Grille d’évaluation rhéologique
pour les aliments servis à la clientèle dysphagique
Produit évalué au moment de la préparation
Produit :  Purée de tofu
Accompagnement :  Sauce à la mandarine
ÉVALUATION DE LA PURÉE SEULE :
1. Observation à température de service
	Présence de synérèse : ☐

	

	Purée lisse : ☒
	Présence de particules :  ☒

	
Texture monophase : ☒
	Grosseur des particules :  ≤ 0,2 mm
Textures multiphases : ☐



Commentaires :  La purée ne présente aucune expulsion de liquide à sa surface, ce qui indique une absence de synérèse. De plus, elle est perçue comme lisse en bouche, malgré la présence de petites particules. En effet, celles-ci sont inférieures à 0,5 mm et sont difficilement perceptibles, puisqu’elles sont bien intégrées à la purée. Elles ne représentent donc pas un danger pour une clientèle dysphagique et la purée est conforme. Enfin, il s’agit d’une texture monophase, puisqu’aucune phase distincte n’est observable.


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

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



Commentaires : La fermeté de la purée est faible, puisqu’elle ne nécessite pas d’efforts en bouche ou de mastication, ce qui est conforme. L’adhésion est modérée, avec une tendance vers élevée, car la purée a tendance à coller à la langue et au palais. Cependant, elle se déloge assez facilement, mais peut nécessiter jusqu’à 4 mouvements de bouche ou plus pour dégager complètement la cavité buccale. Elle est à la limite de la conformité au niveau de ce critère. En ce qui concerne la cohésion, elle est modérée à élevée. Le contenu se tient bien et demeure formée dans l’assiette. En bouche, la purée ne s’étend pas jusqu’aux dents, elle reste principalement sur la langue et forme un bolus sans séparation. Elle se disperse d’environ 1 cm de chaque côté de la ligne médiane de la langue, ce qui est conforme aux besoins de la clientèle visée. Finalement, l’élasticité est faible. Bien qu’un léger rebond puisse être observé dans l’assiette lors de la pression avec un ustensile, aucune élasticité n’est perçue en bouche et l’aliment ne reprend pas sa forme. Celle-ci est donc conforme aux attentes. 
ÉVALUATION DU METS GLOBAL :
1. Observation à température de service
	Présence de synérèse : ☐

	

	Purée lisse : ☒
	Présence de particules :  ☒

	
Texture monophase : ☒
	Grosseur des particules :  ≤ 0,2 mm
Textures multiphases : ☐



Commentaires : Avec l’ajout de sauce, le mets ne présente aucune synérèse, puisqu’aucune expulsion de liquide n’est observée en surface. Elle est également considérée comme lisse en bouche malgré la présence de petites particules, celles-ci étant inférieures à 0,5 mm et donc conformes aux critères attendus. En bouche, les petites particules sont difficilement perceptibles et encore moins avec l’ajout de sauce, qui améliore le glissement du mélange. Enfin, la texture est monophase, car la purée et son accompagnement forment un ensemble homogène, malgré le fait que la sauce soit plus liquide que la purée. Le mets global est donc conforme pour ces critères. 



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

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


Commentaires : La fermeté de la purée avec sauce demeure faible, puisqu’elle ne nécessite toujours aucun effort de mastication. Elle demeure donc conforme. L’adhésion est maintenant modérée et ne tend plus vers une adhésion élevée. La sauce enrobe le mélange, ce qui le rend moins granuleux et facilite le glissement en bouche.  Il y a donc moins de mouvements de bouche nécessaires pour faire progresser le mets vers la gorge. L’adhésion est alors conforme et sécuritaire avec l’accompagnement. La cohésion est modérée, malgré l’ajout de sauce plus liquide, le mélange se tient encore relativement bien sans s’étaler davantage sur la langue et la sauce se marie bien à la purée. Le mets ne se rend toujours pas aux dents et elle se disperse d’environ 1 cm de chaque côté de la ligne médiane de la langue. La cohésion est toujours conforme et sécuritaire. Finalement, l’élasticité reste faible, car aucune reprise de forme n’est observée en bouche. Elle demeure donc conforme. 
Formulaire d’évaluation rhéologique
des aliments servis à la clientèle dysphagique
Produit évalué après congélation de 5 jours
Produit :   Purée de tofu
Accompagnement :  Sauce à la mandarine
ÉVALUATION DE LA PURÉE SEULE :
1. Observation à température de service
	Présence de synérèse : ☐

	

	Purée lisse : ☒
	Présence de particules :  ☒

	
Texture monophase : ☒
	Grosseur des particules :  ≤ 0,2 mm
Textures multiphases : ☐



Commentaires :  Après congélation puis décongélation au réfrigérateur, la purée ne présente aucune expulsion de liquide à sa surface, ce qui indique une absence de synérèse. De plus, elle est perçue comme lisse en bouche, malgré la présence de petites particules. En effet, celles-ci sont inférieures à 0,5 mm et sont difficilement perceptibles, puisqu’elles sont bien intégrées à la purée. Elles ne représentent donc pas un danger pour une clientèle dysphagique et la purée est conforme. Enfin, il s’agit d’une texture monophase, puisqu’aucune phase distincte n’est observable.


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

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

*selon l’évaluation du met à température tiède/chaude (entre 35°C et 60°C)
Commentaires : À température tiède/chaude, la purée seule présente les mêmes caractéristiques qu’avant la congélation. La fermeté est faible et ne nécessite pas de mastication, ce qui est conforme. L’adhésion est modérée à élevée et quelques mouvements de bouche permettent un bon dégagement des parois buccales. La cohésion est toujours modérée à élevée; la purée forme un bolus uniforme qui reste sur la langue sans s’éparpiller. Finalement, l’élasticité est faible, puisqu’il n’y a pas de reprise de forme en bouche. Le tout demeure conforme.
Cependant, à température froide (sortie du frigo), des changements sont observés. La fermeté devient faible à modérée, avec une légère résistance en bouche. L’adhésion reste modérée, mais la texture est plus granuleuse. La cohésion est élevée, probablement en raison d’une perte d’eau lors de la décongélation qui rend la purée plus compacte. L’élasticité devient modérée, avec un léger effet de reprise de forme (rebond). Le produit est alors non conforme à température froide suite à la congélation. Il devient alors important de servir le mets décongelé à température de service.

	
