures buccales, notamment au niveau du palais, et sont facilement délogées avec quelques mouvements de langue. Également, le mets global présente une seule phase en bouche. Ainsi, le mets global est conforme pour ces paramètres pour une clientèle dysphagique sévère, tout comme le mets global fraîchement préparé. Aucun changement n’a été noté pour ces paramètres après congélation et les observations demeurent les mêmes que celles faites lors de la dégustation du produit fraîchement préparé.



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

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


Commentaires :
Le mets global, même après congélation pendant 5 jours dans un contenant hermétique et après l’avoir réchauffé dans un chaudron, est d’abord conforme pour ce qui est de l’élasticité, puisque nous avons conclu qu’elle était faible. Effectivement, le mets global ne reprenait pas sa forme initiale après l’avoir écrasé entre la langue et le palais. Cela correspond à ce qui est mentionné comme étant adéquat pour la clientèle dysphagique sévère par l’APNED, soit de niveau faible. Il est aussi conforme pour ce qui est de la cohésion, puisque nous avons conclu qu’elle était élevée. Effectivement, le mets global se dispersait très peu à partir du centre de la langue. Cela correspond à ce qui est mentionné comme étant adéquat pour la clientèle dysphagique sévère par l’APNED, soit de niveau modéré à élevé. Le mets global est aussi conforme pour ce qui est de l’adhésion, puisque nous avons conclu qu’elle était faible à modérée (comparativement à modérée pour la purée seule). Effectivement, en bouche nous avions l’impression que le mets global adhérait beaucoup moins aux structures buccales (notamment au palais). Afin de parvenir à faire progresser le mets global vers le fond de la gorge, après 2 compressions de langue contre le palais, nous avions maintenant besoin de faire environ 2 mouvements de bouche. Cela correspond à ce qui est mentionné comme étant adéquat pour la clientèle dysphagique sévère par l’APNED, soit de niveau faible à modéré. Finalement, le mets global est conforme pour ce qui est de la fermeté, puisque nous avons conclu qu’elle était faible. Effectivement, il était très facile de défaire le mets global avec la pression de la langue sur le palais dur. Cela correspond à ce qui est mentionné comme étant adéquat pour la clientèle dysphagique sévère par l’APNED, soit de niveau très faible à faible. Ainsi, le mets global est conforme pour les paramètres de textures, même après congélation et après l’avoir réchauffé dans un chaudron, tout comme le produit fraîchement préparé. Aucun changement n’a été noté pour ces paramètres après congélation et les observations demeurent les mêmes que celles faites lors de la dégustation du produit fraîchement préparé. La présence de la sauce d’accompagnement améliore également toujours l’adhésion, rendant chaque bouchée plus facile à déloger des structures buccales. Il est donc idéal de consommer la purée avec sa sauce d’accompagnement pour une personne présentant une dysphagie sévère, même après congélation. 

