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Paskaitos tikslas

Sios paskaitos tikslas - susipaZinti su
modifikuotos tekstlros maisto
produkty ruoSimo budais ir jranga.
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Paskaitos uzdaviniai

B Pasirinkti geriausius gaminimo
budus, kad buty isgauta reikiama
tekstura;

B Taikyti modifikuoto maisto
gamybos jranga;

B Susipazinti su naujais pazangiais
maisto gamybos metodais.

(Source: https:/fwww.istockphoto.com)
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%ﬁno{eec[ Ledlauzis

Ar zinojote, kad kudikiai ir mazi vaikai dazniausiai atsisako sunkiai

valdomuy tekstiry, tokiy kaip slidus ar lipnus maistas?




“ndeed Modifikuotos tekstlros maistas

- Modifikuotos teksturos maisto produktai - tai kulinariniai gaminiai, su pakeistomis
maisto produkty savybemis, kad jie tapty saugus, veiksmingi, maistingi ir jusliniu bei
vizualiniu poziuriu patrauklis zmonémes, turintiems kramtymo ir rijimo problemu.

. Jie turi atitikti penkias savybes: sauguma, veiksminguma, maistingumg, juslinj
tinkamumag ir patraukly pateikima.

Pakeista maisto produkto
tekstura turi buti kuo
panasesne j pirminio
gaminio tekstura.

Tradicinis maistas (kaireje) ir pakeistos tekstliros maistas (desineje).
Saltinis: CADIS- ASPACE (Huesca)
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S '511 foud Modifikuotos teksturos maistas_
s Paruosimo proceduros

Butina nustatyti jvairiy patiekaly teksturos karimo ir pritaikymo protokolus. Standartizuoty protokoly
nera, taciau rekomenduojami Sie etapai:

Selection of raw materials

Washing and disinfection

Preliminary operations

Culinary preparation

Texture modification
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Refrigeration
Reheatin
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‘ndeed Modifikuotos teksturos maistas

Zaliavy pasirinkimas
Selection of raw materials - Maisto produktai pasizymi tam tikromis savybémis,
kurios lemia jy maistine sudétj ir elgseng kulinariniy
d procesy metu.
Washing and disinfection Maisto produktai turéty buti pasirenkami kuo sviezesni ir
optimaliai subrende. Atrenkant tam tikras maisto
produkty dalis ar gabalus, vengti pavojingy, kiety ar

Preliminary operations nepageidaujamy meésos, darzoviy, vaisiy ir ankstiniy
augaly daliy.
Maisto produkty ir jy daliy, turinciy didele maistine
Culinary preparation verte, parinkimas.

(Perziurékite 3.1. skyriy, kad gautuméte daugiau
informacijos apie jvairiy sudedamuyjy daliy maistinguma
Texture modification ir maistine verte).
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Yndeed  Modifikuotos tekstiros maistas

Selection of raw materials

g
Washing and disinfection - Plovimas ir dezinfekavimas

Sis etapas ypac svarbus maisto produktams, kurie nebus

termiskai apdorojami.
Preliminary operations

9 Daugiauinformacijos apie maisto higiena zr. 4.5 skyriuje.

Culinary preparation

v

Texture modification
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Yndeed  Modifikuotos tekstiiros maistas

Selection of raw materials
Washing and disinfection

. . Tvarkymas _ Pirminis paruosimas

Preliminary operations S A e
Valymasir rusiavimas
Nevalgomy ar pavojingy daliy pasalinimasir tolesniam
kulinariniam apdorojimui skirty daliy atrinkimas.
Pjaustymas
Maisto produkto dydzio sumazinimas, kuris sglygoja maisto
gaminimo salygas ir maisto produkto sgveika su kaitinimo

Culinary preparation

‘I.I.I‘I

Texture modification

priemone.
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Selection of raw materials

Washing and disinfection

9

Preliminary operations

@

Culinary preparation -

£

Texture modification

ProjectM: 2020-1-ES01-KA204-083288
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“ndeed Modifikuotos teksturos maistas

Kulinarinis paruosSimas.

Kulinarinis apdorojimas - tai proceduros, kuriy metu termiskai
ar kitaip apdorojami produktai, kad buty pakeistos jy savybes.
Tai lemia ne tik maisto tekstura, bet ir skonj, spalvag, aromata
ir maistine verte.

Gali buti taikomi jvairGs budai, pavyzdZiui, kepimas,
troskinimas, skrudinimas, kepimas ant groteliy, dél kuriy ant
pavirsiaus gali atsirasti plutele.

Troskinant, Sutinant, verdant garuose arba ruosiant vakuume,
islaikomasskonis ir iSgaunama minksta bei Svelni tekstura.
Verdant ir troskinant sumazéja skonis ir aromatas, taciau
gaunama minksta ir svelni tekstura.

Co-funded by the
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Sndeed Modifikuotos teksturos maistas

Tekstlros pakeitimas

Sumazinti ruosSiniy daleliy dydj butina, kai savybeés, gautos
pritaikiuskulinarine technika, néra tinkamos, kad buty
uztikrintas rijimo proceso saugumas ir veiksmingumas.
Washing and disinfection Gali prireikti naudoti profesionalias masinas, pasizymincias
didele smulkinimo ir maisymo galia.

Sio proceso metu turéty bati kontroliuojami Sie aspektai:
Preliminary operations - Jei reikia jpilti skysciy

4

_ - Jei reikia prideti tirstikliy
L 2
2

Selection of raw materials

- Sumazinti maistinés vertés pokycius, vengti
Culinary preparation praskiedimo ar kaloringumo padidéjimo.

- Kuo labiausumazinti jusliniy savybiy praradima.
— -
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Yndeed  Modifikuotos tekstiros maistas

Selection of raw materials

Saldymas ir laikymas $altai
Temperatura turéty buti sumazinta naudojantgreitojo saldymo arba
ausinimojrenginj. Saldytuve turéty bati 52C temperatura.

Washing and disinfection

Pasildymas
Preliminary operations Maistui pasildyti galima naudoti mikrobangy krosneles, krosneles su
garais arba orkaites.

Refrigeration :
’ and cold storage i Belicating

Culinary preparation

Texture modification
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.f{;ndeedaisto gaminimo aspektai (modifkuoto
tekstlros maisto gaminimas)

- Daugelis produkty, kurie zali yra kieti, po virimo tampa minkstesni.

- Juos reikia supjaustyti skersai ir virti, kol jie bus pakankamai minksti.

- ] sausus ingredientus galima jpilti skysCio arba riebaly, kad jie tapty minkstesni ir
svelnesni.

« bulves ir kiausiniai gali buti kaip risamosios medziagos, kad jie suminkstetyir lengviau
laikytysi kartu.
Baltyminiy maisto produkty pikantiskas skonis iSryskeja, kai jie ilgai verdami zemoje
temperaturoje, be to, Sis budas leidzia juos virti neprarandant per daug vandens.

. Zalias darzoves sunku valgyti, todél jas reikia virti.

- Salotos turety buti sudarytos is garuose troskinty arba padazais pagardinty patiekaly.
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$§§m{eed Paruosimas

Skyscio jpylimas: Dél per mazo vandens kiekio maistg sunku nuryti, o dél per didelio -
galima uzspringti. Ruosiant maistg reikia jpilti reikiamg kiekj skyscio, kad jis buty
minkstas ir lengvai nuryjamas. Skyscio reikety jpilti j susmulkintas zalios spalvos
darzoves ir virti, kol jos suminkstes. Pavyzdziui, iS duonos galima pagaminti
prancuziskus skrebucius, o garuose virtg zuvj pakeisti ant groteliy kepta zuvimi.
Pridéti riSamosios medZiagos: IS maltos mésos gaminkite kotletus (su kiauSiniu) arba
mesainius.

Maisto pjaustymo budai: Jei sunku suvalgyti pirma ar du kasnius, uzuot smulkiai
pjauste maisty, jj supjaustykite arba pjaukite skersai plonais griezinéliais. Plonais
griezineliais supjaustytg maistg sunku suvokti burnoje, todel geriau maista
supjaustyti 5-10 mm storio gabaléliais ir virti, kol jis suminkstés. Patikrinkite, kokia
kryptimi eina skaidulos, ir pjaukite jas skersai raumens, nes taip virtg maistg lengviau
kramtyti.
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$§§m{eed Paruosimas

Riebaly jdéjimas

] maistg pridéjus riebaly (saloty aliejaus, majonezo, sviesto, grietinélés ir kt.), maistas
tampa $velnesnis ir lengviau nuryjamas. Zuvis ar mésa, kurioje yra daug riebaly,
iSvirus nesukieteéjair jg lengva valgyti.

Pavyzdziui, geriau patiekti bulviy kose ar saldziyjy bulviy pyragélius nei garuose
virtas bulves.

Temperatura

Maisto temperatura turéty bati apie 202C aukstesné arba Zzemesné uz kino
temperaturg. Toks skirtumas tarp ktino ir maisto temperaturos yra stipresnis
dirgiklis, kuris gali sukelti rijimo refleksg.

Labiausiai tiketina, kad Sis refleksas suveiks, kai rykles gleivine palies kazkas Siek tiek
salto.

Be to, burnoje jauciama maloni mazdaug 10-15 2C temperatura, todel lengviau
valgyti.

Co-funded by the
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&'%deed Paruosimas

- Ruosiant patiekalus iS keliy komponenty (pvz., meésos, bulviy ir morky),
produktus sutrinkite atskirai ir sudekite juos j lekste atskirai. Tai reiskia, kad
atskiry maisto produkty skonis ir spalva isliks tokie patys, kaip ir jprastame
patiekale.

« Sutrintus maisto produktus ir gérimus galima atsaldyti, uzsaldyti ir pasildyti.
Daugeliui zmoniy lengva gaminti maisto, kurj jie valgo gana daznai, porcijas ir
uzsaldyti papildomas porcijas vélesniam naudojimui (jei maistg uzsaldysite ledo
kubeliy indeliuose, bus lengva kontroliuoti porcijas, nes reikeés tik atitirpinti ir
pasildyti tiek kubeliy, kiek reikia kiekvienam patiekalui).

- Duona ir kiti iS grudy pagaminti maisto produktai, pavyzdziui, sausainiai ir
pyragaiciai, yra ypatinga problema pacientams, turintiems disfagijg. Dél
granuliuotos siy maisto produkty strukttros juos labai sunku nuryti. Naudojant
mirkymo tirpalus, galima pasiekti, kad siy maisto produkty tekstura buty glotni.

Co-funded by the
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&-ﬁnde 0 dDuona modifikuotos teksturos dietos

. Zele mirkyti duonos gaminiai ir pyragaiciai standartuose yra isvardyti kaip tinkami 7 lygio
jprastinei lengvai kramtomai, 6 lygio minkstai kramtomai ir 5 lygio maltai ir drégnai mitybai.
« Duonos sumustiniams rekomenduojama naudoti mirkytos duonos metodus arba Zelé duonos

metodus (naudojant "Shape It" gaminj su mirkyta nesmulkinta duona, bet taip pat ir su duona,
kuri dél saugumo perdirbta j smulkius trupinius).

- |DDSI interneto svetainéje pateikiamas metodas - duong smulkiai supjaustyti, jpilti vienoda kiekj
vandens ir margarino arba sviesto; sumaisyti, suformuoti ir patiekti. Taip iSvengiama ripesciy, kad
duona nebus visiskai iSmirkyta, nes bet kokie naudojami tirstikliai gana greitai sutirstéja, taciau
gali likti sausy neismirkyty daliy.

« Ant virSaus uzdekite smulkiai supjaustyta arba sutrintg kiausinj, majoneza arba Zuvies konservus,
tartaro padaza, pastetg arba grietinélés ir fetos strio misinj. Jdarus galima koreguoti pagal dietos
reikalavimus. Vandens ir riebaly derinys sumazina duonos lipnumag ir pagerina kasnio sukibima.

Duong galima valgyti Sakute arba Saukstu, bet ji patiekiama ir kaip rankomis imamas maistas.

Visada patikrinkite, ar duona yra tinkamos tekstaros, atkreipdami démesj j sausuma ir lipnuma.
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‘#ﬂ Maisto gaminimo budy ir
S naee
jrangos pasirinkimas
« AtidZiai apsvarstykite geriausius gaminimo
budus, kad pasiektumeéte reikiamg tekstira.
Pavyzdziui, troskinimas arba virimas

suminkstina ingredientus, todél juos lengviau
sutrinti.

« Pries verdant ir troskinant ingredientus, galite
suteikti jiems daugiau skonio, jei juos
apkepinsite ar pakepinsite.

+ Produktus galima termiskai apdoroti
naudojant jprastg maisto gamybos jranga:
orkaites ar virykles, ta¢iau tam labiau tinka
specializuota profesionali jranga.

(Saltinis: hitps:/ fwaw.iddsiorg)
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g&n&ﬁged Maisto gaminimo centrai

"SelfCooking Center" leidZia greitai ir lengvai
gaminti sveikg maista.

"SelfCooking Center" sukurtas ne tik siekiant
supaprastinti maisto gaminimo procedurg, bet
ir gaminti sveikesnius produktus ir maziau
Svaistyti, palyginti su jprastais maisto
gaminimo prietaisais.

PavyzdzZiui, vienu mygtuko paspaudimu
"SelfCooking Center" ruosSia darzoves idealioje
"klimato" aplinkoje, tiksliai derinant drégng ir
sausg Siluma, kad islikty gyvybiskai svarbus
vitaminai ir maistinés medziagos, taip pat visas
skonis ir spalva.

(Saltinis: hitp:/wnw publicityworks.biz)
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‘fi’néﬁ%(/{ Trinto maisto disfagijai ruosimas

« Maisto smulkintuvas ir maisytuvas yra butini ruosiant disfagijos dietai.

« Naudojamo prietaiso tipg lemia ingredienty rusis ir jy kiekis.

« Maisto smulkintuvas daznai naudojamas smulkinimui ir kitiems
pagrindiniams maisto ruosimo veiksmams atlikti.

+ Jis gali buti naudojamas malant mazai vandens turincius ingredientus arba
ruosSiant pastos konsistencijos maisto produktus.

« Maisytuvas naudojamas ingredientams arba maisto produktams, kuriuose
yra daug vandens, maisyti.

« Rankinis trintuvas yra naudingas buitinis jrankis, skirtas maziems kiekiams
ruosti. Jj taip pat galima naudoti kaip virtuvés kombaing, nuémus peilj ir
pritvirtinus jj prie komplekte esancio indo.

« Karstas maistas lengviau suyra nei Saltas. Todeél, jei jmanoma, trinkite dar s
karsta (bet ne verdantj) maista. Pirmiausia patikrinkite, ar jisy maisytuvas =
tinka karstam maistui.

« Palikite virtuvinj kombaing veikti ilgiau - tyré taps glotnesné ir tirsStesne,

kuo ilgiau bus trinama.

(Zaltinis: https:/fwww.iddsi.org)
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ﬁﬁndéed Profesionali jranga

Naujoviska jranga, skirta ligoninéms, klinikoms, pagyvenusiy Zmoniy priezitiros jstaigoms,
reabilitacijos centrams ar slaugos namames, gali sutrumpinti darbo laikg ir padidinti pacienty
pasitenkinimga. Tobulg tekstlrg uztikrinantys sprendimai apima panardinamus maisytuvus,
turbolikvidatorius, kuterius ir kombinuotus prietaisus (darZoviy pjaustyklés + kuteriai)

Turbo skystintuvas

arzoviy pjaustyklé Pjaustytuvai-trintuvai ir Komerciniai panardinamitrintuvai
emu |5| k||a| {Saltinis: https:/ fwww.sammic.com/a/sammic-healthcare-solutions) - Co-funded by the
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‘fﬂndéed Profesionali jranga

- Norint tinkamai paruosti ir sutrinti maistg pacientams, sergantiems disfagija, labai svarbu
tureti tinkamag maisto ruosimo jranga. Blikseriai, mésmaleés, emulsikliai ir maisytuvai yra
universalus ir gali padeéti paruosti maistg ir gérimus kiekvienam IDDSI asmeniui.

Maisto ruosimo Meésos malimo ; .
% Mikseris Emulsiklis
aparatas (robotas masina
{Baltinis: hitps:/ fwww. iddsi.org) Co-funded by the
IMDEED: “Innovative tools for diets oriented to education and health improvement in dysphagia condition” - Eﬁf:gf,:u;ﬁimi
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Namuy stiliaus jranga

Trintuvas Strypinis maisytuvas Maisto ruosimo kombainas

{Saltinis: https://www.iddsi.org)
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gfﬁncfeeof Thermomix jrengimas

« Termomikseris labai tinka nedideliems trinto
maisto kiekiams gaminti.

« "Thermomix" yra universalus virtuvés prietaisas. Jis
turi kaitinimo elementg, variklj greitam arba létam
maisymui ir trynimui bei svarstykles.

« Vienu metu galima naudotis funkcijomis: garinti,
emulguoti, tiksliai kaitinti, trinti, malti, plakti,
minkyti, kapoti, sverti, malti ir maisyti.

« Thermomix" taip pat turi jutiklinj ekrang, kuriame
jdiegtas vadovaujamasis rezimas, leidZiantis
naudotojui Zingsnis po Zingsnio sekti receptus.

(Saitinis: https:/ fwerwrthermombecom)
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5‘1::5115&936[ Paco-Jet jrengimas

- Ruosiant Paco-Jet mesg, krakmolg, darzoves ar
vaisius, gaunama tobulai glotni, naturaliy spalvy ir
intensyvaus skonio tekstura, kurig veliau galima
formuoti naturaliomis maisto produkty formomis.

Rezultatas - nuostabus patiekalas, kuris atrodo ir yra
panasus j jprastg kasdienio valgiarascio patiekals.

. Eiga: Pasirinkite ir stambiai supjaustykite
ingredientus; Pripilkite skyscCio, kad buty pasalintos
tuscios ertmes ir uztikrintas lygus pavirsius;
Uzsaldykite -22° C temperaturoje (-8° F) maziausiai
24 valandas; Prijunkite gsotj prie "Pacojet" ir
sutrinkite reikiamg kiekj; Papildykite recepta,

asildykite iki reikiamos temperataros ir sutirstinkite.

http://www.pacojet-care.com/care-en/showcases/pacojetworkflow.php O
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SUndeed Sous Vide metodas

"Sous-vide" sprendimai idealiai tinka ruosti maistg be
prisilietimy arba su nedideliu kiekiu ir pakartotinai
termiskai apdoroti.

« Jvairaus dydzio sveikatos priezZiuros jstaigose prie maisto
ruosimo linijy jrengiamos "Sous-Vide" stotys, kad buty
galima geriau kontroliuoti maisto srautg ir sutrumpinti
pacienty laukimo laika.

« "Sous vide", prancuziskai "vakuuminis”, reiskia vakuuminio ¥ &
sandarinimo procesg, kai maistas vakuuminiu badu oy
uzdaromas j maiselj, o tada ruosiamas vandens vonioje iki
labai tikslios temperatdros.

« Taikant §j metoda gaunami rezultatai, kuriy nejmanoma

pasiekti naudojant kitus maisto ruosSimo buadus. Reikalinga

jranga: vakuumavimo aparatas, cirkuliaciné vonia ir

dna l'd i nam i Ci rku I iaCi n ia i Si u rbl ia i . (Saltinis: https:/fanovaculinary.com/what-is-sous-vide/)
https://anovaculinary.com/what-is-sous-vide/ - Co-funded by the
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Yndeed  Saldymo ir Sildymo patarimai

. Saldant jsitikinkite, kad prie$ dedant j $aldiklj
maistas per 90 minuciy atvésinamas iki 8 °C
temperaturos.

- UZSaldykite nedidelémis gerai supakuotomis
porcijomis.

- Jei naudojate formeles, uzsaldykite, o tada iSimkite
i$ formeliy ir laikykite sandariuose induose.

- Pries pasildant visiSkai atitirpinkite.
- Norédami gauti geriausig rezultatg, kaitinkite
garuose - apsaugokite suvynioje j maistine plévele.

ProjectM: 2020-1-ES01-KA204-083288

IMDEED: “Innovative tools for diets oriented to education and health improvement in dysphagia condition”

Measuring spoons

i %

tinis: designed by Canwva

lee cube trays
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L
Sndeed Alternatyvios technologijos

« Pastaruoju metu jvairioms maisto medziagoms modifikuoti (pavyzdziui,
kietumui, lipnumui, vientisumui), juslinéms savybéms (aromatui ir
skoniui), maistinei vertei islaikyti ir galiojimo laikui pailginti taikomos
alternatyvios technologijos, jskaitant technologijas, kuriose naudojamas
aukstas sléegis, hidrodinaminis slégis, pulsuojantis elektrinis laukas (PEF),

plazma, ultragarsas ir svitinimas (Jin, Yu ir Gurtler, 2017; Yoshioka ir kt.,
2016).

« Neterminés technologijos yra ypac svarbios dél gebéjimo iSsaugoti
maisto produkty spalvg, tekstlrg, skonj, maistines medziagas ir maistinj
tankj|.

Erasmus+ Programme

- Co-funded by the
IMDEED: “Innovative tools for diets oriented to education and health improvementin dysphagia condition af the Europasn Linion

ProjectM: 2020-1-ES01-KA204-083288
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INDEED: “Innovative tools for diets oriented to education and health improvement in dysphagia condition” -
Project N: 2020-1-ES01-KA204-083288

Alternatyvios technologijos

Apdorojimas aukstu slegiu

AS gali buti naudojama meésos ir mésos produkty teksturai keisti. AS, esant 2300 MPa, galéety buti
alternatyva meésos pagrindu pagamintiems disfaginiams maisto produktams gaminti. Auksto
hidrodinaminio slégio (HDP) apdorojimas - tai nauja technologija, leidzianti auksto slégio smuginei
bangai prasiskverbti pro vandenj ir taip suminkstinti vakuume supakuotg mésa.

Pulsuojantis elektrinis laukas

Apdorojimas PEF - dar viena jdomi technologija, kurig galima naudoti maisto produkty teksturai
keisti. Naudojant didesnio daznio ir mazesnio impulsy skaicCiaus PEF galima sumazinti vandens
nuostolius, bet padidinti mésos vandens sulaikymo gebg kepant.

Ultragarsas

UG yra dar viena veiksminga technologija, kurig galima naudoti baltyminio gelio teksturai
pagerinti. Pastebéta, kad UG gali sumazinti krakmolo pagrindu pagaminty maisto produkty
kietuma iki zemiausio lygio (4 lygis), todél tai yra rekomenduojama technologija, skirta pagerinti
angliavandeniy pagrindu pagaminty maisto produkty teksturg pacientams, sergantiems disfagija.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union




Lndeod )
3D spausdinimo technologija

« Pastaruoju metu trimacio (3D) spausdinimo technologija
naudojama gaminant jvairios teksturos maisto produktus is jvairiy
Zaliavy saltiniuy.

« 3D spausdinimas anksciau buvo naudojamas siekiant padéti
vyresnio amziaus pacientams, sergantiems disfagija - rijimo ar
kramtymo sutrikimais, - sukuriant rasalg, pagamintg is tirsto
maisto, ir iSspaudZiantjj j forma, panasia j tikrg patiekalg,
pavyzdzZiui, morkas ar vistiena, kad jis buty vizualiai patrauklesnis.

« Kouzaniir kt. Siuo metodu 3D spausdintuvu atspausdino tuno
tyre, sudaryta i$ tuno, molitigy ir burokéliy tyrés. Sis metodas
sutrumpino projektavimo ir gamybos laika bei islaidas, sumazino
priklausomybe nuo kvalifikuoto virejo ir pagerino pagaminto
maisto vizualine iSvaizda, nuoseklumag ir pakartojamuma, kuriuo

potencialiai galéty mégautis disfagija sergantys zmoneés, kuriems

reikalingas tyrés pavidalo maistas.

INDEED: “Innovative tools for diets oriented to education and health improvement in dysphagia condition”

Project N: 2020-1-E501-KA204-083288



& ndeod
3D spausdinimo technologija

« Taciau, nors privalumaiyra tokie, kad per trumpesn;j laikg
galima pagaminti patrauklesnés teksturos ir formos maisto
produktus, naudojant liofilizuotus miltelius ir dehidratuotus
maisto dazus daznai reikia stabilizuoti su daug maisto
priedy, pavyzdziui, hidrokoloidy, kad spausdinimo procesas
vykty sklandziai.

- Tai gali pakeisti 3D spausdinto maisto aromatg, skonj ir
teksturg, todel, kaip galite jsivaizduoti, pacientams,
sergantiems disfagija, jis tampa daug maziau apetitiskas ir
gali sukelti tokiy problemuy kaip netinkama mityba.

https://www.youtube.com/watch?v=Bv03C58sSR4

INDEED: “Innovative tools for diets oriented to education and health improvement in dysphagia condition”

Project N: 2020-1-E501-KA204-083288



Indeed - I?aruostas vartojimui .
modifikuotos teksturos maistas

DR /1ol N
THICK & EASY

TEXTURE MODIFIED BREAD
AMND DESSERT MIX

9

* Pastaraisiais metais maisto produktai,
specialiai skirti pacientams,
sergantiems disfagija, labai pasikeité.

* Maisto pramoné sukuré daugybe
Siems pacientams skirty produktuy,
tokiy kaip gruadiniai pusryciai ir
uzkandziai, pieno plakatai ar vaisiy
kompotai ir, svarbiausia,
pagrindiniams patiekalams skirti trinti
produktai.

Saltinis: Nuticia Healthcare

Co-funded by the
INDEED: “Innovative tools for diets oriented to education and health improvement in dysphagia condition” Erasmus+ Programme
of the European Union

Project N: 2020-1-E501-KA204-083288




*ﬁ'ﬁn deed Paruostas vartojimul modifikuotos

teksturos maistas

Nors tyrés yra panasios savo maistinémis savybémis, jy techninés ir paruosimo savybés skiriasi. Apskritai

Siy produkty galiojimo laikas yra ilgas, juos paruosti virtuvéje yra greiciau ir paprasciau nei tradicinius

teksturuotus produktus, jie pasizymi geresnémis higienos garantijomis ir labiau atitinka mitybos poreikius.

Pagrindinis jy trukumas - kaina.

Jie gali bati pateikiami jvairiomis formomis, atsizvelgiant j jy gamybos technologija.

* Dehidratuoti - atgaminami su vandeniu, o jy sudetyje yra modifikuoto krakmolo kaip tekstura
uztikrinancios medzZiagos.

* Liofilizuoti - atkuriami pagal gamintojo nurodymus, paprastaij jy sudetj jeina bulviy krakmolas.

* Pasterizuoti - juos reikia laikyti Saldytuve, o atidarius suvartoti per kelias dienas. Jie pasizymi auksta
maistine ir jusline kokybe.

* Sterilizuoti - sudétyje paprastai buna modifikuoto krakmolo ir maltodekstriny. Dél sterilizacijos terminio
apdorojimo gali buti prarasti kai kurie vitaminai, pakisti spalva ir skonis.

Co-funded by the

INDEED: “Innovative tools for diets oriented to education and health improvement in dysphagia condition” “ Erasmus+ Programme
of the European Union

Project N: 2020-1-E501-KA204-083288




9

v
“ndeed  plagiau galite skaityti:

1. Yoshioka, K., Yamamoto, A., Matsushima, Y., Hachisuka, K., & lkeuchi, Y. (2016). Effects of high pressure on the
textural and sensory properties of minced fish meat gels for the dysphagia diet. Food and Nutrition Sciences,
I, F33==T43

2. Jin, T.Z.,, Yu, Y., & Gurtler, J. B. (2017). Effects of pulsed electric field processing on microbial survival, quality
change and nutritional characteristics of blueberries. LWT—Food Science and Technology, 77,517 524.

3. Lazenby-Paterson, T. (2020). Thickened liquids: do they still have a place in the dysphagia toolkit?. Current
opinion in otolaryngology & head and neck surgery, 28(3), 145-154.

4. Merino, G., Gomez, I, Marin-Arroyo, M. R., Beriain, M. J., & Ibafiez, F. C. (2020). Methodology for design of
suitable dishes for dysphagic people. Innovative Food Science & Emerging Technologies, 64, 102383.

5. Pant, A, Lee, A. Y., Karyappa, R, Lee, C. P., An, J., Hashimoto, M., ... & Zhang, Y. (2021). 3D food printing of
fresh vegetables using food hydrocolloids for dysphagic patients. Food Hydrocolloids, 114, 106546.

6. Sukkar, S. G., Maggi, N., Travalca Cupillo, B., & Ruggiero, C. (2018). Optimizing texture modified foods for oro-
pharyngeal dysphagia: a difficult but possible target?. Frontiers in nutrition, 5, 68.

7. Sungsinchai, S., Niamnuy, C., Wattanapan, P., Cl"taroenchmtrakaol M., & Devahastin, S. (2019). Texture
modification technologies and their opportuny ; ot dysphagia foods: A review.

morehensive reviews it >

https://fliphtml5.com/vfrai/rdqf/basic



SUndeed
Uzsiémimo planas

eUzZsiémimas trunka 30 minuciy

*\/eiklos tikslai - taikyti teksturg keicianciy maisto produkty
ruosimo budusir jranga.

eTeorineé paskaita ir praktiné veikla

*Mums reikia maisto produkty ir jrangos

eInternetu arba gyvai

IMDEED: “Innovative tools for diets oriented to education and health improvementin dysphagia
condition” - Project M: 2020-1-E501-KA204-083288
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Laikas diskusijai

Gal turite klausimy?
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SIndeed

Apzvalga
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Sio uzsiémimo refleksija

Kg siandien suzinojote?

Ko siandienismokote?

Kas toliau? Kaip pritaikysite tai, ko
iSmokote?

- Co-funded by the
e H 2 5 . . £ g i Cl Erasmus+ Programme
INDEED: “Innovative tools for diets oriented to education and health improvement in dysphagia condition b the finonss Lhion
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Atgalinis rysys

Kokius pagrjstus pakeitimus rekomenduotumete Kas nepatiko?

Kiek Zvaigzduciy (nuo 1 Kas Jums labiausiai

iki 5) skirtuméte siam

patiko?

seminarui?

atlikti?

- Co-funded by the
e H 2 5 . . £ g i Cl Erasmus+ Programme
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Indeed partneriai

“CCRDNACCRA D3 ASOCIAC ONES ENRICO FERMI KOLEGUA

EFRSONES CON DAL AFAC Tl

ichiiecca F KLAIPEDOS
. cadishuesca § VALSTYBINE

Scacel & Corolige Syvepan

KOCAELI

% lcdlee hz s

@ https://indeed-project.org/
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