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 aux mandarines
ÉVALUATION DE LA PURÉE SEULE :
1. Observation à température de service
	Présence de synérèse : ☐

	

	Purée lisse : ☒
	Présence de particules :  ☐

	
Texture monophase : ☒
	Grosseur des particules :   aucune
Textures multiphases : ☐



Commentaires :  La purée est lisse et ne comporte pas de particules. Elle n’a pas de synérèse et est monophase. Elle est toutefois un peu sablonneuse en bouche.


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

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


Commentaires : La fermeté et l’élasticité de la purée sont faibles et donc conformes. Pour l’adhésion, elle nécessite 2 à 3 mouvements de langue pour propulser le bol alimentaire vers la gorge. La purée n’adhère pas beaucoup aux dents et à la langue, mais un peu au palais mou. C’est pour cette raison que nous avons évalué une adhésion entre faible et modérée, ce qui est conforme pour une clientèle dysphagique sévère. Pour la cohésion, la purée se disperse un peu en bouche, mais n'atteint pas les dents et est assez facile à contrôler en bouche. C’est pour cette raison que nous avons évalué la cohésion à modérée, ce qui est conforme pour une purée pour une clientèle dysphagique sévère.

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

	

	Purée lisse : ☒
	Présence de particules :  ☐

	
Texture monophase : ☒
	Grosseur des particules :   aucune
Textures multiphases : ☐



Commentaires :  Avec la sauce, la purée est toujours lisse et on sent beaucoup moins le côté sablonneux que la purée seule avait. Le mets global est monophase et n’a pas de synérèse.



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

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


Commentaires : Les principales différences entre la purée seule et le mets global est que le mets global était moins adhésif à cause de la sauce, mais la cohésion diminuait légèrement. Cela faisait en sorte d’avoir une adhésion faible et une cohésion modérée, ce qui est encore conforme pour une clientèle dysphagique sévère. 

Formulaire d’évaluation rhéologique
des aliments servis à la clientèle dysphagique
Produit évalué après congélation de 5 jours
Produit :   Purée de tofu décongelée
Accompagnement :  Sauce aux mandarines décongelée
ÉVALUATION DE LA PURÉE SEULE :
1. Observation à température de service
	Présence de synérèse : ☐

	

	Purée lisse : ☐
	Présence de particules :  ☒

	
Texture monophase : ☒
	Grosseur des particules :   0,5mm à 1mm
Textures multiphases : ☐



Commentaires :  Après la congélation de la purée et le réchauffage, la purée n’avait plus une texture lisse et conforme, mais avait plus une texture qui s'apparentait à la texture hachée. Cette texture hachée est très granuleuse et n’est pas conforme pour une personne avec de la dysphagie sévère, car elle risquerait de s'étouffer avec certaines des particules qui sont plus grosse que 0,5mm. Sinon, la purée de tofu était monophasée et il n’y avait pas de synérèse après la cuisson.


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

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


Commentaires : La purée adhère au palais et prend de 3 à 4 coups de langue pour être délogée. De plus, la purée a une cohésion entre modérée et élevée, car elle se disperse entre 0,5 et 1cm du milieu de la langue et il faut une certaine force pour la séparer. La purée n’est toutefois pas élastique. 

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 à 3mm
Textures multiphases : ☐



Commentaires :  La sauce a permis d’enlever le côté granuleux de la purée de tofu et a fait en sorte que le produit glisse un peu mieux en bouche. Le réchauffement a formé quelques particules d’amidon de 3mm. Cela est un facteur de risque d’étouffement pour les personnes souffrant de dysphagie sévère. La sauce et le tofu ne se séparaient pas lorsqu'ils étaient en bouche, même après un certain temps. La sauce ne faisait pas de synérèse. Cependant, une personne souffrant de dysphagie sévère ne pourrait pas consommer le mets global, car il est plus proche d’une texture hachée que d’une texture purée.  



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

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


Commentaires : Au lieu d’être un IDDSI 4, ce qui est attendu pour une purée pour une clientèle dysphagique, la purée ne serait pas conforme. En effet, le mets présente une texture hachée et lubrifiée, au lieu d’une texture purée. Le mets a une cohésion modérée, car il se disperse à environ 1cm du milieu de la langue. L’adhésion est modérée, car le bolus alimentaire nécessite plus de 2 mouvements de langue pour le faire progresser vers la gorge, mais n’est pas non plus très collant aux parois buccales. Le mets n’est toujours pas élastique.


