Grille d’évaluation rhéologique
pour les aliments servis à la clientèle dysphagique
Produit évalué au moment de la préparation
Produit : Purée de tajine au poulet, citron et olives
Accompagnement : Sauce aux légumes mijotés et rôtis
ÉVALUATION DE LA PURÉE SEULE :
1. Observation à température de service
	Présence de synérèse : ☐

	

	Purée lisse : ☒
	Présence de particules :  ☐

	
Texture monophase : ☒
	Grosseur des particules :   N/A
Textures multiphases : ☐



Commentaires :  Aucune synérèse n’a été observée, tant avant qu’après le mélange de la purée. Sa consistance est d’ailleurs demeurée stable à la suite du mélange, ce qui confirme que le produit correspond à une texture monophase. En bouche, la purée de poulet seule ne sollicite pas la mastication. Elle peut ainsi être qualifiée de lisse, d’autant plus qu’aucune particule n'est perceptible. Lors de la déglutition, le bol alimentaire formé et propulsé vers la gorge n’est pas sablonneux, contrairement à ce qui est généralement attendu pour une purée protéique. Après la déglutition, aucune particule ne semble persister en bouche. Les paramètres de texture purée sont ainsi respectés.

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

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



Commentaires : Tel que mentionné, la mastication n’est pas requise pour la purée seule. Celle-ci est facilement compressible entre la langue et le palais, sans être trop liquide, ce qui témoigne d’une fermeté faible. Son faible degré d’adhésion s’explique par son caractère glissant, voire fondant en bouche, de sorte qu’elle n'adhère pas particulièrement aux structures buccales. Elle nécessite entre zéro et deux mouvements de langue pour progresser vers la gorge, pouvant exceptionnellement en requérir jusqu’à trois, ce qui justifie son classement dans une catégorie faible. Sa cohésion est élevée puisqu'elle se disperse très peu sur la langue, soit sur une distance d’environ 0,5 cm de chaque côté de la ligne médiane de la langue. La purée présente également une élasticité faible, puisqu’elle se déforme très facilement lorsqu'elle est comprimée contre le palais dur avec la langue, et ce, sans reprendre sa forme initiale. Ainsi, considérant l’ensemble des paramètres de texture évalués, la purée seule peut être jugée conforme et sécuritaire pour une clientèle dysphagique nécessitant une texture purée.
ÉVALUATION DU METS GLOBAL :
1. Observation à température de service
	Présence de synérèse : ☐

	

	Purée lisse : ☒
	Présence de particules :  ☐

	
Texture monophase : ☒
	Grosseur des particules :   N/A
Textures multiphases : ☒



Commentaires :  L’accompagnement s’intègre de manière homogène à la purée, formant un ensemble cohérent en bouche, sans distinction de phases. De plus, aucune particule n’est perceptible à la dégustation. Le mets global peut ainsi être qualifié de texture monophase et être considéré conforme.

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

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


Commentaires : L’ajout de l’accompagnement semble améliorer l’adhésion de la purée, qui apparaît plus glissante en bouche. On se situe désormais dans un intervalle de zéro à deux mouvements de bouche pour la faire progresser vers la gorge, ce qui correspond davantage à une adhésion faible et représente une amélioration par rapport à la purée consommée seule. La cohésion, quant à elle, demeure inchangée. La purée se disperse toujours très peu sur la langue et forme un bol alimentaire stable. Ainsi, considérant l’ensemble des paramètres de texture évalués, le produit peut encore être jugé conforme et sécuritaire pour une clientèle dysphagique nécessitant une texture purée.
Formulaire d’évaluation rhéologique
des aliments servis à la clientèle dysphagique
Produit évalué après congélation de 5 jours
Produit : Purée de tajine au poulet, citron et olives
Accompagnement : Sauce aux légumes mijotés et rôtis
ÉVALUATION DE LA PURÉE SEULE :
1. Observation à température de service
	Présence de synérèse : ☐

	

	Purée lisse : ☒
	Présence de particules :  ☐

	
Texture monophase : ☒
	Grosseur des particules :   N/A
Textures multiphases : ☐



Commentaires : Après congélation, aucun changement n’a été observé quant à la synérèse, tant avant qu’après le mélange de la purée. Aucune différence n’a également été notée en ce qui concerne la présence visuelle ou la perception de particules en bouche. La texture demeure ainsi homogène, donc monophase. Toutefois, malgré l’absence de particules, la purée présente un caractère légèrement plus sablonneux en bouche, probablement lié à une diminution de son aspect glissant et fondant initial. Elle s'avale néanmoins adéquatement, et les paramètres de texture purée demeurent respectés.

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

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


Commentaires : Après congélation, la fermeté, la cohésion et l’élasticité de la purée seule demeurent sensiblement inchangées, celle-ci conservant une fermeté faible, une cohésion élevée ainsi qu’une élasticité faible. Toutefois, en lien avec l’apparition d’un caractère légèrement plus sablonneux, on observe une modification de l’adhésion, celle-ci se situant désormais davantage à un niveau modéré. À la déglutition, la purée semble adhérer légèrement à certaines structures buccales, notamment au palais mou, bien qu’elle se déloge facilement en environ trois à quatre mouvements de bouche. Bien qu’une adhésion faible soit généralement préférable chez une clientèle présentant une dysphagie sévère, le niveau observé demeure dans l’intervalle acceptable pour une texture purée. Ainsi, malgré ce changement, le produit demeure encore conforme et sécuritaire pour une clientèle dysphagique nécessitant une texture purée.


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

	

	Purée lisse : ☒
	Présence de particules :  ☐

	
Texture monophase : ☒
	Grosseur des particules :   N/A
Textures multiphases : ☐



Commentaires :  Après congélation, aucune différence notable n’est observée pour le mets global comparativement à sa version fraîche. L’accompagnement s’intègre toujours de manière homogène à la purée, formant un ensemble cohérent en bouche, sans distinction de phases. Aucune particule n’est perceptible à la dégustation. Le caractère légèrement sablonneux observé précédemment pour la purée seule n’est d’ailleurs plus ressenti en présence de l’accompagnement. Le mets global peut ainsi toujours être qualifié de monophase et être considéré conforme.

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

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


Commentaires : Après congélation, aucune différence notable n’est observée pour le mets global comparativement à sa version fraîche. Les paramètres de texture demeurent similaires, avec une fermeté faible, une cohésion élevée et une élasticité faible. L’accompagnement continue de s’intégrer de manière homogène à la purée et maintient une adhésion faible, comme observé avant congélation. Ainsi, considérant l’ensemble des paramètres de texture évalués, le produit peut encore être jugé conforme et sécuritaire pour une clientèle dysphagique nécessitant une texture purée.

