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4 skyriaus struktira

E-mokymo kurso struktiira

Pavadinimas 4 skyrius. MAISTO RUOSIMAS

Skyriaus santrauka Siame skyriuje suZinosite, kokios tekstiiros yra tinkamiausios zmonémes,
sergantiems disfagija; kaip pakeisti maisto tekstirg ir gérimy klampumag;
kaip klasifikuoti Sias tekstlras, priemones ir receptus, kad galétuméte

paruosti saugy, maistingy ir skany modifikuotos tekstiiros maista.

Skyriaus struktiira

Mokymo tikslai:
e Suprasti, kokie reikalavimai keliami tekstdrg turin¢iam maistui ir gérimams, skirtiems
disfagijos dietoms;
e Susipazinti su pagrindinémis disfagijai tinkamy maisto produkty reologijos savokomis,
suzinoti, kokie tirstikliai gali bdti naudojami maisto produkty ir gérimy tekstlrinéms ir
reologinéms savybéms modifikuoti;

e ISmokti maisto produkty ar gérimy lygiy aprasus ir matavimo metodus;
e Suzinoti apie modifikuotos tekstliros maisto produkty paruosimo bddus ir jrangg;
e Apzvelgti kai kuriuos pagrindinius maisto saugos ir higienos aspektus;
e Suzinoti apie modifikuotos tekstiros maisto produkty, skirty disfagijos dietoms, pateikimo
patarimus.
Zinios

o Modifikuotos teksturos dietos

Tirstikliy ir ingredienty naudojimas skysto ir kieto maisto tekstilrai keisti
Tekstlry klasifikavimas

Maisto gaminimas esant disfagijai

Recepty pritaikymas

Maisto higiena ir modifikuotos teksturos dietos
® Pertrinto maisto priimtinumo gerinimas

Gebéjimai
e Skysty ir tekstlrg modifikuojanciy maisto produkty tirStinimas
e Paprasty matavimo metody naudojimas maisto produkty ir gérimy kiekiui nustatyti
® Geriausiy maisto ruosSimo metody ir jrangos parinkimas modifikuotam maistui gaminti
® Priemonés, padedancios paversti trintus patiekalus patrauklesniais, taikymas
o Taisyklingos maisto higienos principy taikymas

Kompetencijos
e Pagrindinés Zinios apie maisto ruosimg esant disfagijai
e Zinios, kaip nustatyti geriausius apdorojimo metodus, skirtus disfagijai

Turinys (6 valandos) Paskaita 4.1. Jvadas j modifikuotos tekstiros maisto maisto produktus ir
gérimus, skirtus disfagijos dietoms

Paskaita 4.2. Priemonés skysciy tirStumui ir kietyjy maisto produkty tekstarai
keisti

Paskaita 4.3. Lygiai, deskriptoriai ir matavimo metodai j disfagijai pritaikytuose
produktuose

Paskaita 4.4. Modifikuotos tekstiiros maisto produkty ruoSimo bidai ir jranga
Paskaita 4.5. Higiena ir maisto sauga esant disfagijai
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Paskaita 4.6. Modifikuotos tekstiros maisto produkty skonis ir estetiskas
pateikimas

Saltiniai https://www.iddsi.org/
https://www.iddsi.org/Resources/Patient-Handouts

https://www.iddsi.org/Resources/Audit-Tools

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

https://www.lybrate.com/topic/dysphagia-diet#food-items-you-can-easily-

consume
https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/
https://www.youtube.com/watch?v=W7bOufgmz18

https://www.sammic.com/a/sammic-healthcare-solutions
http://www.pacojet-care.com/care-en/showcases/pacojetworkflow.php
https://anovaculinary.com/what-is-sous-vide/
https://www.youtube.com/watch?v=Bv03C58sSR4
https://www.who.int/activities/promoting-safe-food-handling
https://ask.usda.gov/s/article/What-is-Cross-Contamination
https://www.food.gov.uk/safety-hygiene/chilling
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria
/gestion_riesgos/Cuadriptico_Alergias_Alimentarias_interactivo.pdf
https://www.emotionfood.ch/the-molds/
https://www.webstaurantstore.com/guide/583/types-of-pastry-bags-and-
tips.html
Vertinimas (30 minuciy) Vertinimo testas (10 klausimy ir uZduociy, uZ kiekvienq teisingai atliktq
uZduotj skiriamas 1 taskas)

Pagrindinés koncepcijos e Maisto tekstlra

e Maisto klampumas

e Reologija

e Tirstikliai

e |IDDSI

e Standartizuoti kriterijai

e Bandymy metodai

e Modifikuotos teksturos lygiai, skalés
e Virimo jrengimai

e Trintuvai
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Paskaita 4.1. Jvadas j modifikuotos tekstiiros maisto maisto produktus ir
gérimus, skirtus disfagijos dietoms

Sios paskaitos tikslas — suprasti modifikuotos tekstiiros dietos svarba gydant disfagijg ir Zinoti, kokie
reikalavimai keliami modifikuotos tekstlros maisto produktams ir gérimames.

Paskaitos uzdaviniai

e ISsiaiskinti, kokig nauda disfagijai skirtoje dietoje teikia modifikuotos tekstiiros maisto
produktai

e Suzinoti pageidaujamas maisto produkty disfagijos dietai savybes

e Aptarti ingredienty pasirinkimg (rekomenduojami ir netinkami ingredientai).

Turinys (PPT/PDF 30 skaidriy)

4.1.1. Maistas ir gérimai disfagijos valdymui

+»+ Disfagijai pritaikytas maistas ir skysciai paprastai naudojami gydant asmenis, kuriems
reikalingas ilgalaikis disfagijos gydymas.

% Asmenims, kuriems diagnozuota disfagija, paprastai saugiau ir lengviau nuryti pritaikytos
konsistencijos ir Svelnios tekstliros maista ir gérimus.

«» Logopedas ar kitas sveikatos prieziliros specialistas turéty nustatyti disfagijos sunkuma ir
reikalingg maisto tekstiiros pakeitima.

%+ Jie taip pat gali rekomenduoti naudoti specialius tirstiklius, kurie padés patiekalg ruosSianciam
asmeniui kiekvieng kartg paruosti jj bltent tokios konsistencijos, kokios reikia.

+* Maistas pirmiausia turéty pasizyméti saugaus vartojimo savybémis (iSvengti uzspringimo ar
aspiracijos), uztikrinti tinkama maistinguma ir taip pat suteikti juslinj malonuma (pvz. bdti
gero skonio).

Bitinos j disfagijg orientuoty maisto produkty savybés (1) _ Saugus valgymas

e Modifikuotos tekstiiros maisto produktai - tai terminas, reiskiantis minkstos tekstiros maisto
produktus, kurie gali bti minkstesni dél fiziniy arba cheminiy pakeitimy, siekiant sumazinti
uzspringimo rizika.

e Disfagijos dietoms rekomenduojamo maisto tekstlra turéty bati minksta, drégna, elastinga,
glotni ir lengvai nuryjama.

e PavyzdZiui, galvos ir kaklo véZiu sergantiems pacientams skirtas maistas turéty bati minkstas
ir drégnas; tai gali bati tokie maisto produktai kaip sriubos, pudingai, jogurtai, drebudiai, Zelé,
obuoliy padazai, kremai, Zele, kokteiliai ir sausainiai ar kiti kepiniai mirkyti piene.

o Reikéty vengti lipnios tekstiros bei tirsty skysciy, nes dél tokios tekstlros maisto likuciai gali
kauptis gerkléje, o nurijus — sukelti aspiracija.

e Gérimai turi bati tinkamos konsistencijos ir klampumo.

Maisto produkto fiziné biklé turi bati vertinama visapusiskai, atsizvelgiant ne tik j jo kietuma ar
minkStuma, bet ir j tokius dalykus, kaip lipnumas, rislumas ir klampumas.

RiSlumas

RislTs maisto produktai, skirti kramtymo ar kasnio formavimo sunkumams kompensuoti. Suskiles
maistas dazniau lieka burnoje ar rykléje, todél gali blti aspiracijos priezastis.

Klampumas

Tinkami tam tikro klampumo laipsnio skysciai, o ne skysti. Taciau per daug klampus maistas netinka,
nes gali uzsilaikyti burnoje ar rykléje.

Takumas

Maistas, kuris sudaro lengvai formuojamus gumulélius, kad galéty prasiskverbti pro siaurg ryklés
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ertme ir nebuty sulaikytas.

Pastaba: Daugiau informacijos apie reologines savybes rasite 4.2 skyriuje.

4.1.2. Disfagijai netinkami maisto produktai

Pacientams, sergantiems disfagija, ypac pavojingi Sie maisto produktai:

1) Maistas, kuris nesuminkstéja net iSvirtas
Kumpis, grybai, véZiagyviai ir kt. Net jei jie yra virti ir smulkiai supjaustyti, burnoje jie subyra
ir nesilaiko kartu.

2) Kietas maistas
Riedutai, sezamas, dZiovintos krevetés ir kt. Sios sudedamosios dalys yra kietos ir kramtant
paprasciausiai subyra, todél jais galima uZspringti.

3) Ploni maisto gabaléliai
Prie minkstojo gomurio linke prilipti maisto produktai, kurie yra plony laksty formos. Plonus
maisto produktus taip pat sunku suvokti burnoje.

4) Slidas produktai
Makaronai, Zirniai, jiros gérybés, ankstinés darzoveés

5) Daug skaiduly turintys maisto produktai
Bambuko Ugliy, Sakniavaisiy, Zaliyjy darzoviy, Zuvies patiekaly ir kity maisto produkty,
kuriuose gausu skaiduly, negalima lengvai sukramtyti gabaliukais, todél jie gali likti burnoje.

6) Sausi maisto produktai
Duona, garuose virtos bulvés, kietai virti kiausiniai ir kiti maisto produktai, kuriuose yra mazai
vandens, susimaise su seilémis tampa klampesni ir kietesni.

7) RiigStus maistas
Actu i$ principo lengva uZspringti. Citrusiniai vaisiai ir kiti rigstls maisto produktai taip pat
gali sukelti uzspringima.

8) Maisto produktai, susidedantys iS mazy gabaléliy, kurie blogai laikosi kartu
Iki sausumo isvirta malta mésa burnoje nesulimpa ir lengvai uzsilaiko rykléje.

9) Maisto produktai, kurie tirpsta arba isskiria skystj burnoje

Zelatina, kai kurie vaisiai (arblzas, melionas, apelsinas....), ledai...
10) Maisto produktai su mazomis séklomis, odele ar kaulais
Kiviai, braskes, Zirniai, Zuvis su kaulais...
11) Lipniis maisto produktai
Maistas, kuris prilimpa prie gomurio, pavyzdziui, medus, kondensuotas pienas, saldainiai...
12) Maisto produktai, susidedantys i$ dviejy faziy arba dviejy skirtingy tekstiiros savybiy
Netrintos sriubos, ryZiy koseé, pienas su gridais... gali sukelti uzspringima
13) Skysti gérimai
Skysciai gali sukelti aspiracija

4.1.3. Pageidaujamos maisto produkty disfagijai charakteristikos (1) _ Matuokliai, skalés ir
standartizavimo poreikis

Maisto ir skysciy tekstlra yra svarbi pacienty, serganciy disfagija, prieZidrai.
Norint uztikrinti saugy maitinimasi, visame pasaulyje privaloma suprasti parametrus,

apibréziancius disfagija sergantiems pacientams skirto maisto tekstara.
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Taciau, kaip matytiis 1ir 2 lenteliy, pastaraisiais metais jvairiose Salyse buvo naudojami skirtingi

laipsniai ir skalés. Dél to atsirado spraga bendraujant ir bendradarbiaujant maisto paslaugy
specialistams ir klinikiniam personalui.

1 lentelé. Nacionaliniai terminai, skirti skysciy klampumo modifikavimo lygiams Zyméti ir

apibrézti skirtingose salyse

Region

Names (least to most modified)

Africa

Australia + New Zealand
Asia

Canada

Europe

Ireland

Middle East

South America

United Kingdom

Normal/regular, nectar, syrup, pudding, thick

Thin, mildly thick/level 150, moderately thick/level 400, extremely thick/level 900
Thin, slightly thick, mildly thick, medium thick, extra thick

Thin, nectar, honey, pudding

Normal, syrup/slightly thick, nectar, honey, pudding

Regular/normal, Gr 1, Gr 2, Gr 3, Gr 4

Thin, mildly thick, moderately thick, other thick

Liquid, slightly thick, nectar, honey, pudding

Normal, stage 1, syrup, custard, pudding/stage 3

United States of America Thin, nectar, honey, pudding

Saltinis: Cichero ir kt. (2017)
2 lentelé. Nacionaliniai terminai, skirti maisto tekstiiros modifikavimo lygiams Zyméti ir

apibrézti skirtingose Salyse

Region

Names (least to most modified)

Africa

Australia + New Zealand
Asia

Canada

Europe

Ireland

Middle East

South America

United Kingdom

United States of America

Normal, Soft, chopped, puree/mashed, liquid /blender

Full/normal, soft, minced + moist, puree/smooth puree

Regular, soft, minced/shredded, congee/puree, liquidized /blenderized
Regular, soft, minced, puree

Normal, soft/tender /cut up, ground/puree, liquid

Regular, soft, minced + moist, puree/smooth puree, liquidized

Solid, soft, minced + mashed, other puree

Solid, soft, mashed, thick puree, liquidized

Normal, fork mashable/soft, pre-mashed/texture D, puree, thin puree

Regular, advanced/stage 3, mechanical soft/chopped/stage 2, ground, puree/stage 1

Saltinis: Cichero ir kt. (2017)*
Todél maisto paslaugy eksperty ir klinikinio personalo bendravimas ir bendradarbiavimas buvo

nepakankamas, o maisto klampumo ir tekstiros klasifikavimo sistema, pagrjsta patikimais empiriniais
jrodymais, padedanti valdyti disfagija, buvo bdtina.

Siekiant uZpildyti Sig spraga, 2012 m. buvo jkurta Tarptautiné disfagijos dietos standartizavimo
iniciatyva (IDDSI), kurios tikslas - pateikti pasauliniu mastu standartizuotg MT maisto ir skysciy
terminologijg ir apibréztis, taikytinas jvairaus amZziaus asmenims, sergantiems disfagija, visose

priezidros jstaigose ir visose Salyse.
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Tinkamos maisto tekstiiros ir gérimy konsistencijos uztikrinimas reiSkia, kad reikia naudoti
bendrus modifikavimo lygius ir deskriptorius.

4.1.3.1. Matuokliai, skalés ir standartizavimo poreikis modifikuotos tekstiiros maistui

Tarptautine disfagijos dietos standartizavimo iniciatyva (IDDSI) patvirtino sveikatos priezidiros
specialistai visame pasaulyje.

IDDSI sistemoje pateikiama bendra terminologija maisto tekstirai ir gérimy tirStumui apibadinti.

Joje jtvirtinti 8 lygiai pagal skirtingus poreikius, apibrézti spalva, skai¢iumi ir pavadinimu.

Joje pateikiami maisto produkty ir gérimy aprasai kartu su instrukcijomis, kaip lengvai, patikimai
ir prieinamai iSbandyti jvairius maisto produktus ir gérimus.

FOODS

{ MODERATELY THICK )

(0 )= — THIN

(Saltinis: https://www.iddsi.org)
Perziiirékite 4.2 ir 4.3 skyrius, kad gautuméte daugiau informacijos apie IDDSI lygius.

4-7 lygiams priskiriami maisto produktai yra paZzymeti kaip modifikuotos tekstiros maisto
produktai disfagija sergantiems pacientams.

Level 7: REGULAR

Level 6: SOET & BITE-
SIZED

Level §: MINCED
&MOIST

Level 4:

dOOA A TAdVAAHD A'TISVA

Maisto produktai, priskiriami 4-7 lygiams
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7 lygis - tai jprastas jvairios tekstlros maistas (pvz., kietas, traskus ir natlraliai minkstas).

6 lygio (minkstas ir kasnio dydZio) maistas gali bGti sutrinamas ir (arba) sulauZomas spaudziant
Sakute, Saukstu ar lazdelémis, jis yra minkstas, Svelnus ir drégnas, bet be atsiskyrusio skyscio; Sios
klasés maistg, kuriam priklauso virta minksta mésa, virta Zuvis ir garuose virtos ar troskintos
darZovés, reikia kramtyti.

5 lygis (maltas ir drégnas) - tai minkstas ir drégnas maistas be atsiskyrusio skyscio; maiste gali biti
matomi nedideli (2-4 mm dydZzio) gabaléliai, kuriuos reikia minimaliai kramtyti. Penktojo lygio maisto
produktams priskiriami tokie produktai kaip malta mésa ir Zuvis, trinti vaisiai, visisSkai suminkstéje
gradai ir ryziai (nelipnUs ar lipnas).

4 lygio (tyre), kurios nereikia kramtyti, bet ji yra pakankamai vientisa, kad islaikyty savo formg ant
Sauksto; ketvirto lygio maistui priskiriami tokie produktai kaip bulviy tyré, morky tyré ir avokady tyré.

Skysc¢iai, priskiriami 1-4 lygiams, yra pazymeéti kaip modifikuotos tekstdros maisto produktai
disfagija sergantiems pacientams

uqun:mmv THICK

= THIN
DRINKS

Maisto produktai, priskiriami 0-4 lygiams

4 lygis (labai tirstas) labai létai juda veikiant sunkio jégai, taciau jo negalima ispilti; pakreipus Saukstg
nukrenta vienu kartu ir toliau islaiko formg lékstéje; néra gumuliuky; nelipnus.

2 lygis (Svelniai tirStas): iSteka is Sauksto; geriamas, greitai iSteka iS Sauksto, bet léciau nei skysti
gérimai; norint isgerti tokio tirStumo gérima per standartinj Siaudelj, reikia nedideliy pastangy.

1 lygis (Siek tiek tirStas): tirStesnis uZ vandenj; gerti reikia Siek tiek daugiau pastangy nei skyscius;
teka per Siaudelj, Svirkstg, arba Ciulptuka; panasaus tirstumo kaip ir dauguma prekyboje parduodamy
misiniy kadikiams nuo atpylimo.

4.1.3.2. Pageidaujamos maisto produkty disfagijai charakteristikos _ daugiau nei tekstira

Ne tik tekstiira yra svarbi maisto produktams, kuriuos vartojant pasireiskia disfagija. Reikéty
atsizvelgti ir j kai kuriuos kitus aspektus.

e Geriau tinka tam tikro skonio ar aromato maisto produktai.

e Perdirbant maisto produktus blenderiu, j juos jpilama vandens, todél jy skonis gali susilpnéti.
Patartina naudoti aromatizuotus padaZzus ar kitus pagardus.

e Maisto produktai turéty bati vienodo tankio. Netinka tirStos sriubos, ryZiy koseés ir kiti
gremeézdiski maisto produktai arba maisto produktai, kuriuose yra skysciy ir kietyjy medziagy
misinio, todél reikia blti atsargiems.

This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
the author, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made of the information contained therein.
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e Taip pat svarbi maisto produkty temperatira. Maistas turi bati Saltas arba karstas. | burng
dedamus tokios pat temperatiros kaip oda produktus sunku suvokti, todél maZziau tikétina,
kad suveiks rijimo refleksas.

Maisto produktai turi biti malonios iSvaizdos ir skonio.

Patrauklis patiekalai dél 5 pojtciais suvokiamy savybiy kai kuriais atvejais gali padidinti seiliy
iSsiskyrima ir palengvéti rijima.

Tai taip pat gali prisidéti prie paZintiniy ir neurologiniy aspekty gerinimo.

Modifikuotos tekstliros maisto pristatymas

Saltinis: Unilever Food Solutions

. ve

4.1.4. Modifikuotos tekstliros maisto produktai ir gérimai: Apibrézimas, reikalavimai
ir jgyvendinimas

MODIFIKUOTOS TEKSTUROS MAISTAS

Modifikuotos tekstoros maisto produktai - tai terminas, kuris reiskia mink3tos tekstoros ir (arba) mazesnio dydzio daleliy
maisto produktus, taip pat sutirstintus skyscius (gérimus), skirtus valgymo sutrikimy turintiems gyventojams.
Modifikuotos tekstiros maisto produktams priskiriami maisto produktai, kurie yra suminkstinti apdorojant, sumalti, 3§ \
sutrinti ar suskystinti, taip pat sutiritinti skysciai.
i\

Saugus Jusliskai adekvatus

( -l Jo vartojimas neturéty sukelti sveikatos { 4 Spalvos, skonio, kvapo ir
\ komplikacijy, pavyzdziui, kvépavimo temperatoros charakteristikos turi boti
taky infekeijy, uZspringimo ar kuo panasesnés j tas, kuriomis

nepraeinamumo. pasizymi tikri gaminiai, kad boty

i Efektyvus lengviau juos atpazinti ir mégautis.
( \?) Organizmas turi sugebeéti jsisavinti ir
panaudoti su maistu gaunamas -
maistines medZiagas. / \5) Patraukliai pateiktas
e L \ Patiekaly kiekis, forma ir
f \9 :::;s;::gr::ione L apipavidalinimas turi boti kuo
\ A o panasesni j originaly recepta, jie turi
makronutrienty ir mikroelementy,

R o SR buti kuo patrauklesni, kad atkreipty
kiek jy reikia ir kiek reikia optimaliai Sames) IF padielinty apatit
sveikatos buklei palaikyti ar atkurti. P ESe:

KAIP SUKURTI IR PATIEKTI MODIFIKUOTOS TEKSTUROS MAISTA
(Y
Mitybos planavimas Valymas ir plovimas N ’ndée (

Ingredienty pasirinkimas Tvarkymas
Maisto tvarkymas ir paruosimas ﬂ Kulinarinis apdorojimas
Patiekimas Teksturos keitimas (dydzio mazinimas / tirstikliy naudojimas)

Apipavidalinimas Corfunded by he
- e
of the European Union
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KAIP SEKMINGAI DIEGTI MODIFIKUOTOS TEKSTUROS MAISTO PRODUKTUS IR GERIMUS
JSTAIGOSE

o INFORMUOTUMO APIE DISFAGIJA DIDINIMAS;

o KOMANDOS SUBURIMAS;

o MOKYMAI APIE IDDSI LYGIUS IR METODUS;

o INTERESY LYGIY PASIRINKIMAS;

o PROCESY IR PROTOKOLY, KURIUOS REIKIA KEISTI, JVERTINIMAS;
o PAKEITIMY PATVIRTINIMAS;

o AISKIOS PROCEDUROS IR KOMUNIKACIJA;

o GYDYTOJY IR PERSONALO MOKYMAI.

Sveikatos prieZitiros jstaigos valgykla. Saltinis: Aspace Huesca -Heraldo de Aragén. Autorius: Rafael Govantes
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Paskaita 4.2. Priemoneés skyscCiy tirstumui ir maisto produkty tekstirai keisti

Sios paskaitos tikslas - susipaZinti su pagrindinémis disfagijos dietai skirty maisto produkty reologijos
savokomis, suzinoti, kaip iSmatuoti jy savybes ir kokius tirstiklius galima naudoti maisto produkty ir
gérimy tekstlrinéms ir reologinéms savybéms keisti.

Paskaitos uzdaviniai

e SuZinoti pagrindines reologijos ir tekstlros sgvokas, kuriy reikia norint suprasti modifikuotos
tekstliros maisto produkty ir sutirstinty skysciy savybes;

e  Suprasti skysciy ir maisto produkty tirStinimo poreikj ir pasekmes disfagijos dietoms;

e SuZinoti pagrindines tirstikliy savybes ir naudojimo bidus.

Turinys (PPT/PDF 59 skaidrés)

4.2.1. Reologinés ir teksturinés savybés disfagijos gydymui

e Pastaraisiais metais disfagijos gydymui pradéti naudoti specialiai pagaminti ir maistingomis
medziagomis praturtinti modifikuotos tekstlros maisto produktai ir tirstinti skysciai.

e Siekiant uztikrinti saugy rijimg, batina uztikrinti, kad tirsti skysciai turéty tinkamas tekéjimo
savybes, o tai yra esminé disfagijos gydymo dalis.

® Per skysti skysciai gali bQti aspiruojami ir sukelti plauciy uzdegima, o per tirsti skysciai dél
likuciy gali kelti pavojy uzspringti. Nepaisant to, maistas ir gérimai, naudojami disfagijai gydyti,
paprastai apibUdinami terminais (pvz., kietas, drégnas maistas, lipnus, skystas, tirStasir t. t.), o
pacientams ir slaugytojams vis dar yra sunku suskirstyti maista j kategorijas.

e Daugelis gydytojy ir mokslininky sutinka, kad terminy "tirstas" ar ,skystas", regis, nepakanka
preparaty saugumui uZztikrinti. SutirStintus skyscius ir modifikuotus maisto produktus,
naudojamus disfagijai gydyti, reikia iSsamiau apibGdinti ir aprasyti jy reologines savybes.

Maisto takumo ir tekstliros savybés gydant disfagijg
Reologinés savybés, susijusios su medziagy deformacija arba tekéjimu. Reologija - tai fizikos Saka,
tirianti medziagy deformacijg ir tekéjimg. Ji padeda apibldinti maisto produkty elgseng esant
sudétingoms deformacijoms, pavyzdziui, tokioms, kokios atsiranda ryjant.

e Modifikuoty maisto produkty ir skysciy reologinés savybés yra sudétingos ir priklauso nuo

tirStiklio tipo ir koncentracijos, temperatiiros, pH, sudéties, matricos savybiy, laiko po
paruosimo...

e Svarbu, kad mokslininky bendruomenés ir sveikatos prieZiliros specialistai, jskaitant
dietologus, slaugytojus, logopedus, gydytojus ir mokslininkus, galéty naudoti bendrg
terminologijg ir metodika, kuri blty naudojama modifikuojant tekstlirg disfagijos valdymo
praktikoje.

Takumo savybés ir disfagija_Klampumas

e Klampumas, placiai vartojama savoka disfagijos gydymo srityje, yra medziagy pasipriesinimo
tekéjimui matas. Jis naudojamas skystiems arba takiems maisto produktams. Tarptautinéje
vienety sistemoje (SI) matavimo vienetas yra paskal-sekundés, taciau jis dydis taip pat
apibréziamas centipoze (cP), kur 1cP = 1 mPa. S. Tokie skysciai kaip vanduo neturi didelio
pasipriesinimo tekéjimui, todél jie priskiriami "mazos klampos" skys¢iams.

This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
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e Maisant vandenj Saukstu reikia nedaug pastangy. Taciau tokie skysCiai kaip melasa ar
pomidory padaZas teka létai, todél priskiriami "didelés klampos" kategorijai. Pavyzdziui,
vandens klampumas 20 °C temperatiroje yra 1,0 mPa.s, medaus klampumas - 10 000 mPa.s,
o pomidory padazo klampumas - 50 000 mPa.s.

Reologija and disfagija_Klampa ir su ja susije terminai

e Disfagijos srityje maisto produkty klampumas paprastai matuojamas reometru 25 29C
temperatiroje, esant 50 s-1 Slyties greiciui.

e vairiose Salyse disfagijos gydymui dazniausiai naudojami Sie skyscio tirStumo lygiai:

Bendri skys€iy tirstumo lygiai, randami literatiroje apie disfagijos valdyma

Salis Skys€iausias Tiri€iausias
JAV Skystas Kaip nektaras (51-350¢P) Kaip medus (351-1700¢P) Tirétas (>1700cP)
JK 1lygis 2 lygis 3 lygis
Japonija MaZai tiritas (<50mPa.s) Svelniai tiritas (50-150mPa.s) Vidutinigkai tiritas (150- Itin tiritas (300-500mPa.s)
300mPa.s)
Airija |prastas 1 lygis—Siek tiek 2 lygis - dvelniai tiritas 3 lygis - vidutinigkai tiritas 4 lygis - itin tiritas
tirstas
Australija |prastas Lygis 150 -Svelniai tiritas Lygis 400 - vidutiniskai tiritas  Lygis 900 - itin tirstas
Danija Normalus  Sokoladinio pieno Syrupo Zele
Svedija Skyséiai Sutirgtinti skys€iai

(Saltinis: Cichero and Lam, 2014)

Skysciy klampumo aprasymai
Nacionaliné disfagijos dietos darbo grupé klampuma apibréZia standartizuotais matavimais

centimetrais (cP) su grieztomis klasiy ribomis, kai Slyties greitis (s-1) yra 50 s-1.

Tarptautiné disfagijos dietos standartizavimo iniciatyva kaip skyscio lygio rodiklj naudoja srauto
greitj; 0-4 skalé nustatoma pagal skyscio kiekj, likusj 10 ml Svirkste po 10 s laisvo tekéjimo laikotarpio

NDD Liquid Levels IDDSI Liquid Levels

Thin: 1-50 cP 0: “Thin”, no liquid residue

1: “Slightly thick”, 1-4 mL remains

Nectar: 51-350 cP

2: “Mildly thick”, 4-8 mL remains

Honey: 351-1750 cP

3: “Moderately thick”, >8 mL remains, some
flow

s[aAdT Juapuada( A31S0ISIA
s[aAd T juapuada( ey mofy

Spoon Thick: 1750+ cP t - T —
4: “Extremely thick”, no liquid flow

Saltinis: Cichero and Lam, (2014).
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Kitos reikSmingos tekéjimo savybés gydant disfagija

Nors skyscio klampumas suteikia mums naudingos informacijos, jis neleidzia mums visiskai suprasti
skyscio struktdros.

Taip pat svarbu skysciy tankis ir takumo jtampa. Tankis - tai masé, tenkanti tlrio vienetui. Jis daro
jtaka skysciy judéjimui rijimo metu.

Takumo jtampa - tai jéga, kurios reikia skyscio vidinei struktlrai suardyti, kad
jis galéty tekéti. Visi tirsti skysciai turi takumo jtempg, kurig reikia jveikti, kad
skystis tekéty.

Klampa, tankis ir takumo jtampa turéty bti vertinami kuriant ir ruosiant
sutirstintus skyscius disfagijai gydyti.

Saltinis: NHS

Tekstiuros savybés ir disfagija

e Maisto tekstlra susijusi su kietu maistu.

e Kai kurie tekstlros pozymiai: kietumas, minkStumas, rislumas, lipnumas, kietumas,
iStempiamumas,.....

e Tekstlros parametrai yra labai svarbis ruosiant maistg pacientams, sergantiems disfagija.

e Maisto tekstiros pritaikymas esant disfagijai pasiekiamas keiciant daleliy dydj ir (arba)
naudojant tirstiklius.

e Tekstlros savybes galima iSmatuoti tekstros analizatoriais.

4.2.2. Reologiniy ir teksturiniy savybiy matavimo metodai

Reologines savybes galima matuoti jvairiais prietaisais ir jranga.

Metodai skirstomi j empirinius ir fundamentalius.

Taikant empirinius ir imitacinius metodus, maistas tiriamas
tam tikry savybiy turiniu prietaisu, imituojanciu maisto
tekéjima. Duomenys paprastai bina labai bidingi konkreciam
maisto produktui ir juos sunku apibendrinti.

Fundamentalis bandymai grindZziami maisto produkty fiziniy
savybiy matavimu, o duomenys gali buti naudingi nustatant
perdirbimo charakteristikas. Disfagijos atveju jie naudojami
tirStikliams  vertinti ir modifikuotos tekstliros maisto
produktams bei tirStintiems gérimams kurti.

Saltinis: https://assets.thermofisher.com

4.2.2.1. Empiriniai ir imitaciniai metodai _ ISSDI METODAI
Sie metodai apima IDDSI metodus ir kai kuriuos kitus, naudojamus jvairiose maisto mokslo srityse.
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IDSSI Metodai
IDDSI tekéjimo testas
IDDSI tekéjimo tyrimui naudojaa 0 ml Svirkstas, kaip parodyta paveikslélyje.

Instrukcijos:

i - Erasmus+

-o,:f Length of 10ml scale
= =61.5 mm 1. Pasalinkite stimoklj

2.UZdenkite angg pirstu ir jpilkite 10 ml
3. Leiskite teketi ir stebékite laika
4.Po 10s sustabdykite

Pries atlikdami testa,
patikrinkite Svirksto
ilgj, turi bati kaip Sis:
10 ml, 61,5 mm ilgio

s ot
(TR AR o Y

(AANANAR

@

3. Release nozzie & 4. Stop at 10 seconds 8mi /g\
start timer )

s ; gl = o~ o Cu =
IDDSI FLOW TEST INSTRUCTIONS ' @ —

« IDDSI 2017

6” &
Ay

(Saltinis: https://www.iddsi.org)

Kaip atlikti IDDSI tekéjimo testg Zidreéti: https://iddsi.org/framework/drink-testing-methods/:

https://www.youtube.com/watch?v=--KHFRqI39M

AN

Testavimo patarimai:

o Naudodami komercinius tirstiklius, laikykités gamintojo nurodymy ir kruopsciai iSmaisykite,

atidziai stebédami, kad neblty gumuléliy ar oro burbuliuky.
e Bdtinai skirkite rekomenduojama laika, kad skystis visiskai sutirstéty.

e Kiekvieng kartg atlikdami bandyma naudokite Svary, sausg tinkamo tipo Svirksta.

Patikrinkite, ar Svirksto antgalis yra visiskai Svarus, be jokiy plastiko likuciy ar gamybos defekty,
kuriy kartais gali pasitaikyti.

Bandymag atlikite du ar daugiau karty, kad uztikrintuméte patikimesnius rezultatus.
Patikrinkite, ar néra gumuliuky, ypac jei srautas staiga nutriksta. Tokiu atveju skystis gali bati

netinkamas naudoti disfagijai.
e  Uztikrinkite, kad skystis baty tiriamas numatytos vartojimo temperatiiros

IDDSI Sakutés/sauksto laséjimo bandymas
Maistas gali bati tikrinamas vertinant, ar jis teka pro Sakutés dantelius, ar ne.

This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
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(Saltinis: https://www.iddsi.org)

Sauksto pakreipimo bandymas naudojamas méginio lipnumui ir méginio gebéjimui laikytis kartu
(rislumui) nustatyti.

Testavimo patarimai:

e  Méginys turi blti pakankamai vientisas, kad laikytysi ant Sauksto.

e Visas turinys turi nuslysti nuo Sauksto, jei Saukstas pakreipiamas ar pasukamas j Songa; gali
prireikti labai Svelnaus briksteléjimo (tik pirstais ir rieSu), kad meéginys atlipty nuo Sauksto,
taciau méginys turéty lengvai nuslysti, o ant Sauksto tureéty likti labai nedaug maisto.

e Po Sauksto pakreipimo bandymo ant Sauksto gali likti plona plévelé, tacdiau pro jg vis tiek turi
bati matyti Saukstas, t. y. méginys neturi bati kietas ir lipnus.

e Ant lékstés uzbertas méginys gali labai nezymiai pasklisti arba nuslinkti.

Kiti empiriniai ir imitaciniai metodai

Bostviko konsistometras. Paprastas prietaisas,
skirtas jvairiy produkty konsistencijai ir srauto
greiciui matuoti. Jj galima naudoti bet kokiai
klampiai medziagai, pavyzdziui, padazams,
saloty padazams, dazams, cheminéms
medziagoms ar kosmetikai. Jprastas
konsistometro naudojimo budas - matuoti
atstuma, kurj méginys nuteka per tam tikrg laiko
tarpa. Prie vieno galo latakg skiria spyruokliniai
varteliai. Taip susidaro kamera, j kurig jdedamas
meginys. Norint atlikti bandyma, pirmiausia
jdedamas meéginys, tada atidaromi varteliai ir
jjungiamas laikmatis. IS anksto nustatytu laiku
uZregistruojama meéginio padétis lovelyje
(Nicosia and Robins, 2007).

(Saltinis: https://www.cscscientific.com)
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Linijos sklaidos testas (LST). Kai kurie Sio tyrimo
rezultatai rodo, kad LST gali bati naudingas
placiai skirstant skyscius j terapiskai svarbias
grupes, taciau jo negalima naudoti konkreciau
skysciy klampai matuoti.

Kai kurie kiti rezultatai rodo, kad LST yra
patikimesnis metodas nei IDDSI testas vertinant
teisinga ir pageidaujama klampg disfaginei
dietai, o IDDSI testas suteikia galimybe numatyti
reometru iSmatuotg vandens, sutirstinto tik XG
pagrindu pagamintais tirstikliais, klampg (Kim et
al., 2018).

1 Nectar-thick Consistency I I Honey-like Consistency

(Saltinis: Kim et al., 2018)

Fordo tauré

Tai paprastas prietaisas, paremtas gravitacija,
naudojamas skysCiy klampai matuoti. Juo
matuojamas laikas, per kurj Zinomas skyscio tiris
praeina pro dugne esancig angg. Jis paprastai
nenaudojamas disfagijos preparatams.

(Saltinis: https://www.nonpaints.com)

Pagrindiniai (fundamentaliis) reologiniy savybiy matavimo metodai

Norint optimaliai suprojektuoti maisto produktus ir skyscius, pritaikytus disfagijai, batina Zinoti ne tik
produkty klampuma, bet ir kgsnio viskoelastinguma, takumo jtempj, tempimo klampuma, mechanines
savybes ir maisto produkty tepimo savybes.

Jas galima gauti taikant pagrindinius bandymy metodus.

Fundamentiniai bandymai grindZziami maisto produkty fizikiniy savybiy matavimu.

Jie daZniausiai naudojami laboratoriniu mastu kuriant tirstiklius ir iS anksto supakuotus paruostus
vartoti tirStus produktus.

APPLLC A e

Viskozimetras Reometras
(Saltinis: https://assets.thermofisher.com)

This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
the author, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made of the information contained therein.
2020-1-ES01-KA204-083288



L,
5 ‘%‘,"ndﬂe ed’ “INnovative tools for Diets oriented to Education and hEalth improvement in Dysphagia condition” - Erasmus+

Tekstiiros analizatoriai

Teksturos analizatoriai taip pat naudojami
reologinéms ir tekstdrinéms pusiau kieto
maisto produkty savybéms matuoti.

Jranga yra brangi, taciau galima jsigyti kelis
zondus, skirtus jvairiy rasiy maisto
produktams.

Buvo pasitlyta, kad tekstdros analizatorius
baty tinkamas kieto ar gelio tipo maisto,
naudojamo disfagijos atvejais, tekstaros
vertinimui.

Saltinis: https://www.stablemicrosystems.com/TAXTplus.htm

Tribologija

Siuo metu maisto sgveika su seilémis ir pavirsiais manipuliuojant burnoje ir ryjant tiriama taikant
maisto tribologija.
e Tribologijoje aprasoma dviejy sgveikaujanciy pavirsiy trintis, tepimas ir dilimas.

e Minkstoji tribologija - tai maisto ir burnos ertméje esanciy Soft Solid Tribology
pavirsiy saveikos vartojant maistg tyrimas.

e Tai jdomus metodas, padedantis suprasti maisto produkty @
apdorojimag burnoje ir juslinj suvokima.

e Jis gali bati naudingas tiriant maisto elgseng, kai atsiranda
kserostomija - dazna problema, pasireiskianti geriatriniams ir h

kitiems pacientams. K
e Tiriant jvairiy tirSty skysciy tepimo savybes, matyti skirtumai i
tarp tirstikliy. Pvz., tribologija rodo, kad modifikuoty krakmoly
pagrindu pagaminti tirStikliai pasizymi maZesnémis tepimo
savybémis nei gumos pagrindu pagaminti tirstikliai.
e Buty jdomu tribologinius parametrus jtraukti j IDDSI skale.

(Saltinis: https://doi.org/10.1016/j.cofs.2019.06.011)

4.2.3. Maisto produkty ir gérimy, skirty sergantiems disfagija, konsistencijos koregavimas

o Modifikuotos tekstliros maisto produkty ir tirsty skysciy tiekimas yra mitybos esant disfagijai
pagrindas.

e Paprastai skysc¢iy klampumas didinamas naudojant tirstiklius, o tai yra veiksminga strategija
siekiant sumazinti invazijos j kvépavimo takus rizikg esant disfagijai. Tai buvo patvirtinta
Europos rijimo sutrikimy draugijos (ESSD) apZvalgoje, paskelbtoje 2016 m.

e  Skysti gérimai - tai produkty rasis, dél kurios lengviausiai uzspringstama, todél juos reikéty
tirstinti, kad pageréty rijimo kontrolé ir bty iSvengta aspiracijos. Skys¢iams tirstinti tradiciskai
buvo naudojami jvairis krakmolai ir gumos.

e Kita vertus, kai tirStinamas kietas maistas, taip pat gali prireikti naudoti tirstiklius reologinéms
savybéms sureguliuoti. Nowadays, modified starches and vegetable gums are preferred. They
act as thickening agents, gelling agents, emulsifiers and stabilizers.
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e Anksciau maistg ir skysCius buvo jprasta tirstinti krakmolu, pvz., kvietiniais miltais, kukurtzy
miltais ar tapijokos krakmolu. Grietinélés ir kremai - tai naminiai modifikuoti skysciai, kuriuose
daugelj mety buvo naudojamas Sis krakmolas. Krakmolo grideliai, pateke j verdantj vanden;,
sugeria vandenj ir iSsiplecia, sutirStindami skyst;.

e Deja, atvéses krakmolas gali suirti, ir produktas "iSskiria" vandenj. Naminis tirStinimas
naudojant ingredientus, kuriy sudétyje natdraliai yra krakmolo (bulvés, duona....), taip pat
jmanomas, ir jis vis dar retai naudojamas slaugytojy ir sveikatos priezZilros specialisty
vadovaujamose dietose.

e Siuo metu pirmenybé teikiama modifikuotam krakmolui ir augalinéms gumoms. Jie veikia kaip
tirstikliai, , gelinancios” medziagos, emulsikliai ir stabilizatoriai.

e Nustatyta, kad modifikuotas krakmolas, baltymai, atskirai arba kartu su eksudatais ir sékly
gumomis, juros dumbliy ekstraktais ir, pastaruoju metu, mikrobiologiniais polisacharidais, gali
pagerinti produkto pojatj burnoje, tvarkymo savybes ir stabilumo charakteristikas.

e Taip pat galima jsigyti komerciniy tirstikliy, kuriy sudétyje yra jvairiy medziagy.

e Taciau kai kurie pacientai vis dar mano, kad jie yra brangis. Be to, kai kur jy néra lengva rasti
jprastose prekybos vietose, todél Sie veiksniai riboja jy jsigijima

Patarimai, kaip tinkamai sutirstinti skyscius ir maisto produktus

e Labaisvarbu, kad bty tinkamos konsistencijos, nes sutirstintus skyscius, kurie vis délto dar yra
per skysti, pacientai greitai nuryja ir jie gali per anksti patekti j rykle.

e Tirstiklio rGsis ir kiekis yra labai svarbis. Reikéty vengti lipniy tekstlry nes dél tokiy tekstiry
maisto likuciai gali susikaupti rykléje ir po nurijimo sukelti aspiracija.

e Llaikas po paruosimo yra pagrindinis veiksnys, nes laikui bégant keiciasi konsistencija.

e Temperatlra taip pat yra labai svarbus veiksnys.

e Pernelyg didelis tirstinimas taip pat gali sukelti neigiama poveikj, nes rykléje gali likti likuciy,
dél kuriy gali kilti aspiracijos rizika, sumazéti skonis ir padidéti klampumas, be to, gali atsirasti
konsistencijos ir vientisumo pokyciy.

e Ruosiant skystj, jis gali tapti gumuliuotas, jei maiSomas per létai arba jei pradéjus tirstéti
jpilama daugiau tirstiklio.

e Fizikinéms savybéms stabilizuoti reikia mazdaug 5-15 min. Laikas po paruoSimo yra pagrindinis
veiksnys, nes konsistencija laikui bégant keiciasi.

4.2.4. Maisto tirstikliy funkcijos ir veikimo mechanizmas

Funkcijos

i Pagrindinés maisto tirstikliy funkcijos yra drégmés surisimo gebos gerinimas, struktiiros
modifikavimas ir tekéjimo savybiy keitimas.

Sutirstéjimo mechanizmas

®* Dauguma komerciniy tirstikliy yra polisacharidai, o tirstinimo savybes lemia Siy didelés
molekulinés masés molekuliy iSbrinkimas tirpale, net jei naudojamos palyginti mazos
koncentracijos.

®* Paprastai Sios ilgos grandinés polisacharidy molekulés tirpale egzistuoja kaip konformaciniu
poZidriu netvarkingos "atsitiktinés sekos", kuriy forma nuolat kinta dél Browno judéjimo.

® Kiekvieno tirstiklio reologinés savybés ir charakteristikos maisant su skysciais skiriasi.

This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
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®  Tirstikliai, dedami j skystj, turi jtakos skonio suvokimui.

Maisto tirstikliy saltiniai
e Maisto tirstikliai gaunami i$ jvairiy natdraliy Zaliavy Saltiniy: darZoviy, vaisiy, jiry augaly,
mikroorganizmy ir gyviiny jungiamojo audinio.
e Juos galima suskirstyti j keturias dideles kategorijas: gumos, baltymy, augaly ir

mikroorganizmy pagrindu (Himashree ir kt., 2022).

Developed

Culinary applications product properties

Sources of Food Soups

Thickeners

e
Gravies )—’ Handling
/ \ S properties
Plant based Mouthfeel
Sauces J—>
Microbe based a - ‘
Protein based F— j
Consistency Stability

\ Gum based /

Toppings }—)

\Salad dressing)—)

(Saltinis: Himashree ir kt., 2022)
Disfagijai gydyti naudojami tirstikliai

Tirstikliai, skirti disfagijai gydyti, priskiriami specialios medicininés paskirties maisto produktams, t. y.
produkty grupei, skirtai specifinéms pacienty grupéms, turin¢ioms trikumy, kurie turi bati gydomi
medicininiu badu, ir reglamentuojamai ES Nr. 609/2013 bei papildomu (ES) 2016/128.

Disfagijos dietose naudojamus tirstiklius galima suskirstyti j dvi kategorijas: krakmolo pagrindo
tirStiklius ir gumos tirstiklius.

o Krakmolo pagrindo tirstikliai yra dazniausi hidrokoloidai, naudojami komerciniuose maisto
produktuose, skirtuose disfagijai gydyti, ir tyrés konsistencijos maisto produktuose (Cichero,
2013). Jie tinka todél, kad jie yra nebrangs ir lengvai prieinami.

e Gumos tirstikliai atsirado kaip alternatyva, skatinanti klampumo ir Slyties savybiy didéjima
vandeningoje terpéje. Komerciniuose produktuose gali biti naudojamas ir abiejy rasiy derinys.

Dazniausiai tirstikliai vadinami hidrokoloidais. Pavadinimas kiles i$ ZodZio "hidro", kuris reiskia
vandenj, ir "koloidy", kuris reiskia klijus. Tai makromolekulés, kurios su vandeniu gali sudaryti klampias
dispersijas ir (arba) gelius.

Komerciniuose produktuose gali blti abiejy tipy deriniy (Zr. 2 lentele).

Kai kuriy rasiy skysciams sergantiems disfagija pageidautina naudoti maisto tirstiklius, kuriy
sudétyje yra gumy, nes vartojant skystg maista jy neveikia seilés.

This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
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2 lentelé.Komerciniai tirstikliai ir jy sudétis. Parengta pagal Bolivar Prados ir kt. (2022)

TirStinantis Kompozicija Gamintojas

producktas

"Fresubin" skaidrus Maltodekstrinas, ksantano derva, modifikuotas krakmolas, Fresenius Kabi GmbH, Bad

tirstiklis modifikuota celiuliozé Homburg, Vokietija

»Thick & Easy” Modifikuotas krakmolas, maltodekstrinas, Hormel Foods Sales, LLC, Austin,
JAV

Bil Modifikuotas krakmolas Adventia Healthcare, S.L. Las

Palmas de Gran Canaria, Ispanija

Nutilis milteliai Maltodekstrinas, modifikuotas krakmolas, tara derva, ksantano Nutricia N.V., Zoetermeer, Olandija

Nutilis Clear Maltodekstrinas, ksantano derva, guaro guamas. Nutricia N.V., Zoetermeer, Olandija
Espesante NM Modifikuotas krakmolas Cantabria Labs Nutricion Médica, S.

L., Madrid, Ispanija

Wallax Modifikuotas krakmolas Wallax Farma SL Easy Pharma,
Cordoba, Ispanija

Nutavant Modifikuotas krakmolas Persan Farma Las Palmas de Gran
Canaria, Ispanija

Resource Thicken Up Modifikuotas krakmolas Nestle S. A., Barcelona, Ispanija
Resource Thicken Up Maltodekstrinas, ksantano derva, kalio chloridas Nestle S. A., Barcelona, Ispanija
skaidrus

DazZnai naudojami krakmolo pagrindo tirstikliai, gaunami is darZoviy gumby arba gridy.

3 lentelé.Krakmolo pagrindu pagaminty tirstikliy savybés ir naudojimo pavyzdZiai (adaptuota pagal Giura ir kt.,
2021)

Tirstiklio tipas Pagrindinés savybés Tirstikliai Naudojimas Charakteristikos
Konsistencija keiciasi Kukurtzy krakmolas Bulviy tyré Didelis lipnumas, todél boliusa
laikant sunku nuryti
Tinkamas hidrolizei Tapijokos krakmolas Distiliuotas vanduo
L . Sporto gérimai
Krakmolo pagrindo Padidéja faringiniy
liku¢iy tikimybé Apelsiny sultys Geras tirstiklis vartojimui dél jo
Gradéta tekstdra tirpumo
Nevienalyté isvaizda
4 lentelé. Gumos pagrindo tirstikliai: (adaptuota pagal Giurair kt., 2021).
Tirstiklio tipas Pagrindinés savybés Tirstikliai Naudojimas Charakteristikos
Vanduo, pienas, Geros slydimo
Séemeny guma apelsiny skonio sojos savybés, atsparumas
gérimas a-amilazei
Stabilus |Iges:n1 Ia.lka, Exdarici guia Vanduo, trintos sztlkrlna dlsfa_glgal
atsparus amilazei, —— morkos tinkama tekstlrg

stabilus prie skirtingy
pH ir temp., mazai
orofaringiniy likuéiy,
minksta tekstara,
skaidri iSvaizda,
beskonis, bekvapis Konjako guma

UZtikrina tinkama
Guaro guma Kiaulienos makaronai tirStuma ir lengva
boliusg nurijima

Gumos pagrindo

UZtikrina tinkama
tirftuma ir lengva
boliuso nurijima

Specialiai pritaikytas
Zirniy kremas

Specialiai pritaikytas

Tara guma i
Zirniy kremas
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4 lentelés tesinys

Tirstiklio tipas Pagrindinés Tirstikliai Naudojimas Charakteristikos

savybés

Ksantano guma Vaisiy sultys, Atspari amilazei
pienas, vanduo,
kiaulienos tyre,
darzoviy tyré Mazai orofaringiniy likuciy

pH ir temperatarinis stabilumas

Stabilus ilgesnj Skaidri iSvazda

laika, atsparus

I - Beskoné, bekvapé
amilazei, stabilus

prie skirtingy pH ir Mazina Slyties jegas
Gum.os temp.,- m.az.al Agaras Banany desertas Gebéjimas suformuoti minksta zelé.
pagrindo qrotérlnglhlqv Banany desertas tinkamas
likuciy, minksta pagyvenusiems asmenims
tekstara, skaidri
i$vaizda, beskonis, Karboksimetilceliuliozé ~ Specialiai Terapinis poveikis sumazina zZarnyno
bekvapis pritaikytas zirniy vézio tikimybe, padeda reguliuoti
kremas glikemija ir antsvorj
Turi fenoliniy junginiy, pasizyminciy
farmakologinémis savybémis
(antidiabetinémis, antihipertenzinémis,
imunomoduliatorinémis ir pan.).
Krakmolas
e Krakmolas yra minksti, balti, beskoniai milteliai, netirpls Saltame vandenyje, alkoholyje ar
kituose tirpikliuose.
Krakmolas yra polisacharidas, sudarytas is gliukozés monomery, sujungty a 1,4 jungtimis.
Krakmolg sudaro du komponentai: linijinis polimeras vadinamas amilozé, o amilopektinas -
Sakota forma.
Amilozé Amilopektinas
Jis gaunamas is javy (kukurdzy, kvieciy...), Sakniavaisiy (tapijokos, bulviy....) arba kity Saltiniy.
Krakmolas atvéses tampa klampesnis. Kuo ilgiau uZtrunka valgyti maistg, tuo jis tampa
Saltesnis ir tuo didesné tikimybé, kad prilips prie ryklés, todél reikia bati atsargiems.
e Reikia naudoti didelj kiekj. Sutirstéja i$ karto. Uztikrina stabily klampuma nepriklausomai nuo
maisto ar gérimo risies.
e Naudojimo bldai: gerai tinka formuojamiems patiekalams, tokiems kaip misrainés ar putésiai,

gaminti.

Modifikuotas krakmolas

e "Modifikuotas krakmolas" nereiskia, kad jis buvo genetiskai modifikuotas arba
pagamintas is genetiskai modifikuoty organizmy.

e Modifikuotas krakmolas - tai iS gridy ir darZzoviy iSgautas krakmolas, kuris buvo
apdorotas siekiant pagerinti jo gebéjimg islaikyti maisto produkto tekstirg ir struktiirg.

e Visus modifikuotus krakmolus saugu naudoti ES - jy saugg nepriklausomai iStyré Europos
maisto saugos tarnyba. Ant produkto pakuotés jie Zymimi pavadinimu (pvz.,
modifikuotas krakmolas) ir (arba) E numeriu (pvz., E1404).
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e Modifikuotg krakmolg naudojame maisto produktuose, kuriuos reikia Sildyti
mikrobangy krosneléje, dZiovinti 3altyje, virti auksStoje temperatiiroje (pavyzdZiui,
paruostos picos, greito paruosimo sriubos, padaZai) arba kepti ir gruzdinti, kad gaminant
maisto produktus jy tekstlra nepakisty.

® Yra trys skirtingi krakmolo modifikavimo bidai: krakmolas gali biti kaitinamas vandeniu
(tai vadinama fizikiniu modifikavimu), apdorojamas fermentais (fermentinis
modifikavimas) arba jvairiomis cheminémis medziagomis (cheminis modifikavimas)..

FiziSkai modifikuotas krakmolas yra tas, kuris naudojamas kaip maisto tirstiklis disfagijai
naudojamuose produktuose.

Termiskai apdorojant krakmolg (fizikiné modifikacija), jis gali sudaryti pastg net Saltuose skysciuose,
todél iSbrinksta ir tampa greito tirStinimo priemone.

Guaro guma

Guaro derva, dar vadinama guaranu, yra is guaro pupeliy iSgaunamas
polisacharidas galaktomananas, turintis tirStinanciy ir stabilizuojanciy
savybiy, naudingy maiste, pasaruose ir pramonéje.

Paprastai ji gaminama kaip birds, balksvi milteliai. Sutirstinimui reikia

tik nedidelio kiekio, taciau reikia laiko, kad bity pasiektas stabilus
klampumas.

Pakeicia maisto kvapa ir iSvaizdg (iki guaro dervos
kvapo).

Viena i$ savybiy yra ta, kad ji taip pat tirStina piena.
Naudojimo bidai: gerai tinka sriuboms, pienui

tirStinti ir jmaisyti j trintg maistg ir tyres, kad bty

~ | e b:.; X '-:: . :..i
R “’-“\" AT

(Saltinis: https://www.plantmedia.com/products/guar-gum

galima gaminti formuojamus patiekalus.

Ksantano guma

Ksantano derva kaip ir krakmolas yra labiausiai istirtas hidrokoloidas dietose, skirtose disfagijai gydyti.
Tai didelés molekulinés masés heteropolisacharidas, kurio pirminé struktdra yra 1,4 sujungtop-D-
gliukano liekanos, o Soninés trisacharidinés grandinés turi dvi manozés molekules ir gliukurono rigstj,
sujungty su D-gliukoze.

Be to, pacientams, sergantiems disfagija, gerai
priimtinos juslinés savybés, susijusios su klampumu ir
tekstdros savybémis, kai jos dedamos j gérimus.
Ksantano derva paprastai dozuojama 0,88-11,5 %
koncentracijos (De OS Schmidt ir kt., 2021). Labai
skaidri, bespalvé ir bekvapé, mazai lipni. Tinka
skaidriems skysc¢iams tirstinti ir pan. Netinka pienui ar
didelio tankio skystiems patiekalams tirstinti, nors
neseniai buvo patobulintas. Siuo metu tai

populiariausias tirstiklis.
(Saltinis: https://www.istockphoto.com)
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Naudojimas: idealiai tinka tirstinti iki mazo klampumo.

Tirstikliy charakteristikos, tipai ir naudojimo bidai

e Gelius sudarancios (stingdancios) medziagos turi savybe sutirstinti skystus komponentus ir
naudojamos tokiuose maisto produktuose kaip Zelé ir pudingai.

e Nedidelis jy kiekis gali sutirstinti skyscius, o jy kietuma galima reguliuoti kei¢iant naudojamg
kiekj.

e Stingdancios medZiagos yra Zelatina (gaunama i$ gyviiny odos ir kauly), agaras (Gelidium
divaricatum), karageninas ir pektinas.

e Visos Sios medZziagos pasizymi skirtingomis savybémis ir naudojamos skirtingais tikslais.
Pastaraisiais metais rinkoje atsirado ir Zelé medziagy, skirty
Siltiems drebuciams gaminti.

Baltymai

e Kai kurie gyvininés kilmés baltymai dél savo stingdanciy
savybiy naudojami kai kuriuose maisto produktuose.

e Baltymai i$ gyviny kauly, odos ir sausgysliy (zelatina), Zuvy
odos (Zelatina), pieno (kazeinatai ir iSrlgy baltymai), kiausiniy
(kiauSinio baltymai.

e Kai kurie augalinés kilmés baltymai: avinZirniy, faba pupeliy ir SHEES = :
kiti. i 2 %

Zelatina (Saltinis: https://www.istockphoto.com)

e Zelé (1,6 % Zelatinos koncentracija, pagaminta i 80 g suléiy ir 1,3 g Zelatinos) yra geriausiai
Zinomas maisto produktas, atitinkantis disfagijos salygas.

e Zelatina tirpsta 20-302C temperatiroje. Ji tirpsta burnos vidaus temperatroje. Be to,
kadangi ji gerai sulaiko vandenj, t. y. teka, o viduje islieka Zelé ir kei¢ia formg, valgant ji yra
malonios tekstiros, gali sklandzZiai tekéti per siaura rykle.

e Reikia atsizvelgti j temperatiros valdyma, nes Zelatina tirpsta kambario temperatiroje.

e Tinkama Zelatinos Zelé koncentracija, kurig galima naudoti pradedant rijimo mokymus, yra
1,6 % (5 g Zelatinos 300 ml skys¢io). Zelé turi biiti pakankamai minksta, kad pakratant bty
galima susmulkinti.

® |prastiné gelius sudarancios medziagos koncentracija yra 1,5-3,0 %.

e Kadangi pavirsius Siek tiek tirpsta ir pasidengia skysciu, Sis reiskinys pastebimas ir Zelatinoje,
nes struktdriniu lygmeniu jos pavirsius turi hidrofiliniy grupiy, o vidus - hidrofobiniy grupiy.

® Yra svarbus burnos ir ryklés gleivinés ir maisto afinitetas (panasumas), todél Sioje srityje
galima veiksmingai panaudoti Zelatinos savybes (De OS Schmidt ir kt., 2021).

e Reikéty buti atsargiems, nes burnoje jis tirpsta ir susidaro dviejy faziy maistas.

Agaras
e Nors jis padeda formuojant maistg, Siy medziagy fizinés savybés vis dar kelia problemuy.

Kramtant agaras burnoje suyra, todél jis gali sukelti aspiracijas, todél netinka disfagijos dietai.
Agaras koaguliuoja 30-40 °C temperatlroje ir lydosi 70-85 °C temperatiroje. Taigi kambario
temperaturoje jis sukietéja.

This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
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Jis pasizymi dideliu koherentiskumu ir polinkiu atskirti vandenj; burnoje jis netirpsta, o
susmulkintas nekeicia formos, kai eina per rykle, todél reikia bati atsargiam.

Gaminant agaro Zelé, agaras verdamas, kad istirpty.

*Agaro Zaliava yra sudétingas polisacharidas, gaunamas is Gelidium divaricatum ir kity rasiy raudonyjy dumbliy. Tai gelis,

kuris kaitinamas iStirpsta, o atvéses sukietéja. Jis taip pat naudojamas kaip koaguliuojanti medziaga kultdry terpéje.

Karageninas

Karageninas yra stingdanti medZiaga, gaunama is
raudonyjy dumbliy (Gigartina tenella, Chondrus
crispus). Jo fizinés savybés panasios j Zelatinos ir agaro
savybes: jis kietéja kambario temperatiroje ir yra
pakankamai stabilus, kad neissiskirty vanduo.

Kadangi medZiaga yra beskoné ir bekvapé, neturi jtakos
kity ingredienty skoniui, yra labai minksta ir Siek tiek
elastinga. Karageninas yra maistiniu pozidriu neutralus,
jame yra itin daug skaiduliniy medZziagy, todél Zmogaus
organizmas jo nevirskina.

Tai panasiy sulfatiniy polisacharidy grupé, dél savo
gebéjimo jungtis su baltymais ji yra naudinga mésos ir
pieno produktuose.

Yra trys pagrindinés rsys: Jota karageninas, Kappa
karageninas ir Lambda karageninas, kuriy paskirtis,
gelinimo sglygos ir galimas pavojus skiriasi (De OS
Schmidt ir kt., 2021).

(Saltinis: https://www.istockphoto.com)

Placdiau galite skaityti: https://www.boldsky.com/health/wellness/2019/carrageenan-uses-
benefits-side-effects-128665.html

Pektinas

Pektinas yra polisacharidas, randamas citrusiniuose
vaisiuose ir obuoliy odeléje, kurj galima iSgauti
vandeniu.

Jis naudojamas dZemams, Zelé, jogurtui ir kitiems
maisto produktams tirstinti

Pektinai, kuriuose yra daug metilo esteriy, virsta geliu,
kai yra cukry ir kity tirpiy medziagy bei esant Zemam
pH.

Gelio stiprumas ir reguliuojamoji temperatira
priklauso nuo cukraus koncentracijos ir rasSies (ne
maziau kaip 60 %), Saldymo greicio ir pH (apie 3).

Yra ir kity pektiny rasiy, kurie sudaro gelius esant
skirtingoms salygoms.

Pektinas turi panasumy su karagenanu mazo jtempimo
sglygomis, bet pasiZzymi visai kitokiomis savybémis, kai

Pecline/Pek(iﬂ
gl

S p
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yra veikiamas didelio jtempimo salygomis (Sharma et al., 2017).

Gliukomananas ir galaktomananas bei kitos augalinés kilmeés skaidulos

Gliukomananas yra maistiné skaiduliné medziaga, paprastai gaminama i$ konjako augalo
Sakny. Azijos kultdrose ji istoriskai buvo naudojama kaip maistas ir vaistas.

Gliukomananas yra vandenyje tirpus polisacharidas, laikomas maistine skaiduline medzZiaga.
Jis yra kai kuriy augaly rasiy lgsteliy sieneliy hemiceliuliozés sudedamoji dalis.

Gliukomananas yra maisto priedas, naudojamas kaip emulsiklis ir tirstiklis. Jis yra pagrindinis
gamtoje aptinkamo manano oligosacharido (MOS) saltinis

Kitas tirstiklis galaktomananas yra netirpus.

Psyllium lukstai yra populiari augalinés kilmés skaiduly rasis. Psyllium taip pat yra beskonés,
be glitimo, mazai angliavandeniy turincios skaidulos, jos padeda palengvinti virskinima..

Augalinés kilmés daug lastelienos turintys produktai

Chia (Salvia Hispanica L.) séklos suteikia geliSkumo ir sutirstina
gérima. Chia séklas ne visada reikia mirkyti skystyje - jy galima
déti j kepinius, pavyzdZziui, keksiukus, bandeles ir pan. Kadangi
chia séklos skystyje sudaro gelj, ju galima déti j sriubas,
troskinius, padazus ir marinatus, kad sutirstinty skystj vietoj
kukurQizy krakmolo ar milty. Chia séklas taip pat galima
jmaisyti j sulCiy kokteilius, kad jie baty tirStesnés tekstiros,
kurig paprastai suteikia smulkinti vaisiai arba jogurtas.

Maltus liny sémenis (Linum usitatissimum) taip pat galima
naudoti sriuboms ir troskiniams tirstinti. Juos galima naudoti
kaip kiauSinio pakaitalg greitai paruoSiamos duonos
receptuose (1 valgomasis Saukstas malty liny sémeny kartu su

3 valgomaisiais Saukstais vandens atitinka vieng vidutinio
(Saltinis: https://www.istockphoto.com)

dydzio kiausinj).
Norint naudoti disfagijos dietos produktuose, gleivés turi bati isskirtos iS sékly ir naudojamos
kaip ispaniniy Salavijy arba liny sémeny guma. Daugiau informacijos Zr. (Ribes ir kt., 2022) arba
(Vierair kt., 2021).

Komerciniai tirstikliai

Maisto tirstikliai parduodami milteliy pavidalu, kuriy galima déti j bet kokj gérimg ar trintg
maista.

Modifikuotas kukurtizy krakmolas (i$ anksto Zelatinizuotas) ir dervos (pvz., ksantano derva
arba galaktomananai) yra polisacharidai, kurie paprastai naudojami komerciniuose tirstikliais.
Kai kuriais atvejais jie naudojami kartu.

Krakmolo pagrindu pagaminty tirSty gérimy klampumas skiriasi nuo gumos pagrindu
pagaminty tirsty gérimy klampumo, daugiausia dél skirtingo tirstinimo proceso. Jie taip pat
skiriasi tuo, kiek jie pakeicia maisto produkty ar gérimy skonj ir iSvaizda.

Kai kurie tyrimai rodo, kad gumos pagrindo tirstikliai yra saugesni, nes jy neveikia seiliy
fermentai (amilazé).

Jy tirstinamosios savybés gali kisti skirtingose maisto matricose, todél jas reikéty istirti.
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(Saltinis: nccl@nutricia.com)

Tirstikliy sudétis gali turéti jtakos hidratacijai, sotumui ir vaisty absorbcijai. Taip pat reikia
patikrinti etiketése pateiktas instrukcijas.

Keletas komerciniy produkty ir naudojimo pavyzdziy:

1. JmaiSius "Resource® ThickenUp™ Clear" ("Nestle") arba "Nutlis Clear" ("Nutricia") j maisto
produktus, pavyzdziui, darZoviy tyre, galima pasiekti tinkamg konsistencijg, nekeiciant
maisto skonio ar iSvaizdos.

2. PreciseR suklré skysciy tirstiklj, taip pat naudojamg gérimy ir vaisty neséjams, pagal
instrukcijas tirstina jvairius gérimus, 1-4 lygio skyscius, papildus ir viduriy laisvinamuosius
vaistus. Nemokamus internetinius mokymus galima rasti svetainéje
https://elearning.precisethickn.com.au.3.

3. "Nutricia" taip pat turi tirstiklj, vadinamg "Nutilis" milteliais, kurio pagrindg sudaro
krakmolas. Prie Siy milteliy pateikiama 1-4 tirstinimo lygiams skirta dozavimo lygiy lentelé
(pateikiama tik kaip gairé). Visa informacija: nccl@nutricia.com.

~ .

E ]

g £NUTRICIA —— o RN

= Nutilis = i_?_ﬂ'.lacnt
o e &7 Icken

THE ULTIMATE THICKENER

Ininstantly

WEE

(Saltinis: https://www.nestlehealthscience.com)

(Saltinis: https://www.flavourcreations.com.au)

Pavyzdys: Kaip tirstinti gérimus

] sausg tuscig puodelj / stikline jpilkite rekomenduojama kiekj nubraukty Sauksteliy Thicken
Up Clear™ milteliy; Sauksteliy skaicius pagal lygius: Svelniai = 2; vidutiniskai = 4; labai = 8 ] 200
ml;

|pilkite 200 ml pasirinkto gérimo;

IS karto energingai maisykite Saukstu, kol milteliai istirps;

Palikite pastovéti 2 minutes, kol gérimas sutirstes;

Patikrinkite, ar konsistencija yra tinkama - jei ji netinkama, gérima teks ispilti ir pradéti is
naujo.

Kiti prekyboje esantys sutirStinti produktai

Jvairios farmacijos bendrovés siiilo daugybe i$ anksto sutirstinty skysciy - vandenuy, sulciy ar papildy.
Kai kuriais atvejais jie atitinka IDDSI tirstumo lygius.

Jie Zymimi spalvomis, kurios reiskia tirstumo lyg;.

Kitos bendrovés taip pat gali tiekti produktus su nustatytais lygiais..

Tirstikliai ir Zarnyno sutrikimai

Dauguma gumy yra polisacharidai (tirpios skaidulos ir (arba) netirpios skaidulos, pvz., ksantano
derva).

This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
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e Kai kurios daZniausiai tirpios dervos, pvz., guaras ir pektinas, gali turéti vidurius laisvinantj
poveikj, jei vartojamos dideliais kiekiais (daugiau kaip 12 g per dieng).

e Ksantano dervos nerekomenduojama vartoti daugiau kaip 10 g per dieng. ] tai verta atkreipti
démesj pacientams, kuriems gali reikéti tiekti tirStus skysCius, pagamintus i jvairiy
sudedamuyjy daliy, kad atitikty jy individualius poreikius.

e Slaugos personalas turéty patikrinti naudojamus produktus, jei kyla Zarnyno problemy.

Praktinis uZsiémimas: Sutirstinty gérimy ruosimo vadovas
® Veiklos tikslas - iSmokti tirStinti skyscius ir maisto produktus.

* Siai veiklai atlikti reikia 200 ml stiklinés, $auksto, $akutés arba $luotelés, Svirksto, tirstikliy,
vandens arba gérimy.

.f\:; mdee flekomendaciios deél skys¢iy tirstinimo

INDEED: “Innovative tools for diets oriented to education and health improvement in dysphagia condition” ‘ - mb‘-:'::
Project N 2020-1-ESO1-KA204-083288 { of the European Union

This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
the author, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made of the information contained therein.
2020-1-ES01-KA204-083288



4 o
5:‘,’ ndé e 6[ “INnovative tools for Diets oriented to Education and hEalth improvement in Dysphagia condition” - Erasmus+

& Rekomendacijos dél skyséiy
S ndeed tirstinimo

1. ] sausg tuséig puodelj (stikline) J

idékite rekomenduojama skaiciy
nubraukty Sauksteliy® tir§tiklio.

2. ISmatuokite skys¢io kieki

3. Supilkite pasirinkta
gérimg

4. Tuoj pat energingai
maisykite §luotele arba
sakute, kol milteliai iStirps.

5. Palikite pastoveti 1-5 @
minutes, kad skystis
sutirstéty.

6. Pries patiekdami
isbandykite skys¢io
konsistencijg
ka dal

INDEED: "Innovative tools for die

(Daugiau informacijos apie sutirstinimo lygius Zr. 4.3 skyriuje)
Placiau galite skaityti:

1. Andersen, U. T., Beck, A. M., Kjaersgaard, A., Hansen, T., & Poulsen, |. (2013). Systematic review and
evidence based recommendations on texture modified foods and thickened fluids for adults (= 18 years)
with oropharyngeal dysphagia. e-SPEN Journal, 8(4), e127-e134.

2. Bolivar-Prados, M., N. Tomsen N, Arenas C., lbafez L, Clave P. (2022). Hidden risks in thickening
products’” labelling  for  dysphagia  treatment. Food Hydrocolloids 123  106960.
https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2021.106960.

3. Cichero & Lam (2014). Thickened Liquids for Children and Adults with Oropharyngeal Dysphagia: the
Complexity of Rheological Considerations. Journal of GHR 21 3: 1073-1079. doi:10.6051/j.issn.2224-
3992.2014.03.408-13.
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Modifying food texture, volume 2: Sensory analysis, consumer requirements and preferences (pp. 135—
162). Cambridge, UK: Woodhead Publishing.

5. Clerici, M. T. P. S., & Schmiele, M. (2018). Physically modified starch is most commonly used as a food
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with different dysphagia thickeners. Journal of texture Studies

13. Lee, H. Y., Yoon, S. R,, Yoo, W., & Yoo, B. (2016). Effect of salivary reaction time on flow properties of
commercial food thickeners used for dysphagic patients. Clinical nutrition research, 5(1), 55-59.
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17. Nicosia & Robins (2007). Dysphagia22: 306—-311

18. Park, H.S., Kim, D. K,, Lee, S. Y., & Park, K. H. (2017). The effect of aging on mastication and swallowing
parameters according to the hardness change of solid food. Journal of Texture Studies, 48, 362— 369.

19. Rudge, R. E., Scholten, E., & Dijksman, J. A. (2019). Advances and challenges in soft tribology with
applications to foods. Current Opinion in Food Science, 27, 90-97.

20. Sungsinchai, S., Niamnuy, C., Wattanapan, P., Charoenchaitrakool, M., & Devahastin, S. (2019). Texture
modification technologies and their opportunities for the production of dysphagia foods: A review.
Comprehensive reviews in food science and food safety, 18(6), 1898-1912.

21. Vieira J.M., Oliveira, F.D., Salvaro, D.B., Maffezzolli, G. P., de Mello, J.D.B., Vicente, A. A.& Cuhna, R. L.
(2020). Rheology and soft tribology of thickened dispersions aiming the development of oropharyngeal
dysphagia-oriented products. Current Research in Food Science 3: 19-29.

22. Yang, H. W., Dai, H. D., Huang, W. C., & Sombatngamwilai, T. (2020). Formulations of dysphagia-friendly
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Paskaita 4.3. Maisto ir gérimy lygiy aprasai ir matavimo metodai

Sios paskaitos tikslas - iSmokti maisto produkty ar gérimuy, skirty disfagijai, lygiy apra$us ir matavimo
metodus.

Paskaitos uzdaviniai

e ISmokti bendry terminy, kuriais apibldinama maisto tekstdra ir gérimy tirStumas
e AptartiiSsamius visy lygiy gérimy ir maisto produkty aprasus
e Taikyti paprastus matavimo metodus maisto produkty ir gérimy lygiui nustatyti

Turinys (PPT/PDF 52 skaidrés)

Modifikuotos teksturos maisto produkty ir gérimy reglamentavimas

ISsamiame IDDSI sistemos apibrézciy dokumente pateikiami iSsams visy IDDSI sistemos lygiy
aprasai.

2019 m. IDDSI sistemos iSsamios apibréztys yra atnaujintas 2016 m. dokumentas.

Aprasai paremti paprastais matavimo metodais, kuriuos gali naudoti Zmonés, turintys disfagija,
arba slaugytojai, gydytojai, maisto paslaugy specialistai ar pramonés atstovai, kad patvirtinty, kokiam
lygiui atitinka maisto produktas ar gérimas.

IDDSI sistemoje pateikiama bendra terminologija maisto tekstdrai ir gérimy tirStumui apibadinti.

IDDSI testai skirti patvirtinti konkretaus produkto tekéjimo ar teksturos savybes testavimo metu.
Bandymai turéty buti atliekami su maisto produktais ir gérimais numatytomis patiekimo sglygomis
(ypac temperatiroje).
https://www.iddsi.org/Resources/Videos/Introduction-to-IDDSI

4-7 lygiams priskiriami maisto produktai yra pazyméti kaip modifikuotos tekstliros maisto produktai
disfagija sergantiems pacientams.

Skysciai, priskiriami 1-4 lygiams, yra pazymeti kaip modifikuotos teksturos maisto produktai disfagija
sergantiems pacientams.

4.3.1. Skysty maisto produkty lygiai, deskriptoriai ir metodai

A SKYSTAS

Aprasymas/Characteristikos

o Teka kaip vanduo

® Greitas srautas

e Galima gerti per bet kokio tipo Ciulptuka, puodelj ar Siaudelj, atsizvelgiant j amziy ir jgldZius.
Fiziologinis tokio tirstumo lygio pagrindimas

e Funkcinis gebéjimas saugiai vartoti visy rasiy skyscius

Testavimo metodas
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IDDSI takumo testas. Po 10 sekundziy tekéjimo 10 ml Svirkste su slystanciu antgaliu lieka maZiau nei 1
ml

“Before you test... £+ |e= Length of 10mi scale
You must check your = = =61.5mm
syringe length
because there are
differences in syringe
lengths. Your syringe
should look like this

o

RO R i A F R
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=
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A
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1. Remove 2. Cover nozzle 3. Release nozzie & 4. Stop at 10 seconds 8mi / (.‘

plunger with finger and start timer /& \\

n
fill 10mi .
1 s b ; A A
—~ Tmi
IDDSI FLOW TEST INSTRUCTIONS d A l

A LENGVAI TIRSTAS

Aprasymas/Characteristikos

/
2\
&

TirStesnis uz vanden;
Reikia Siek tiek daugiau pastangy gerti nei skystus skyscius
Teka per Siaudelj, Svirksta arba ciulptuka

Panasus j daugumos prekyboje parduodamy kadikiy misiniy, apsauganciy nuo atpylimo (AR),
tirStuma
Fiziologinis tokio tirstumo lygio pagrindimas

e DaZnai naudojamas vaiky pediatrijoje kaip tirStas gérimas, kuris sumaZzina tekéjimo greitj,
taciau vis tiek gali tekéti pro kadikio Ciulptuka.
Kiekvienu konkreciu atveju reikéty apsvarstyti, ar jis gali tekéti per Ciulptuka.
Taip pat naudojamas suaugusiesiems, kai skysti gérimai teka per greitai, kad juos baty galima
saugiai kontroliuoti. Sie Siek tiek tirdti skysciai tekés Siek tiek lé¢iau.
Testavimo metodas

Tiriamasis skystis teka per 10 ml Svirkstg su slystanciu antgaliu, po 10 sekundziy Svirkste lieka 1-4 ml.

| #Before you test...
You must check your
syringe length
because there are
differences in syringe
lengths. Your syringe
i should look like this

s
[ EEERY.
\

ey /:\

|

1. Remove 2. Cover nozzle 3. Release nozzie & 4. Stop at 10 seconds 8mi /’

plunger with finger and start timer PAT
fill 10mi!

(W]

>h
]

IDDSI FLOW TEST INSTRUCTIONS

© IDDSI 2017

(Saltinis: https://www.iddsi.org)
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A MAZAI TIRSTAS

Aprasymas/Characteristikos

Teka nuo Sauksto
Geriamas, greitai iSpilamas i$ Sauksto, bet lé¢iau nei skysti gérimai

e Norint iSgerti tokio tirStumo gérima per standartinj Siaudelj (standartinis Siaudelis = 0,209
colio arba 5,3 mm skersmens), reikia nedideliy pastangy

Fiziologinis tokio tirStumo lygio pagrindimas

e Jeiskysti gérimai teka per greitai, kad juos blty galima saugiai kontroliuoti, Sie mazai tirsti
skysciai tekés Siek tiek Iéciau.
e Gali bati tinkami jei liezuvio kontrolé Siek tiek susilpnéjusi.
Testavimo metodas

Tiriamasis skystis teka per 10 ml Svirkstg su slystanciu antgaliu, po 10 sekundziy Svirkste lieka 4-8 ml.

“Before you test...
You must check your
syringe length
because there are
differences in syringe
lengths. Your syringe
should look like this

Length of 10ml scale
=61.5 mm

:<| 3
Inl\i‘w'«A\U

1. Remove
plunger

3. Release nozzie & 4. Stop at 10 seconds.
start timor

IDDSI FLOW TEST INSTRUCTIONS

(Saltinis: https://www.iddsi.org)

5 SUSKYSTINTAS e
3 VIDUTINIO TIRSTUMO

Aprasymas/Characteristikos

e Galima gerti i$ puodelio

Norint Ciulpti pro standartinj ar placiavidurj Siaudelj, reikia nedideliy pastangy (placiaviduris
Siaudelis = 0,275 colio arba 6,9 mm)

Negalima pilti j kondit. Svikstg, sluoksniuoti ar formuoti ant Iékstés, nes neislaiko formos
Negalima valgyti su Sakute, nes létai lasa laseliais per dantelius

Galima valgyti Saukstu

Nereikia apdoroti ar kramtyti - galima nuryti tiesiai

Lygi tekstlira, be jokiy "gabaléliy" (gumuléliy, skaiduly, odelés gabaléliy, luobelés ar kauly
daleliy)

This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
the author, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made of the information contained therein.
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Fiziologinis tokio tirStumo lygio pagrindimas

e Jei nepakanka lieZuvio kontrolés, kad bity galima valdyti mazai tirStus gérimus (2 lygis), gali
bati tinkamas $is suskystinto / vidutinio tirstumo lygis.
Suteikiama daugiau laiko burnos kontrolei.

e Reikia Siek tiek pastangy liezuviui judinti.
Skausmas ryjant.

Testavimo metodas

IDDSI Flow Test* e Test liquid flows through a 10 ml slip tip syringe leaving > 8 ml in the
syringe after 10 seconds (see IDDSI Flow Test Guide*)

Fork Drip Test e Drips slowly in dollops through the prongs of a fork
When a fork is pressed on the surface of Level 3 Moderately Thick
Liquid/Liquidised food, the tines/prongs of a fork do not leave a clear
pattern on the surface

e Spreads out if spilled onto a flat surface

Spoon Tilt Test e Easily pours from spoon when tilted; does not stick to spoon

Where forks are not available e Chopsticks are not suitable for this texture

Chopstick Test

Where forks are not available e Itis not possible to hold a sample of this food texture using fingers,
Finger Test however, this texture slides smoothly and easily between the thumb

and fingers, leaving a coating

Food specific or The following items may fit into IDDSI Level 3:
Other examples * Infant “first foods” (runny rice cereal or runny pureed fruit)
(NB. this list is not exhaustive) * Some sauces and gravies, as confirmed by IDDSI Flow Test

Tiriamasis skystis teka per 10 ml Svirkstg su slystanciu antgaliu, po 10 sekundziy Svirkste

lieka > 8 ml.

. *Before you test... {T = Length of 10mi scale

i You must check your | - “=61.5mm

' syringe length i —=2D)

. because there are + el

. differences in syringe 1 &

. lengths. Your syringe | -1 5

+ should look like this 4 =
3. Release nozzle & 8mi g \
start timer

IDDSI FLOW TEST INSTRUCTIONS

8
8
g

(Saltinis: https://www.iddsi.org)
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- 8 SUSKYSTINTAS &
A 3 VIDUTINIO TIRSTUMO
y

Lasa létai laSeliais arba
srovele tarp Sakutés dantuky

Sakutés laséjimo bandymas
(Saltinis: https://www.iddsi.org)

4.3.2. Kieto maisto produkty lygiai, deskriptoriai ir metodai
£) ITIN TIRSTAS

Aprasymas/Characteristikos

Paprastai valgoma Saukstu (galima ir Sakute)
Negalima gerti iS puodelio, nes lengvai neisbéga
Negalima traukti per Siaudelj

Nereikia kramtyti

Gali bati pilamas, sluoksniuojamas ar formuojamas, nes islaiko savo formg, taciau jo nereikéty
kramtyti, jei jis pateikiamas tokiu pavidalu

Labai létai juda veikiamas sunkio jégos, bet jo negalima pilti

Pakreipus Saukstg nukrenta nuo jo vienu Saukstu ir toliau islaiko forma lékstéje

Néra gumuliuky

Néra lipnus

Skystis neturi atsiskirti nuo kietosios medziagos
Fiziologinis tokio tirStumo lygio pagrindimas

Jei liezuvio kontrolé labai sumazéjusi, Sig kategorijg gali biti lengviausia kontroliuoti.

e Reikalauja maZiau judéjimo pastangy nei maltos ir drégnos (5 lygis), minkstos ir jkandamos (6
lygis), jprastos ir lengvai kramtomos (7 lygis), bet daugiau nei skystos / vidutinio tirStumo (3
lygis) konsistencijos maistas
Nereikia nei kasti, nei kramtyti

e Jei per daug lipnus, kyla pavojus, kad gali likti daugiau likuciy burnoje ir (arba) rykléje
Netinka bet koks maistas, kurj reikia kramtyti, kontroliuojamai manipuliuoti ar formuoti
kasnius
Skausmas kramtant ar ryjant
Truksta danty, blogai priglude protezai

Testavimo metodas

This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
the author, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made of the information contained therein.
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Fork Pressure test - Smooth with no lumps and minimal granulation

- When a fork is pressed on the surface of Level 4 Extremely Thick
Liquid/Pureed food, the tines/prongs of a fork can make a clear
pattern on the surface, and/or the food retains the indentation from

the fork
Fork Drip test = Sample sits in a mound/pile above the fork; a small amount may flow
Fork Drip test contd. through and form a short tail below the fork tines/prongs, but it does
not flow or drip continuously through the prongs of a fork (see

picture below)

Spoon Tilt test * Cohesive enough to hold its shape on the spoon

* A full spoonful must plop off the spoon if the spoon is titled or turned
sideways; a very gentle flick (using only fingers and wrist) may be
necessary to dislodge the sample from the spoon, but the sample
should slide off easily with very little food left on the spoon. A thin
film remaining on the spoon after the Spoon Tilt Test is acceptable,
however, you should still be able to see the spoon through the thin
film; i.e. the sample should not be firm and sticky

= May spread out slightly or slump very slowly on a flat plate

Where forks are not available * Chopsticks are not suitable for this texture
Chopstick test

Where forks are not available * Itis just possible to hold a sample of this texture using fingers. The
Finger test texture slides smoothly and easily between the fingers and leaves
noticeable coating

Indicators that a sample is too thick * Does not fall off the spoon when tilted
=  Sticks to spoon

TYRE
A\ ITIN TIRSTAS

Sakutés laséjimo ir Sauksto pakreipimo testas
(Saltinis: https://www.iddsi.org)

Paveiksléliuose pavaizduoti pavyzdZiai maisto produkty, kurie pagal IDDSI Sauksto pakreipimo testg
bity tinkami arba netinkami 4 lygiui

This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
the author, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made of the information contained therein.
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(Saltinis: https://www.iddsi.org)

&’ MALTAS IR DREGNAS

ApraSymas/Characteristikos

Galima valgyti Sakute arba Saukstu

Kai kuriais atvejais galima valgyti lazdelémis, jei asmuo labai gerai valdo rankas
Galima semti ir formuoti (pvz., j rutuliuka) Iékstéje

Minksta ir drégna, be atsiskyrusio skyscio

Maiste matomi nedideli gabaléliai:
o  Vaikams 2 mm plocio arba maZesnis ir ne ilgesnis kaip 8 mm
o  Suaugusiems ne platesni kaip 4 mm ir ne ilgesni kaip 15 mm
e Gumuliukus lengva sutraiskyti liezuviu

Fiziologinis tokio tirstumo lygio pagrindimas

Nebatina kasti

Kramtyti reikia minimaliai

Sios tekstiiros mink$toms smulkioms daleléms atskirti galima naudoti tik liezuvio jéga
LieZuvio jégos reikia, kad bty galima judinti kasnj

Skausmas arba nuovargis kramtant

Traksta danty, blogai priglude protezai

Testavimo metodai
Sakutés spaudimo bandymas

e Spaudziant Sakute, dalelés turi lengvai atsiskirti tarp Sakutés danty ir prasiskverbti pro juos.
e Lengvai sutrinamas Siek tiek spaudziant Sakute [spaudziant neturéty iSblukti nykscio nagas iki
baltumo]

Sakutés laséjimo bandymas

e Kai maistas imamas Sakute, jis laikosi kriivele ant $akutés ir nelengvai arba visiskai neprateka /
neiskrenta pro Sakutés dantis dantelius
This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
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Sauksto pakreipimo testas

Pakankamai lipnus, kad islaikyty formg ant Sauksto.

e Pilnas Saukstas turi nuslysti/iSpilti/iskristi nuo Sauksto, jei Saukstas pakreipiamas, pasukamas j
Song arba lengvai pakratomas; méginys turi lengvai nuslysti, ant Sauksto turi likti labai mazai
maisto; t. y. méginys neturi bati lipnus.

® Ant [ékstés pasemtas méginys gali labai neZzymiai iSsisklaidyti arba nuslinkti.

Naudok $akute, su4 mm tarpeliu tarp dantuky, kad
patikrinti malty gabaléliy tinkamumg pagal dydj.

ADULT
4mm
/ CHILD
=~ 2mm
IDDSI Fork Test IDDSI Spoon Tilt Test
Paediatric, equal to or less than Soft enough to Sample holds its shape on
2mm width and no more than squash easily with the spoon and falls off =
| 8mm in length fork or spoon + fairly easily if the spoon is Maiste gabaléliai turi buti nedidesni:
+ tilted or lightly flicked z v. v o
Adult, equal to or less than Don’t need thumb o Vaikams 2 mm plocio arba mazesnis ir
4mm width and no more than 2 s
| Sample should not be firm ; : :
| 15mm in length — Goeiiol Iy ne Ilgesn!s kaip 8 mm - '
4mm is about the gap between 0 SuauQus’ems he platesn‘ kalp 4 mm ir
the prongs of a standard dinner i i kaii
| o ne ilgesni kaip 15 mm
Maltas ir drégnas maistas turi praeiti visus tris testus! (Saltinis: https://www.iddsi.org)

KONKRETUS MAISTAS BEI KITI PAVYZDZIAI
MESA

e  Smulkiai sumalta* arba susmulkinta*, minksta mésa
o Vaikams ne platesni kaip 2 mm ir ne ilgesni kaip 8 mm
o Suaugusiems ne platesni kaip 4 mm ir ne ilgesni kaip 15 mm
e  Patiekti su Svelniu, vidutinio tirStumo arba labai tirstu, glotniu padazu, nusausinant
pertekliy.
e  *]eigu tekstdros negalima smulkiai sumalti, jg reikia sutrinti

ZUVIS

e Smulkiai sutrinta su Svelniu, vidutiniskai arba labai tirStu, padazu arba padaze, nusausinant
pertekliy.
o  Vaikams ne platesni kaip 2 mm ir ne ilgesni kaip 8 mm
o  Suaugusiems ne platesni kaip 4 mm ir ne ilgesni kaip 15 mm.

VAISIAI IR DARZOVES

e Patiekite smulkiai sumaltus, susmulkintus arba sutrintus
o Nusausinkite sulciy pertekliy
o Jei reikia, patiekite su Svelniai, vidutiniskai ar labai tirStu glotniu padazu ir nuleiskite skyscio
pertekliy
This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
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e Nuo maisto neturi atsiskirti skystis
o  Vaikams ne platesni kaip 2 mm ir ne ilgesni kaip 8 mm
o  Suaugusiems ne platesni kaip 4 mm ir ne ilgesni kaip 15 mm.

GRUDAI

e Tirstas ir vientisas su mazais minkstais gumuléliais
o Vaikams ne platesni kaip 2 mm ir ne ilgesni kaip 8 mm
o Suaugusiems ne platesni kaip 4 mm ir ne ilgesni kaip 15 mm.
e Visiskai suminkstéjusi tekstlra
e Pienas ir (arba) skystis neturi atsiskirti nuo grdy. Prie$ patiekdami ispilkite skysCio pertekliy.

Ryziai, kuskusas, kvietrugiai (ir panasios tekstliros maisto produktai)

o Nelipnis
Virti ir patiekiami neturi bati su dalelémis ar atskirtais gradeliais
e Patiekti su Svelniu, vidutinio tirStumo arba labai tirStu padazu, padaZas neturi atsiskirti nuo
ryziy, kuskuso, kvinojos (ir panasios tekstlros maisto produkty).
e Pries patiekdami nusausinkite skyscio pertekliy
DUONA

Jokios jprastos, sausos duonos, sumustiniy ar skrebuciy.
IS anksto iSmirkyta duona, kuri yra labai drégna ir
sustingdyta.

e Naudokite IDDSI 5 lygio "Minced & Moist" sumustiniy
recepto vaizdo jrasa

https://www.youtube.com/watch?v=W7bOufqmz18 (Saltinis: https://www.iddsi.org)

&' MINKSTAS IR KASNIO DYDZIO

ApraSymas/Characteristikos

e Galima valgyti Sakute, Saukstu arba lazdelémis
e Galima sutrinti ir (arba) sulauzyti spaudziant Sakute, Saukstu ar lazdelémis

e Siam maistui pjaustyti peilis nereikalingas, bet gali biti naudojamas $akutei ar $aukstui
pakrauti.

e Minkstas, Svelnus ir drégnas, bet be atskiro skysto skyscio
e  PriesS ryjant reikia kramtyti, kasnio dydzio" gabaliukai, atitinkantys dydj ir burnos apdorojimo
jgtdzius
o Vaikams - dydZio gabaléliai ne didesni nei 8 mm
o  Suaugusiesiems - 15 mm = gabaléliai ne didesni nei 1,5 cm)

Fiziologinis tokio tirstumo lygio pagrindimas

o Nebutina atkasti
e Bltina kramtyti

e Maisto gabaléliy dydis, skirtas sumaZzinti uzspringimo rizika

This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
the author, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made of the information contained therein.
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e Liezuvis turi bati stiprus ir valdomas, kad maistas baty judinamas ir laikomas burnoje
kramtymui ir apdorojimui
Reikia lieZzuvio jégos, kad bity perkeliamas ir nuryjamas maistas
Skausmas arba nuovargis kramtant
Truksta danty, blogai priglude protezai

Testavimo metodai
Sakutés spaudimo bandymas

e Spaudziant ant Sono laikomg Sakute, Sig tekstiirg galima "supjaustyti", suskaldyti ar padalinti j
mazesnius gabalélius.

e Kai nyksc¢io nago dydzio méginys (1,5x1,5 cm) spaudzZiamas Sakutés dantukais taip, kad nykscio
nagas tampa baltas, meéginys sutraiSkomas, suskilinéja, pakeicia formg ir, pasalinus Sakute,
nebegrjzta j pradine forma.

Sauksto spaudimo bandymas

e Spaudziant ant Sono laikomg Saukstg, Sig tekstlirg galima "supjaustyti" arba padalinti j
mazesnius gabalélius.

e Kai nyksc¢io nago dydzio (1,5 cm x1,5 cm) méginys spaudZiamas Sauksto pagrindu, meginys
suspaudZiamas, suskyla, pakeicia formg ir, nuémus Saukstg, nebegrjzta j pradine forma.

Kai néra Sakutés - lazdelés testas
e Valgymo lazdelémis galima suskaldyti Sig tekstidrg j mazesnius gabalélius arba pradurti maista
Jei néra Sakutés - pirSty testas

e Naudokite nyks¢io nago dydzio méginj (1,5 cm x 1,5 cm). Tokios tekstliros méginj galima
sutraiskyti spaudziant pirstu taip, kad nykscio ir rodomojo pirsto nagai isblukty iki baltumo.
Méginys suskilinéja ir, atleidus spaudimg, nebegrjzta j pradine forma.

PAVYZDZIAI: https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/

Food pieces no Food pieces no bigger thgn
bigger than 8mm x 1.5cm x 1.5cm bite size ’ g
8mm lump size for for adults : Soft & Bite-Sized food -

children ' must pass both
. food piece size and
D softness tests!

(Saltinis: https://www.iddsi.org)
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KONKRETUS MAISTAS BEI KITI PAVYZDZIAI
MESA

e Virta, minkSta mésa, ne didesné kaip
o  Vaikams 8 mm dydZio gabaléliai
o  Suaugusiesiems - 15 mm = 1,5 x 1,5 cm dydZio gabaléliai
e Jei negalima patiekti minkStos 1,5 cm x 1,5 cm tekstliros (tai patvirtinama Sakute ir (arba)
Saukstu spaudziant), patiekite maltg ir drégnat
ZUVIS
e Pakankamai minksta virta Zuvis, kad Sakute, Saukstu ar lazdelémis bity galima susmulkinti j
nedidelius gabalélius, ne didesnius nei
o  Vaikams 8 mm gabaliukai
o  Suaugusiems 15 mm = 1,5 cm gabaléliai
e Be kauly ir kietos odos

TROSKINYS / TROSKINTA MESA

e Skysta dalis (pvz., padazas) turi biti tirsta (pagal gydytojo rekomendacijas).
e Gali biti mésos, zuvies ar darzoviy, jei galutiniai iSvirti gabaléliai yra minksti, Svelnils ir ne
didesni nei:
o  Vaikams 8 mm dydZio gabaliukai,
o  Suaugusiems 15 mm = 1.5 cm dydZio gabaliukai
e Neéra kiety gabaléliy

VAISIAI

e Jei negalima supjaustyti minkstais gabaléliais, patiekite maltus arba sutrintus.
o  Vaikams, 8 mm dydZio gabaléliai
o  Suaugusiesiems - 15 mm = 1,5 cm gabaléliai
e Skaidulinés vaisiy dalys netinka
e Nusausinkite sulciy pertekliy
e |Jvertinkite individualius gebéjimus valdyti daug vandens turincius vaisius (pvz., arbizg), kai
kramtant sultys atsiskiria nuo kietos medziagos burnoje

DARZOVES

® Garuose virtos arba troskintos darzovés, kuriy galutinis dydis iSvirus
o Vaikams - 8 mm dydZio gabaléliai
o  Suaugusiems - 15 mm = 1,5 cm gabaléliai
e Maisant keptos darzovés gali biti per kietos ir nepakankamai minkstos ar Svelnios. MinkStuma
patikrinkite Sakute / Sauks$tu paspaude

GRUDAI

e Lygus, su minkstais Svelniais, ne didesniais nei
o Vaikams 8 mm dydZio gabaléliais
o  Suaugusiesiems, 15 mm = 1,5 cm gabaléliais
e Tekstdra visiskai suminkstéjusi
This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
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® Pieno ar skysCio perteklius turi blti nusausintas ir (arba) sutirStintas iki gydytojo
rekomenduojamo tirStumo

DUONA

e Jokios jprastos sausos duonos, sumustiniy ar skrebudiy.

e Naudokite IDDSI 5 lygio ,Maltas & drégnas" sumustiniy recepto vaizdo jrasg, kad
paruoStuméte duong atitinkantj 6 lygio ,,Minkstas kasnio dydzio" reikalavimus.
https://www.youtube.com/watch?v=W7bOufqmz18

e IS anksto iSmirkyta duona, kurio yra labai drégna ir gelinés konsistencijos.

RYZIAI, KUS — KUSAS (ir panasios tekstiros maisto produktai)

e Be daleliy ir (arba) gradeliy, lipnus.

v LENGVAI KRAMTOMAS

Aprasymas/Characteristikos

® |prastas, kasdien vartojamas minkstos ir Svelnios tekstliros maistas, atitinkantis raidos ir
amZiaus tarpsnius.
e S maistg galima valgyti bet kokiu badu
7 lygio méginiy dydis neribojamas, todél maisto produktai gali b{ti jvairaus dydzio
o maZesni arba didesni nei 8 mm gabaliukai (vaikams)
o maZesni arba didesni nei 15 mm = 1,5 cm gabaléliai (suaugusiems)
o Nepriskiriama: kieti, kramtomi, pluostiniai, stangris, traskis ar trapis gabaléliai, kauliukai,
séklos, skaidulinés vaisiy dalys, luobelés ar kaulai.
e Gali apimti "dvigubos k@QFtii%ﬁ?:Wi.B?:"//%m.i&&i%i@? konsistencijos" maisto produktus ir
skyscius, jei jie taip pat saugis 0 lygiui, gydytojo nuoziira.
e Jeinesaugs 0 lygio produktai - skysta porcija gali bti sutirstinta iki gydytojo rekomenduojamo
tirstumo lygio

Fiziologinis tokio tirstumo lygio pagrindimas

o Reikia gebéti kramtyti minkstg maistg, kramtyti ir virskinti maistg pakankamai ilgai, kad
susidaryty minkstas vientisas kasnis ir (arba) gurksnis, kurj galima nuryti.
Nebutinai reikalingi dantys.

e Reikalingas gebéjimas kramtyti ir apdoroti minksta ir (arba) Svelny maistg lengvai
nenusilpstant.

e Gali bati tinkamas Zmonéms, kuriems sunku ar skausminga kramtyti ir nuryti kietg ir kramtoma
maista.

e Sis lygis gali kelti rizikg uZspringti Zmonéms, kuriems klinidkai nustatyta padidéjusi uzspringimo
rizika, nes maisto gabaliukai gali bati bet kokio dydzZio. Siekiant sumazZinti uZspringimo rizika,
ribojamas maisto gabaléliy dydis (pvz., 4 lygio - tyrés, 5 lygio - malto ir drégno, 6 lygio- minksto
ir kasnio dydzio maisto gabaléliy dydis ribojamas siekiant sumazinti uzspringimo rizika).

o Sjlygj gali skirti kvalifikuoti gydytojai, mokantys, kaip vystytis, arba pereiti prie maisto, kuriam
reikia pazangesniy kramtymo jgidziy.
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e Jei asmeniui reikia prieziiiros, kad jis galéty saugiai valgyti, pries naudodami sj tekstiros lygj
pasikonsultuokite su kvalifikuotu gydytoju, kad biity nustatyti asmens maisto tekstiros
poreikiai ir sudarytas saugaus valgymo planas.

e Zmonéms gali biti nesaugu valgyti be prieZitros dél kramtymo ir rijimo problemy ir (arba)
nesaugaus elgesio valgymo metu. Nesaugaus elgesio valgymo metu pavyzdziai: blogai kramto,
jsideda j burng per daug maisto, valgo per greitai arba praryja dideles maisto porcijas,
nesugeba savarankiskai kontroliuoti kramtymo.

e Dél konkreciy patarimy, susijusiy su pacienty poreikiais, prasymais ir prieZituros
reikalavimais, reikéty konsultuotis su gydytojais. Jei reikia priziaréti valgymo metu, Sis lygis
turéty bati taikomas tik grieztai rekomendavus ir rastu nurodzius kvalifikuotam gydytojui.

Testavimo metodas
Sakutés spaudimo testas

e Spaudziant ant Sono laikoma Sakute, Sig tekstiirg galima "supjaustyti", suskaldyti ar
susmulkinti j maZesnius gabalélius.

e Kai nykscio nago dydzio méginys (1,5x1,5 cm) spaudZiamas Sakutés dantukais taip, kad
nykscio nagas tampa baltas, méginys suspaudziamas, suskyla, pakeicia forma ir, pasalinus
Sakute, nebegrjzta j pradine forma.

Sauksto spaudimo testas

e Spaudziant ant Sono laikoma Sauksta, Sig tekstiirg galima "supjaustyti”, sulauzyti ar suskaldyti
j mazesnius gabalélius.

e Kai nykscio nago dydzio méginys (1,5x1,5 cm) Sauksto pagrindu spaudziamas taip, kad
nykscéio nagas tampa baltas, méginys suspaudziamas, suskyla, pakeicia forma ir, nuémus
Sauksta, nebegrjzta j pradine forma.

Kai néra Sakutés - lazdeliy testas
e Sig tekstiirg galima pradurti lazdelémis
Kai néra Sakutés - pirsty testas

e Naudokite nyksc¢io nago dydzio méginj (1,5x1,5 cm). Tokios tekstliros méginj galima
sutraiskyti spaudziant pirstu taip, kad nykscio ir rodomojo pirsto nagai isblukty iki baltumo.

e Meginys sutraiSkomas ir suskilinéja, o atleidus spaudima jis nebegrjzta j pradine forma.
PAVYZDZIAI: https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/

Thumbnail
( blanches
white

IDDSI Fork Pressure Test

E Must be able to break E

! food apart easily with i To make sure the food is soft enough,
the side of a fork or | i press down on the fork until the
spoon H i thumbnail blanches to white, then lift

| the fork to see that the food is
i completely squashed and does not
i regain its shape

(Saltinis: https://www.iddsi.org)
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Lengvai kramtomi maisto produktai turi lengvai atsidalinti su Sakutés ar Sauksto Sonu ir
praeiti Sakutés spaudimo testq.

KONKRETUS MAISTAS BEI KITI PAVYZDZIAI
MESA
Virta, kol suminkstés.
e Jei negalima patiekti minkstos ir Svelnios tekstiros, patiekite maltg ir drégna.

ZUVIS

e Pakankamai minksta virta Zuvis, kad Sakute, Saukstu ar lazdelémis jg blty galima sulauZyti j
mazus gabalélius.

TROSKINYS / TROSKINTA MESA

e Gali bti mésos, Zuvies, darzoviy arba jy deriniy, jei iSvirti gabaléliai yra minksti ir Svelnds.
e Patiekite su Svelniu, vidutinio tirStumo arba itin tirStu padaZzu ir nusausinkite skyscio pertekliy.
e Be kiety gumuliuky.

VAISIAI

e Pakankamai minksti, kad juos blty galima supjaustyti j maZesnius gabalélius Sakute ar Saukstu.
Nenaudokite skaiduliniy vaisiy daliy (pvz., baltosios apelsino dalies).

DARZOVES

e Darzoves virkite garuose arba virkite, kol suminkstés. Keptos darzovés gali biiti per kietos Siam
lygiui. MinkStuma patikrinkite Sakute arba Saukstu, atlikdami spaudimo testa.

GRUDAI

e Patiekiama suminkstintos tekstdros.
e Nusunkite pieno ar skysCio pertekliy ir (arba) sutirstinkite iki gydytojo rekomenduojamo
tirStumo.

DUONA

e Duona, sumustiniai ir skrebuciai, kuriuos galima supjaustyti ar padalyti j maZesnius gabalélius
Sakute ar Saukstu, gali biti duodami gydytojo nuoZidra.

RYZIAI, KUS-KUSAS IR KITOS KRUOPOS (bei kiti panasios konsistencijos produktai)

e Specialiy nurodymy néra

W |IPRASTAS MAISTAS

Aprasymas/Characteristikos

|prasti kasdieniai jvairios tekstliros maisto produktai, atitinkantys raidos ir amZiaus tarpsnius
Si maista galima valgyti bet kokiu bidu
Maisto produktai gali bati kieti ir traskds arba natdraliai minksti

Meéginio dydis 7 lygmeniu neribojamas, todél maisto produktai gali bati jvairaus dydzio
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maZesni arba didesni nei 8 mm gabaliukai (vaikams)

mazZesni arba didesni nei 15 mm = 1,5 cm gabaléliai (suaugusiems)

Jskaitant kietus, kietus, kramtomus, skaidulinius, sausus, traskius, ar trapius gabalélius.
Priskiriamas maistas, kuriame yra kauliuky, sékly, Zievés, luobeliy ar kauly.

Jtraukiami dvejopos konsistencijos arba misrios konsistencijos maisto produktai ir skysciai.
Fiziologinis tokio tirstumo lygio pagrindimas

® Gebéjimas kramtyti kietg ar minkstg maistg ir kramtyti jj pakankamai ilgai, kad susidaryty
minkstas vientisas kasnis, kurj galima nuryti.

® Gebéjimas kramtyti visy tekstliry maistg lengvai nepavargstant.
Gebéjimas pasalinti iS burnos kaulus ar kt. dalis, kuriy negalima saugiai nuryti.

Testavimo metodai
e Netaikomi
Placiau galite skaityti:

https://www.iddsi.org/Resources/Patient-Handouts

https://www.iddsi.org/Resources/Audit-Tools

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

https://www.lybrate.com/topic/dysphagia-diet#food-items-you-can-easily-consume

https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/
https://www.youtube.com/watch?v=W7bOufgmz18

VISIT the IDDSI YouTube Channel
IDDSI handouts, webinars and recorded webinars
www.iddsi.org/resources

International
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Paskaita 4.4. Modifikuotos tekstiiros maisto produkty ruosimo buadai ir
jranga
Sios paskaitos tikslas - susipaZinti su modifikuotos tekstiiros maisto produkty ruo$imo bidais ir jranga.
Paskaitos uzdaviniai

e Pasirinkti geriausius gaminimo budus, kad baty
iSgauta reikiama tekstdra;
Taikyti modifikuoto maisto gamybos jrangg;
SusipaZinti su naujais pazangiais maisto gamybos
metodais.

Turinys (PPT/PDF 40 skaidriy)

4.4.1. Modifikuotos tekstiiros maistas (Baltinis: hetps: /W RIOERphoto:com)

®* Modifikuotos tekstiiros maisto produktai - tai kulinariniai gaminiai, su pakeistomis maisto
produkty savybémis, kad jie tapty saugis, veiksmingi, maistingi ir jusliniu bei vizualiniu poziGriu
patrauklls Zmonéms, turintiems kramtymo ir rijimo problemuy.

® Jie turi atitikti penkias savybes: sauguma, veiksminguma, maistinguma, juslinj tinkamuma ir
patraukly pateikima.

Pakeista maisto produkto tekstdra turi biti kuo panasesné j pirminio gaminio tekstirag.

e N

o A |
Tradicinis maistas (kairéje) ir pakeistos tekstiros maistas (desinéje). Saltinis: CADIS- ASPACE (Huesca)
Modifikuotos tekstiiros maistas_ParuosSimo procediiros

Bltina nustatyti jvairiy patiekaly tekstlros kiirimo ir pritaikymo protokolus. Standartizuoty protokoly
néra, taciau rekomenduojami Sie etapai::

Zaliavy pasirinkimas

| Plovimas |

Pirminis paruoSimas

Kulinarinis paruoSimas

\ 4
Atvésinimas ir laikymas Saltai
\ 4

Pasildymas
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1. Zaliavy pasirinkimas
Maisto produktai pasizymi tam tikromis savybémis, kurios lemia jy maistine sudétj ir elgseng
kulinariniy procesy metu.
Maisto produktai turéty bati pasirenkami kuo SvieZesni ir optimaliai subrende. Atrenkant tam tikras
maisto produkty dalis ar gabalus, vengti pavojingy, kiety ar nepageidaujamy mésos, darzoviy, vaisiy ir
ankstiniy augaly daliy.
Maisto produkty ir jy daliy, turiniy didele maistine verte, parinkimas.
(Perzitrékite 3.1. skyriy, kad gautuméte daugiau informacijos apie jvairiy sudedamuyjy daliy
maistinguma ir maistine verte).

2. Plovimas ir dezinfekavimas
Sis etapas ypac svarbus maisto produktams, kurie nebus termiskai apdorojami.

Daugiau informacijos apie maisto higieng zr. 4.5 skyriuje.

3. Tvarkymas _ Pirminis paruosSimas
Valymas ir rGsiavimas
Nevalgomy ar pavojingy daliy pasalinimas ir tolesniam kulinariniam apdorojimui skirty daliy
atrinkimas.
Pjaustymas
Maisto produkto dydZio sumaZinimas, kuris sglygoja maisto gaminimo sglygas ir maisto produkto
sgveika su kaitinimo priemone.

4. Kulinarinis paruosSimas
Kulinarinis apdorojimas - tai proceddros, kuriy metu termiskai ar kitaip apdorojami produktai, kad biity
pakeistos jy savybés. Tai lemia ne tik maisto tekstlrg, bet ir skonj, spalva, aromata ir maistine verte.
Gali bati taikomi jvairls bldai, pavyzdZiui, kepimas, troskinimas, skrudinimas, kepimas ant groteliy, dél
kuriy ant pavirsiaus gali atsirasti plutelé.
Troskinant, Sutinant, verdant garuose arba ruosiant vakuume, iSlaikomas skonis ir iSgaunama minksta
bei Svelni tekstdra.
Verdant ir troskinant sumaZzéja skonis ir aromatas, taciau gaunama minksta ir Svelni tekstdra.

Sumazinti ruosiniy daleliy dydj batina, kai savybés, gautos pritaikius kulinarine technikg, néra
tinkamos, kad baty uZtikrintas rijimo proceso saugumas ir veiksmingumas.
Gali prireikti naudoti profesionalias masinas, pasizymincias didele smulkinimo ir maisymo galia.
Sio proceso metu turéty bati kontroliuojami $ie aspektai:
o Jeireikia jpilti skysciy
e Jeireikia pridéti tirstikliy
e Sumazinti maistinés vertés pokycius, vengti praskiedimo ar kaloringumo padidéjimo.
e Kuo labiau sumaZinti jusliniy savybiy praradima.

Saldymas ir laikymas 3altai
Temperatiira turéty biti sumaZinta naudojant greitojo $aldymo arba ausinimo jrenginj. Saldytuve
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turéty bati 52C temperatura.

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

4.4.2. Maisto gaminimo aspektai (modifkuotos tekstiiros 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.

bulvés ir kiausiniai gali bati kaip riSamosios medZiagos, kad jie suminkstéty ir lengviau laikytysi

kartu.

e Baltyminiy maisto produkty pikantiSkas skonis iSryskéja, kai jie ilgai verdami Zemoje
temperatiroje, be to, Sis bldas leidZia juos virti neprarandant per daug vandens.

e Zalias dar?oves sunku valgyti, todél jas reikia virti.

Salotos turéty biti sudarytos i$ garuose troskinty arba padazais pagardinty patiekaly.

Paruosimas

e Skyscio jpylimas: Dél per mazo vandens kiekio maistg sunku nuryti, o dél per didelio - galima
uzspringti. Ruosiant maistg reikia jpilti reikiama kiekj skyscio, kad jis bty minkstas ir lengvai
nuryjamas. SkysCio reikéty jpilti j susmulkintas Zalios spalvos darzoves ir virti, kol jos
suminkstés. Pavyzdziui, i$ duonos galima pagaminti pranctziskus skrebucius, o garuose virtg
Zuvj pakeisti ant groteliy kepta Zuvimi.

e Pridéti riSamosios medzZiagos: 1S maltos mésos gaminkite kotletus (su kiausiniu) arba
mesainius.

e Maisto pjaustymo budai: Jei sunku kramtyti maistg, uzuot smulkiai pjauste maistg, jj
supjaustykite arba pjaukite skersai plonais griezinéliais. Plonais griezinéliais supjaustytg maistg
sunku suvokti burnoje, todél geriau maistg 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.

Riebaly jdéjimas

e | maistg pridéjus riebaly (saloty aliejaus, majonezo, sviesto, grietinélés ir kt.), maistas tampa
$velnesnis ir lengviau nuryjamas. Zuvis ar mésa, kurioje yra daug riebaly, idvirus nesukietéja ir
ja lengva valgyti.

e PavyzdZiui, geriau patiekti bulviy koSe ar saldzZiyjy bulviy pyragélius nei garuose virtas bulves.
Temperatura

e Maisto temperatira turéty biti apie 202C aukstesné arba Zemesné uz kiino temperatirg. Toks
skirtumas tarp kino ir maisto temperatdros yra stipresnis dirgiklis, kuris gali sukelti rijimo
refleksa.

Labiausiai tikétina, kad Sis refleksas suveiks, kai ryklés gleivine palies kazkas Siek tiek 3alto.
Be to, burnoje jau¢iama maloni mazdaug 10-15 2C temperatiira, todél lengviau valgyti.

e Ruosiant patiekalus i keliy komponenty (pvz., mésos, bulviy ir morky), produktus sutrinkite
atskirai ir sudékite juos j Iékste atskirai. Tai reiskia, kad atskiry maisto produkty skonis ir spalva
isliks tokie patys, kaip ir jprastame patiekale.
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e 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).

e Duona ir kiti i$ gridy pagaminti maisto produktai, pavyzdziui, sausainiai ir pyragaiciai, yra
ypatinga problema pacientams, turintiems disfagija. Dél granuliuotos Siy maisto produkty
struktlros juos labai sunku nuryti. Naudojant mirkymo tirpalus, galima pasiekti, kad Siy maisto
produkty tekstlra baty glotni.

Duona modifikuotos tekstiiros dietose

e Zele mirkyti duonos gaminiai ir pyragaiciai standartuose yra i$vardyti kaip tinkami 7 lygio
jprastinei lengvai kramtomai, 6 lygio minkstai kramtomai ir 5 lygio maltai ir drégnai mitybai.

e 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).

e |DDSI interneto svetainéje pateikiamas metodas - duong smulkiai supjaustyti, jpilti vienodg
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 neisSmirkyty daliy.

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

e Duong galima valgyti Sakute arba Saukstu, bet ji patiekiama ir kaip rankomis imamas maistas.
Visada patikrinkite, ar duona yra tinkamos tekstdros, atkreipdami démesj j sausuma ir lipnuma.

4.4.3. Maisto gaminimo biidy ir jrangos pasirinkimas

e AtidZiai apsvarstykite geriausius gaminimo bildus, kad pasiektuméte reikiamg tekstira.
Pavyzdziui, troSkinimas arba virimas suminkstina ingredientus, todél juos lengviau sutrinti.

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

e Produktus galima termiSkai apdoroti naudojant jprastg maisto gamybos jrangga: orkaites ar
virykles, taciau tam labiau tinka specializuota profesionali jranga.

(Saltinis: https://www.iddsi.org)
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Maisto gaminimo centrai

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

e "SelfCooking Center" sukurtas ne tik siekiant
supaprastinti maisto gaminimo procedirg, bet ir
gaminti sveikesnius produktus ir maziau Svaistyti,

palyginti su jprastais maisto gaminimo prietaisais.

e PavyzdZiui, vienu mygtuko paspaudimu
"SelfCooking Center" ruosia darzoves idealioje
"klimato" aplinkoje, tiksliai derinant drégng ir sausa
Siluma, kad islikty gyvybiskai svarbis vitaminai ir

maistinés medZziagos, taip pat visas skonis ir spalva.

(Saltinis: http://www.publicityworks.biz)
Trinto maisto disfagijai ruosimas

e Maisto smulkintuvas ir maisytuvas yra batini ruosSiant
disfagijos dietai.

e Naudojamo prietaiso tipg lemia ingredienty rasis ir jy
kiekis.

e Maisto smulkintuvas daznai naudojamas smulkinimui
ir kitiems pagrindiniams maisto ruosimo veiksmams

atlikti. (Saltinis: https://www.iddsi.org)

e Jis gali biti naudojamas malant mazai vandens turincius ingredientus arba ruoSiant pastos
konsistencijos maisto produktus.

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

e 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.

e Karstas maistas lengviau suyra nei saltas. Todél, jei jmanoma, trinkite dar karstg (bet ne
verdantj) maista. Pirmiausia patikrinkite, ar jisy maisytuvas tinka karstam maistui.

e Palikite virtuvinj kombaing veikti ilgiau - tyré taps glotnesné ir tirStesné, kuo ilgiau bus trinama.

Profesionali jranga

Naujoviska jranga, skirta ligoninéms, klinikoms, pagyvenusiy Zmoniy prieZilros jstaigoms,
reabilitacijos centrams ar slaugos namams, gali sutrumpinti darbo laikg ir padidinti pacienty
pasitenkinimg. Tobulg tekstlirg uZtikrinantys sprendimai apima panardinamus maiSytuvus,
turbolikvidatorius, kuterius ir kombinuotus prietaisus (darZoviy pjaustyklés + kuteriai).

This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
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DarZoviy pjaustyklé Pjaustytuvai-trintuvai ~ Komerciniai )
ir emulsikiizi panardinami trintuvai Turbo skystintuvas

(Saltinis: https://www.sammic.com/a/sammic-healthcare-solutions)

Norint tinkamai paruosti ir sutrinti maistg pacientams, sergantiems disfagija, labai svarbu turéti
tinkama maisto ruosimo jrangg. Blikseriai, mésmalés, emulsikliai ir maisSytuvai yra universalds ir gali
padéti paruosti maistg ir gérimus kiekvienam IDDSI asmeniui.

Maisto ruosimo Meésos malimo . .
e Mikseris Emulsiklis
aparatas (robotas masina

(Saltinis: https://www.iddsi.org)

Namuy stiliaus jranga

~

Trintuvas Strypinis maisytuvas Maisto ruosimo kombainas
(Saltinis: https://www.iddsi.org)

This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
the author, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made of the information contained therein.
2020-1-ES01-KA204-083288



4 VA
‘)!\,’ ndé e d- “INnovative tools for Diets oriented to Education and hEalth improvement in Dysphagia condition” - Erasmus+

Thermomix jrengimas

e Termomikseris labai tinka nedideliems trinto
maisto kiekiams gaminti.

e "Thermomix" yra universalus virtuvés prietaisas.
Jis turi kaitinimo elementa, variklj greitam arba
|étam maiSymui ir trynimui bei svarstykles.

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

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

Y

Paco-Jet jrengimas
e Ruosiant Paco-Jet mésg, krakmolg, darZoves ar
vaisius, gaunama tobulai glotni, natdraliy spalvy ir
intensyvaus skonio tekstlra, kurig véliau galima
formuoti natdraliomis maisto produkty formomis. |
Rezultatas - nuostabus patiekalas, kuris atrodo ir P
yra panasus | jprastg kasdienio valgiarascio
patiekala.

e FEiga: Pasirinkite ir stambiai supjaustykite
ingredientus; Pripilkite skyscio, kad buty pasalintos
tusc¢ios ertmés ir uztikrintas lygus pavirsius;
Uzsaldykite -22° C temperatdroje (-8° F) maziausiai
24 valandas; Prijunkite gsotj prie "Pacojet" ir
sutrinkite reikiamg kiekj; Papildykite recepts,

pasildykite iki reikiamos temperatiros ir
(Saltinis: http://www.pacojet-care.com/care-en/showcases/pacojetworkflow.php)

sutirstinkite.

Sous Vide metodas

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

e |vairaus dydzio sveikatos prieZilros jstaigose

prie maisto ruosimo linijy jrengiamos "Sous-
Vide" stotys, kad bty galima geriau
kontroliuoti maisto srautg ir sutrumpinti pacienty laukimo laika.

e "Sous vide", pranciziskai "vakuuminis", reikia vakuuminio sandarinimo procesg, kai maistas
vakuuminiu bldu uZdaromas j maiselj, o tada ruosiamas vandens vonioje iki labai tikslios
temperaturos.

e Taikant $j metodg gaunami rezultatai, kuriy nejmanoma pasiekti naudojant kitus maisto
ruosimo bidus.
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e Reikalinga jranga: vakuumavimo aparatas,
cirkuliaciné vonia ir panardinami
cirkuliaciniai siurbliai.

Saldymo ir Sildymo patarimai
e Saldant jsitikinkite, kad prie$ dedant

Saldiklj maistas per 90 minuciy atvésinamas
iki 8 °C temperatiiros (Saltinis: https://anovaculinary.com/what-is-sous-vide/)

Uzsaldykite nedidelémis gerai supakuotomis porcijomis.
Jei naudojate formeles, uzsaldykite, o tada iSimkite i$ formeliy ir laikykite sandariuose
induose.
Pries pasildant visiskai atitirpinkite.

e Norédami gauti geriausig rezultatg, kaitinkite garuose - apsaugokite suvynioje j maistine
plévele.

Scoop Shaker Sieve

Measuring spoons Whisk
~ ‘
-
Piping bag Ice cube trays

(Saltinis: designed by Canva Pro)
4.4.4. 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
slégis, 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 spalva,
tekstiirg, skonj, maistines medZziagas ir maistinj tankj.

Apdorojimas aukstu slégiu

This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
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AS gali bati naudojama mésos ir mésos produkty teksturai keisti. AS, esant 2300 MPa, galéty
biti alternatyva mésos pagrindu pagamintiems disfaginiams maisto produktams gaminti. Auksto
hidrodinaminio slégio (HDP) apdorojimas - tai nauja technologija, leidZianti auksto slégio smiginei
bangai prasiskverbti pro vandenj ir taip suminkstinti vakuume supakuotg mésa.

Pulsuojantis elektrinis laukas

Apdorojimas PEF - dar viena jdomi technologija, kurig galima naudoti maisto produkty tekstarai
keisti. Naudojant didesnio daznio ir maZesnio impulsy skaic¢iaus PEF galima sumaZinti vandens
nuostolius, bet padidinti mésos vandens sulaikymo gebg kepant.

Ultragarsas

UG yra dar viena veiksminga technologija, kurig galima naudoti baltyminio gelio tekstirai
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 tekstiirg pacientams, sergantiems disfagija.

3D spausdinimo technologija

Pastaruoju metu trimacio (3D) spausdinimo technologija naudojama gaminant jvairios tekstdros
maisto produktus i$ jvairiy Zaliavy 3altiniy.
3D spausdinimas anksciau buvo naudojamas
siekiant padéti vyresnio amzZiaus pacientams,
sergantiems disfagija - rijimo ar kramtymo
sutrikimais, - sukuriant rasalg, pagamintg is
tirSto maisto, ir iSspaudziant jj j forma,
panasia j tikrg patiekalg, pavyzdziui, morkas
ar vistieng, kad jis bty vizualiai
patrauklesnis.

Kouzani ir kt. Siuo metodu 3D
spausdintuvu atspausdino tuno tyre,
sudaryta iS tuno, molidigy ir burokéliy tyrés.
Sis metodas sutrumpino projektavimo ir
gamybos laikg bei islaidas, sumazino
priklausomybe nuo kvalifikuoto viréjo ir
pagerino pagaminto maisto vizualine
iSvaizdg, nuoseklumg ir pakartojamumg,
kuriuo potencialiai galéty mégautis disfagija
sergantys Zmonés, kuriems reikalingas tyrés

pavidalo maistas

Saltinis: Pant et al., 2021)
Tacdiau, nors privalumai yra tokie, kad per trumpesnj laikg galima pagaminti patrauklesnés

tekstiros 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 tekstlrg, todél, kaip galite jsivaizduoti,
pacientams, sergantiems disfagija, jis tampa daug maziau apetitiskas ir gali sukelti tokiy problemy
kaip netinkama mityba.
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Y

(Saltinis: https://www.creativemachineslab.com)

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

4.4.5. Paruostas vartojimui modifikuotos teksturos maistas

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

®* Maisto pramoné sukdré daugybe Siems pacientams skirty produkty, tokiy kaip gridiniai pusryciai
ir uzkandziai, pieno plakatai ar vaisiy kompotai ir, svarbiausia, pagrindiniams patiekalams skirti

trinti produkta.

B /e N
THICK & EASY

TEXTURE MODIFIED BREAD -~
AND DESSERT MIX %{

Saltinis: Hormel Health Labs

E—,j

e LNUTRICIA

& Nutilis

Saltinis: Nuticia Healthcare

Nors tyrés yra panasSios 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 tekstiruotus produktus, jie pasizymi geresnémis higienos garantijomis ir labiau atitinka
mitybos poreikius. Pagrindinis jy trikumas - kaina.

Jie gali bUti pateikiami jvairiomis formomis, atsizvelgiant j jy gamybos technologija.
® Dehidratuoti - atgaminami su vandeniu, o jy sudétyje yra modifikuoto krakmolo kaip tekstirg

uztikrinancios medziagos.
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® Liofilizuoti - atkuriami pagal gamintojo nurodymus, paprastai j jy sudétj jeina bulviy krakmolas.

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

® Sterilizuoti - sudétyje paprastai biina modifikuoto krakmolo ir maltodekstriny. Dél sterilizacijos
terminio apdorojimo gali bati prarasti kai kurie vitaminai, pakisti spalva ir skonis..

Placiau galite skaityti:

® 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, 7, 732— 742.

e 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.

e 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.

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

e 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.

e 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.

e Sungsinchai, S., Niamnuy, C., Wattanapan, P., Charoenchaitrakool, M., & Devahastin, S.

(2019). Texture modification technologies and their opportunities for the production of

dysphagia foods: A review. Comprehensive reviews in food science and food safety, 18(6),

1898-1912.

https://www.sammic.com/a/sammic-healthcare-solutions

http://www.pacojet-care.com/care-en/showcases/pacojetworkflow.php

https://anovaculinary.com/what-is-sous-vide/
https://www.youtube.com/watch?v=Bv03C58sSR4
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Paskaita 4.5. Higiena ir maisto sauga sergant disfagija

Sios paskaitos tikslas - ap7velgti kai kuriuos pagrindinius maisto saugos ir higienos aspektus
specialistams, kurie tvarko maista Zmonéms, sergantiems disfagija.

Mokymosi uZdaviniai
e Zinoti apie tergaly tipus ir su jais susijusius pavojus;
e SusipaZinti su daZniausiai per maistg plintanciomis ligomis;
® Apzvelgti principus, kuriy reikia laikytis, kad baty uztikrinta tinkama maisto higiena

Turinys (PPT/PDF 49 slides)

4.5.1. Maisto higiena sergant disfagija

Maisto saugos uztikrinimo poreikis

e Specialistai privalo uztikrinti, kad patiekiamas maistas bity saugus ir neuzterstas.
Maisto sauga, mityba ir apripinimas maistu yra neatsiejami dalykai.

e Nesaugus maistas sukuria uzburtg ligy ir prastos mitybos ratg, nuo kurio ypac kencia kadikiai,
matzi vaikai, pagyvene Zmoneés ir ligoniai.

e HigieniSkas maisto ruosimas ir patiekimas visada yra svarbiausia, taciau dar svarbiau tai
uztikrinti tiems Zmonéms, kurie kencia nuo disfagijos.

e Disfagijai skirtos dietos vartotojai gali bati priskiriami rizikos grupéms, nes daugeliu atvejy
jiems priklauso kudikiai ir pagyvene bei prastai maitinami asmenys. Jie negali toleruoti net
nedidelio mikrobinio uzterstumo.

e Siekiant uztikrinti, kad maistas bty saugus, visuose etapuose pries jo vartojima turi bati
taikoma tinkama higiena.

Maisto higiena ir modifikuotos teksturos dietos

Modifikuotos tekstiiros maisto savybés, dél kuriy, palyginti su
jprastu maistu, kyla didesné higienos rizika.

Jie ruoSiami naudojant ingredientus, kuriuose gausu mikrobams
augti reikalingy maistiniy medziagy.

e Didelé VA verté, kuri palengvina mikroby augimg;
e Jiems ilgo apdirbimo laiko;

e Sunku islaikyti saugig temperatira perdirbimo ir
patiekimo metu.
Saltinis: https://www.istockphoto.com
K3 turime daryti? ( ps:// . )
Atliekant visas maisto ruosimo operacijas reikia imtis ypatingy atsargumo priemoniy, kad bty
iSvengta per maistg plintanciy ligy, kurias sukelia biologiniai, cheminiai ar fiziniai rizikos veiksniai.
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Atkreipkite démes;j!

e Tersaly plika akimi nematyti. Daugelio risSiy maisto uzterstumas gali
sukelti ligg nepakeitus maisto iSvaizdos, kvapo ar skonio.

e KryZminé tar$a jvyksta, kai mikrobai nuo vieno maisto produkto ant
kito, dazniausiai nuo Zalio maisto produkto ant paruosto vartoti
maisto, patenka per uzterstas rankas, jrangg ar indus.

4.5.2. Rizikos veiksniy tipai

Ka reiskia rizikos veiksnys tvarkant maistg?
Rizikos veiksnys maiste - tai maisto produkte esantis veiksnys, galintis sukelti neigiama poveikj
sveikatai.

Yra 3 tipy rizikos veiksniai:

e Biologiniai pavojai (mikroorganizmai ir parazitai);
e Cheminiai pavojai;
e Fiziniai pavojai

Microbial

Growth/matabolism of spoilage microorganisms causing
organoleptic changes (slime, colonies, off-odours, off-flavours, gas;
textural changes, e.g. degradation of polymers, sediment)

Psychosomatic reaction
after consuming spoilt food

Microorganisms of
uncertain pathogenicity

Swelling of conmainers
due to gas production by
spoilage microorganisms

Pack damage leading to
recontamination

Exogenous
microbial

enzymes Moulds and
mycotoxins

reezer burn and
recrystallisation

Chemical residues
(e.g. pesticides,
veterinary drugs)

Long-term 5 : cuts wlm
exposure 1o i glass) packaging
chemical residues 3

- A

such as polvaron;-.tie
hydrocarbons, acrylamide

Pr

Damage to
secondary
packaging

Enzymic and non-
enzymic reactions
(oxidation, lipolysis,
Maillard reaction, i.e.
flavour + browning
& chemical reaction
resulting in the

Chemical changes
leading to physical

formation of teinting changes (e.g.
compounds) increased viscosity,
gelation,

sedimentation or
colour change)

Chemical Physical

Galimy su maistu susijusiy pavojy ir jy pasekmiy vartotojams schema.
(Saltinis: Blackburn. Food Spoilage Microrganisms, 2004)
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BIOLOGINIAI RIZIKOS VEIKSNIAI _ Mikroorganizmai

e Mikroorganizmai yra daZniausiai pasitaikanti maisto biologinés tarSos rasis ir su maistu
plintanciy ligy protrikiy sukéléjai.
e Kai kurie mikroorganizmai tiesiog gadina maistg (gedimo mikroorganizmai), o kiti gali sukelti
ligg ir net mirtj (patogeniniai mikroorganizmai).
e Reikéty atkreipti démesj j tai, kad daugelis mikrobinés tarSos rasiy gali sukelti liga
nepakeitusios maisto iSvaizdos ar skonio.
Mikroorganizmai yra mikroskopiskai gyvi organizmai, kurie sparciai dauginasi tinkamoje aplinkoje
(maistinés medziagos, pH ir temperatiira).
Mikroorganizmy augimui maiste jtakos turi Sie veiksniai:
e Maistinés medziagos
e Vandens aktyvumas‘

e pH Galime veikti Siuos veiksnius,
e Temperatura kad uzkirstume kelig
mikroorganizmy augimui arba jj

e Deguonies prieinamumas )
& P pristabdytume.

e Antimikrobiniy medziagy buvimas

Maisto produktai gali bati uztersti Gkyje ar lauke, perdirbant, pakuojant, platinant arba ruosiant
maista.

Mikroorganizmai skirstomi j tris pagrindines grupes: bakterijas, virusus ir grybelius (pelésius ir
mieles).

Human Immunodeficiency Virus Coronavirus Varicella-zoster Virus Hepatovirus A
3

7‘\ e

Bacteriophage Staphylococcus Meningococcus Pneumococcus

‘\

Colon Bacillus Helicobacter Pylori Lactobacilli Salmonella

(Saltinis: https://www.istockphoto.com)
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Mikroorganizmai _Bakterijos

e Bakterijos yra daZniausia per maistg plintanciy ligy prieZastis.

e Bakterijos yra vienalgsciai organizmai, kurie gali bati
apvalios, lazdelés arba spiralés formos. Bakterijos,
galincios sukelti per maistg plintancias ligas, yra
Sios: Escherichia coli 0157:H7, Bacillus cereus,
Salmonella spp, Campylobacter jejuni, Clostridium
spp., Lysteria monocytogenes and Vibrio spp. ir kt.

Bakterijos veikia dvejopai: kaip patogenai arba kaip (Saltinis: https://www.istockphoto.com)
bakterijy iSskiriami toksinai.

e Patogeninés bakterijos sukelia infekcines ligas, maistiniy medzZiagy gauna i$ maisto (mésos,
kiausiniy, pieno produkty) ir, esant tinkamoms sglygoms (temperatirai, pH), greitai
dauginasi.

e Kai kurios kitos bakterijos j maisto produktus isSskiria toksinus, kuriuos suvalgius galima
susirgti.

Bakterijy augimui ir dauginimuisi jtakos turi temperatdra, drégmés lygis, turimi maistiniy
medziagy saltiniai, deguonies kiekis, aplinkos pH (rigstingumas arba Sarmingumas), inhibitoriy (pvz.,
konservanty) buvimas arba nebuvimas ir laiko trukmé.

Lentelé. Bakterijy augimo poreikiai

Poreikiai Aprasymas ir pavyzdziai

Maisto savybés Daug baltymuy turintis maistas

Neplauti vaisiai ir darZoveés

Daug drégmeés turintis maistas

Dauguma bakterijy meégsta neutralig aplinka, kurios pH 7, taciau
gali augti ir esant pH nuo 4,6 iki 9,0

Temperatiira Bakterijos sparciai auga 15-50 2C temperatiroje, taciau gali
daugintis ir Zemesnéje bei auksStesnéje temperatiroje

Laikas Dauguma bakterijy dauginasi ir jy skaicius didéja dél paprasto
Iasteliy dalijimosi

Deguonis Daugumai bakterijy reikia oro. Kai kurios kitos yra anaerobinés
(pvz., Clostridium botulinum)

Vandens aktyvumas Didelis VA skatina mikroby augimo greitj, o mazas VA mazina

(drégmeé) mikroby augimo greitj

nye

Bakterijos, kurias turétume "Zinoti”

Salmonella, Campylobacter ir enterohemoraginé Escherichia coli yra vieni i§ labiausiai
paplitusiy per maistg plintanciy ligy sukéléjy, nuo kuriy kasmet nukencia milijonai Zmoniy, kartais su
sunkiais ir mirtinais padariniais. Simptomai: karsciavimas, galvos skausmas, pykinimas, vémimas, pilvo
skausmas ir viduriavimas. Salmoneliozés protrikiai kyla dél kiausiniy, paukstienos ir kity gyvininés

This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
the author, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made of the information contained therein.
2020-1-ES01-KA204-083288



4 YA
5»:‘? nd.e ed- “INnovative tools for Diets oriented to Education and hEalth improvement in Dysphagia condition” - Erasmus-+

kilmés produkty. Per maista plintancios kampilobakterijos atvejai dazniausiai kyla dél Zalio pieno, Zalios
arba nepakankamai termiskai apdorotos paukstienos ir geriamojo vandens.

Enterohemoraginé Escherichia coli yra susijusi su nepasterizuotu pienu, nepakankamai termiskai
apdorota mésa ir SvieZiais vaisiais bei darZzovémis.

Listeria infekcija sukelia nésciyjy persileidimg arba naujagimiy mirtj. Nors listerijy sukeliamy ligy
atvejy yra palyginti nedaug, dél sunkiy ir kartais mirtiny padariniy sveikatai, ypac¢ kiadikiams, vaikams
ir pagyvenusiems Zmonémes, jos priskiriamos prie sunkiausiy per maistg plintanciy infekcijy. Listerijos
aptinkamos nepasterizuotuose pieno produktuose ir jvairiuose maistui paruostuose maisto
produktuose, jos gali augti Saldytuvo temperatdroje.

Vibrio cholerae Zzmonés uzsikrecia per uzterstg vandenj ar maistg. Simptomai: pilvo skausmas,
vémimas ir gausus vandeningas viduriavimas, galintis sukelti stiprig dehidratacijg ir galblt mirtj. RyZiai,
darZovés, sory koseé ir jvairios jlros gérybeés yra susije su choleros protrikiais.

Mikroorganizmai _Virusai

e Virusai yra daug mazZesni mikroorganizmai nei
bakterijos, kurie gali augti ir daugintis gyvose
Igstelése.

e Virusai negali augti maisto produktuose,
taciau gali iSgyventi maiste.

e Jie gali biti maisto produktuose arba patekti j
maistg per uzterstg vandenj, gyviinus arba
maistg, kurj tvarké infekuotas darbuotojas,
nesilaikes tinkamos higienos praktikos.

nye

Virusai, kuriuos turétume "Zinoti”
Per maistg plintancias ligas sukeliantys virusai yra hepatitas A, Norwalk virusas, rotavirusas ir

kiti.

e Noro viruso bidingas pykinimas, sprogstantis vémimas, vandeningas viduriavimas ir pilvo
skausmas.

e Hepatito A virusas gali sukelti ilgai trunkancig kepeny liga ir dazniausiai plinta per Zalias arba
nepakankamai termiskai apdorotas jlros gérybes ar uzkréstus Zalius produktus. Uzsikréte
maisto tvarkytojai daznai blina maisto uzkrétimo Saltinis.

Mikroorganizmai _ Pelésiai ir

mielés_

Pelésiai yra didesnio dydzio Igsteliy
mikroorganizmai, kurie sudaro grandines ir
Sakas.
® Svarbdis pelésiai, sukeliantys
maisto produkty gedima, yra Sie:
Aspergillus spp, Fusarium spp,
Penicillium spp., Rhizopus spp.

e  Kai kurios rasys gali sukelti ligas,
nes gamina metabolitus, vadinamus mikotoksinais. (Saltinis: https://www.istockphoto.com)
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e Mielés yra mikroorganizmai, kurie gali sukelti maisto produkty gedimg, taciau jie taip pat
naudojami fermentacijos procesuose.

2. CHEMINIAI RIZIKOS VEIKSNIAI

® Yra keletas cheminiy medziagy, kuriy neleidZziama naudoti maiste, o kai kuriy kity cheminiy
medziagy kiekis neturéty virSyti saugios ribos.

e Kai kurie cheminiai terSalai maiste atsiranda natdraliai, o kai kurie kiti pridedami perdirbant
maista.

e Cheminé tarsa gali sukelti Gmy apsinuodijimg arba ilgalaikes ligas, pavyzdZziui, vézj.
Natdraliai atsirandantys ir i$ aplinkos kaip tersalai patenkantys cheminiai rizikos veiksniai:
mikotoksinai, jhriniai biotoksinai, grady aflatoksinai, nepakankamai termiskai apdoroty
ankstiniy augaly junginiai, Zemés Tkio chemikalai (pesticidai, fungicidai, antibiotikai....).
ligalaikis poveikis gali paveikti imunine sistema ir normaly vystymasi arba sukelti vézj.

e Patvarieji organiniai tersalai (POT), dioksinai yra labai
toksiski ir gali sukelti reprodukcijos ir vystymosi problemy,
pakenkti imuninei sistemai, sutrikdyti hormony veiklg ir
sukelti vézj.

e Sunkieji toksiski metalai (Svinas, varis, gyvsidabris....) gali
sukelti neurologiniy ir inksty pazeidimuy.

Namuy prieZitros priemonés taip pat kelia cheminj pavojy.

e Jos gali uztersti maistg, jei néra tinkamai pazenklintos,
laikomos ir naudojamos.

e Maistas turi bati laikomas atskirai nuo valymo priemoniy.

Maisto pakuotése negalima laikyti valymo ar cheminiy

produldtl (Saltinis: https://www.istockphoto.com)

3. FIZINIAI RIZIKOS VEIKSNIAI

e Fiziné tarsa atsiranda, kai maiste randama tokiy objekty kaip akmenys, kaulai, mediena,
plastikas, adatos, Zmoniy ar gyviny plaukai, purvas, metalas, stiklas, papuosalai, nagai.
Maiste esant Siy objekty, Zmogus gali susirgti arba susizZeisti.

e Maisto tvarkytojy mokymai yra batini, kad baty iSvengta fiziniy pavojy. Jie turéty naudoti
plauky surisSimo priemones ir vengti nesioti papuosalus, dirbtinius nagus, nagy laka.

4.5.3. DaZniausios per maista plintancios ligos

Per maistg plintancias ligas sukelia maisto uztersStumas ir jos pasireiskia bet kuriame maisto
gamybos, tiekimo ir vartojimo grandinés etape.

Jos gali atsirasti dél keliy aplinkos uzterstumo formuy, jskaitant vandens, dirvoZzemio ar oro
tarsg, taip pat dél nesaugaus maisto laikymo ir perdirbimo.
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More than 200 . - ; One in 10
diseases | people worldwide

are caused by contaminated food : 000 fall ill from contaminated food each year -

L. (Saltinis: WHO, 2021)
Salmoneliozé

Yra tarp daZniausiai pasitaikanciy per maista plintanciy infekcijy.

Salmonelioze sukelia keliy skirtingy tipy Salmonella bakterijos.

Bakterijy galima rasti ant SvieZios mésos, paukstienos, kiausiniy be luksty ar su lukstais ir
véziagyviy iS uztersty vandenu.

Bakterijy taip pat galima rasti i$ Siy produkty pagamintame ir ruoSiant uZterStame maiste.
Salmonella bakterijy maisto produktuose nepastebima, nes maisto iSvaizda, skonis ir kvapas paprastai
nepakinta.

Salmoneliozés simptomai: pykinimas, vémimas, pilvo skausmas, viduriavimas, galvos skausmas,
Saltkrétis, silpnumas, mieguistumas ir galbit karSciavimas. Liga paprastai trunka dvi ar tris dienas,
taciau gali uZsitesti.

Salmoneliozés simptomai yra jvairaus sunkumo, priklausomai nuo asmens jautrumo infekcijai,
bendro suvalgyty lgsteliy skaiciaus ir bakterijy padermiy. Salmoneliozés galima iSvengti sumazinant
maisto uztersimo galimybe jj tvarkant ir perdirbant, tinkamai ruoSiant pazeidZiamus maisto produktus
(kurie gali bati uztersti net ir geriausiomis perdirbimo sglygomis) ir uzkertant kelig kryZzminei maisto
produkty tarsai ruoSiant maistg.

Stafilokokiné infekcija

Staphylococcus aureus bakterijos daznai sukelia per maistg plintanciy ligy protrikius.

Dazniausias stafilokokinés tarSos $altinis yra Zmogaus organizmas, kuriame organizmai
aptinkami ant odos ir sveiky Zmoniy burnoje, nosies ertméje ir gerkléje.

Toksinai susidaro, kai stafilokoky augimg skatinantys maisto produktai uZterSiami Siuo
organizmu ir pakankamai ilgai laikomi bakterijy augimui palankioje temperatiroje.

Bakterijos Zlsta 10 minuciy veikiamos 60 °C temperatiros, taciau toksinai yra labai atsparis
karsciui, Salciui ir cheminéms medziagoms.

Maisto produkty uzsaldymas, atSaldymas ar paSildymas iki patiekimo temperatiros toksiny
kiekio reikSmingai nesumazina. Kuo daugiau toksiny Zmogus suvartoja, tuo didesné organizmo reakcija.
Daug baltymy turintis maistas lengvai skatina stafilokoky augima ir yra susijes su daugeliu
apsinuodijimo maistu protruakiy.
meésa, mésos gaminiai, kepta paukstiena ir padazai, paukstienos, kiausiniy ir Zuvies salotos ir misiniai,
Zalias pienas, pudingai ir pyragaiciai su grietinélés jdaru. Bet koks maistas, kurj ruosiant reikia daug
dirbti, gali bGti apsinuodijimo maistu Saltinis, ypac jei ruosiant ar po ruosimo jis néra laikomas saugioje
temperaturoje.

Stafilokokinés infekcijos simptomai paprastai pasireiskia praéjus dviem ar trims valandoms po
toksino turincio maisto vartojimo. Taciau Sis laikas gali svyruoti nuo 30 minuciy iki SeSiy valandy.
Specifiniai apsinuodijimo stafilokokiniu maistu simptomai: pykinimas, vémimas, viduriavimas,
dehidratacija, méslungis ir prostracija.

Kampilobakteriozé
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Kampilobakteriozé yra per maistg plintanti infekcija, kurig sukelia patogeniné bakterija C. jejuni.
Per maistg plintantys protrikiai buvo susije su Zalia arba nepakankamai termiskai apdorota mésa ar
paukstiena arba su tuo, kad Sie produktai po kepimo buvo uztersti po sglycio su C. jejuni uzterstomis
medziagomis, pavyzdZiui, pjaustymo lentomis.

C. jejuni yra jautrus karsciui ir Zemesnei nei 30 °C temperatirai, todél jj galima lengvai sunaikinti
tinkamai tvarkant maista. Sios bakterijos augimas greitai sumazéja kambario temperatiroje ir lé¢iau -
Saldytuvo temperatiroje. Organizmas taip pat jautrus rigstinéms sglygoms.

Listeriozé

L. monocytogenes yra bakterijy rasis, galinti sukelti listerioze. Bakterijy Saltinis daZniausiai yra
uzkréstas maistas.

Labiausiai listeriozei jautras vyresni nei 60 mety asmenys, naujagimiai ir pacientai, kuriy imuniné
sistema yra nusilpusi. Didesné rizika kyla asmenims, sergantiems kepeny ciroze, cukriniu diabetu ir
opiniu kolitu. Sunkis listeriozés atvejai gali sukelti komplikacijas, jskaitant persileidimg, meningita,
septicemijg, pneumonija ir endokardita.

L. monocytogenes kelia ypac daug problemy maisto tvarkymo jstaigose, nes bakterijos létai auga
Saldymo temperatiroje ir ant drégny pavirsiy, net ant kempiniy ir kanalizacijos.

E. coli 0157:H7 sukeltas hemoraginis kolitas

E. coli 0157:H7 yra bakterija, sukélusi daug su maistu susijusiy protrikiy. Bakterija gali sukelti
hemoraginj kolitg (kruving viduriavima) ir inksty nepakankamumg (hemolizinius ureminius
simptomus).

Neisvirta arba Zalia malta jautiena ir kita raudona mésa (ériena ir kiauliena) bei nepasterizuotas
pienas yra E. coli platintojai. E.coli 0157:H7 taip pat buvo rasta paruosStuose maisto produktuose (pvz.,
bulviy koséje, grietininiuose pyraguose, Zuvyje ir kai kuriuose slriuose).

Norint iSvengti Sio hemoraginio kolito, rekomenduojama: laikytis geros maisto gamybos
praktikos, tinkamai termiskai apdoroti mésa ir visada laikytis geros ranky plovimo ir asmens higienos
praktikos.

4.5.4. Tinkama maisto higiena

Maisto tvarkytojy asmens higiena

Visi maisto tvarkytojai turi Zinoti, kad svarbu laikytis aukSty asmens higienos standarty.
Kai kurios taisyklés, taikomos maisto pramonés darbuotojams, yra Sios:

e Privalo dévéti Svarius virSutinius drabuZius, plaukus ir barzda prilaikancias priemones (kepures,
tinklelius).

e Turi palaikyti trumpus nagus ir nenesioti jokiy papuosaly ant ranky ir plastaky.

e Tvarkydami valgymui paruos$tg maistg, turéty naudoti pirStines, saugius maisto tvarkymo
jrankius.

e Turéty naudoti ranky plovimo Ciaupus ir popieriniy ranksluosciy dalytuvus, kad sumazinty
uztersimo rizika.

e Turi daznai plauti rankas naudodami muilg ir vandenj bei popierinius ranksluoscius nusausinti.
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e Turéty uzdengti bet kokias Zaizdas, jpjovimus ar atvirus sumusimus ant ranky ar plastaky

neperslampamu tvarsciu.
e Jei pasireiskia tokie simptomai kaip vémimas, viduriavimas, gerklés skausmas ar karsciavimas,
turi pranesti savo vadovui arba prizidrétojui.

Darbuotojai turi biti apmokyti tinkamai elgtis su maistu ir laikytis sanitarijos reikalavimuy, jie turi
biti sveiki ir neuzsikréte.

Saugus maisto tvarkymas

Tai "Penki saugesnio maisto raktai", kuriuos sukdré PSO, siekdama Sviesti visus vartotojus ir maisto

tvarkytojus apie saugy elgesj su maistu:

Palaikykite Svara

Atskirkite Zalig ir virtg maistg

Kruopsciai virkite

Laikykite maista saugioje temperatiroje
Naudokite saugy vandenij ir Zaliavass
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Maisto produkty laikymas (Saltinis )

Laikant maistg turéty bati siekiama islaikyti maistine, jusline ir higienine kokybe.
Proceddros turi:
e Uzkirsti kelig mikrobiologinei veiklai arba j3 atitolinti;
o Uzkirsti kelig fermenty veiklai ir cheminéms reakcijoms arba jas sulétinti;
e Uzkirsti kelig uzterSimui kitomis medziagomis.
Privalote atidZiai laikytis laikymo instrukcijy.

e Maisto laikymas

e Maisto produkty tinkamumo vartoti terminas yra susijes su sauga. Tai svarbiausia data, kurig

reikia prisiminti. Maistg galima valgyti iki tinkamumo vartoti datos ir jos dieng, bet ne po jos.
Tinkamumo vartoti datas galima matyti ant maisto produkty, kuriy galiojimo laikas greitai
baigiasi, pavyzdziui, mésos produkty ar paruosty valgyti saloty .Kad tinkamumo vartoti data
blty tinkamas orientyras, turite atidZiai laikytis laikymo instrukcijy. PavyzdZiui, jei ant
pakuotés pateiktose instrukcijose nurodyta, kad atidarius maisto produktg reikia laikyti
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Saldytuve, jj reikia laikyti Saldytuve 5 °C ar Zemesnéje temperatlroje. Svarbus ir teisingas
maisto produkty Saldymas. Pasibaigus tinkamumo vartoti terminui, maisto produkty
nevalgykite, nevirkite ir nesaldykite. Maistas gali bati nesaugus valgyti ar gerti, net jei jis buvo
laikomas teisingai ir atrodo bei kvepia gerai., jskaitant mésg ir pieng, galima uzsaldyti iki
tinkamumo vartoti termino pabaigos, todél planuokite tai i$ anksto.

Geriausias iki galiojimo pabaigos terminas, kartais nurodomas kaip BBE (angl. best before
end), yra susijes su kokybe, o ne su sauga. Pasibaigus Siam terminui maistg bus saugu valgyti,
taciau jis gali bQti ne pats geriausias. Jo skonis ir tekstira gali blti ne tokie geri. Geriausias iki
vartojimo datos nurodomos ant jvairiy maisto produkty, jskaitant Saldytus, dZiovintus ir
konservuotus maisto produktus. Tinkamumo vartoti data bus tiksli tik tuo atveju, jei maistas
bus laikomas laikantis ant pakuotés pateikty nurodymuy.

Maisto atsaldymas

Tinkamas maisto atSaldymas padeda sustabdyti kenksmingy bakterijy dauginimasi.

Kad maistas blty saugus:

Video:

Laikykite Saldytuve visus maisto produktus, kuriy tinkamumo vartoti terminas neilgas, taip pat
virtus patiekalus, salotas ir pieno produktus.

Atsaldytg maistg laikykite Saldytuve kuo trumpesnj laika, kol jis ruoSiamas

ParuosStg maistg greitai atvésinkite kambario temperatilroje ir per 1-2 valandas jdékite j
Saldytuva

Naudodami Saldytuvo termometrg turite patikrinti, ar jlsy Saldytuve pakankamai Salta. Taip
yra todél, kad Saldytuvy ciferblatai ne visada rodo tinkama temperatiira.

Saldytuve turéty bati ne auktesné kaip 5 °C temperatira. Neperpildykite $aldytuvo. Paliekant
vietos, oras cirkuliuoja ir palaiko nustatytg temperatira.

https://www.youtube.com/watch?v=6dBZq-RskPg&list=PLkg7R7IpXHhU8fZRxHKRKgM26q8Fh6eXQ&index=4

Maisto produkty uzsaldymas

Saldiklis veikia kaip , pauzés mygtukas” - aldiklyje maistas nesugenda ir jame negali augti
dauguma bakterijy.

Fasuotus maisto produktus galite uzsaldyti iki pat jy tinkamumo vartoti termino pabaigos.
Maisto liku€ius ir namuose pagamintus produktus reikéty kuo greiciau uzsaldyti.

Pries dédami Siltus patiekalus j Saldiklj jsitikinkite, kad jie atvéso.

Kad saltas oras Saldiklyje neisdZiovinty maisto produkty, galite:

Jdéti maisto produktus j sandary inda

Gerai suvynioti j Saldymo maiselius arba Saldymo plévele

Nesvarbu, ar mésg ruosiate i Saldytos, ar i$ SvieZios, mésos likucius galite panaudoti naujam
patiekalui gaminti. Patikrinkite pakuociy instrukcijas, kad jsitikintuméte, jog maisto produktai
tinka Saldymui, ypac "paruosi valgymui" maisto produktai.
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Hitting the pause button (FSA)

The cold temperatures of a domestic freezer (-18°C) delay chemical reactions within foods and
put any bacteria that may be present on pause. The bacteria are still alive, but they stop
growing or producing toxins, in effect pausing reactions.

The important thing to remember is that because the bacteria haven't been killed, they may be
revived as the food defrosts. Make sure the food never enters the Danger Zone because the
bacteria may grow and make you ill. This is why you should defrost food within a fridge.

It is also the reason why we advise foods can't be refrozen if they are accidentally defrosted,
unless they are first cooked. If the food has been defrosted it must be cooked before being
eaten to be safe. Once defrosted, foods should be consumed within 24 hou}s.

Maisto atsildymas

e KaiiSimate maistg i$ Saldiklio, pries gamindami ar valgydami jj saugiai atitirpinkite.
Neatsildykite maisto kambario temperatiroje. Idealiu atveju maistg reikéty visiskai atitirpinti
Saldytuve. Jei tai nejmanoma, pries pat gamindami maistg naudokite mikrobangy krosnele,
jjunge atitirpinimo nustatyma.

e Patikrinkite nurodymus ant maisto produkty pakuociy ir skirkite pakankamai laiko, kad maistas
tinkamai atitirpty. Dideli produktai Saldytuve gali bati visiSkai atitirpinti per ilgg laika. Pries
gamindami maistg jsitikinkite, kad jis visiSkai atitirpes. IS dalies atitirpes maistas gali bati
ruosiamas netolygiai, o tai reiskia, kad kenksmingos bakterijos gali islikti gyvos. AtSildytg maista
suvartokite per 24 valandas

Why is it important to chill and defrost your food properly?

Some foods need to be kept in the fridge to help slow down bacterial growth and keep them
fresh and safe for longer. Generally, the colder the temperature the slower bacteria will grow,
but cold temperatures don't stop bacteria growing altogether (for example, listeria
monocytogenes).

“Pavojinga zona“

Dauguma kenksmingy bakterijy auga aukstesnéje nei 8 °C ir Zemesnéje nei 63 °C
temperatiroje - §i temperatlira vadinama "pavojinga zona" mikroby augimui.

Todél patariama, kad saugiausia maistg atitirpinti Saldytuve per nakt;.

Atsildant maistg Saldytuve, jis niekada nepateks j "pavojingg zong".

JUsy Saldytuve turéty bati ne aukstesné kaip 5 °C temperatiira, nes kai kurios
bakterijos gali augti Zemesnéje nei 8 °C temperatiroje.

The temperature Danger zone is between 5 2C and 60 2C. Within this range, most harmful
microorganisms reproduce rapidly.|

Venkite kryZminés tarSos

KryZzminé tarSa - tai kenksmingy bakterijy pernesimas j maistg i$ kity maisto produkty, pjaustymo
lenteliy ir indy, jei su jais elgiamasi netinkamai.
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Tai ypac aktualu tvarkant Zalig mésg, paukstiena, kiausinius ir jiros gérybes, todél laikykite Siuos maisto
produktus atokiau nuo jau paruosty arba paruosty valgyti maisto produkty ir SvieZiy produkty.
Kad iSvengtuméte kryZminés tarsos:

e Pirkdami, ruoSdami ir laikydami maistg, zZalig mésg, paukstiena, Zuvj ir véZiagyvius laikykite
atskirai nuo kity maisto produkty.

e Visada naudokite Svarig pjaustymo lenty. Po kiekvieno maisto gaminio paruosSimo ir pries
pradédami ruosti kitg gaminj, pjaustymo lenteles, indus
ir stalvirSius nuplaukite karstu muiluotu vandeniu.

e Jei jmanoma, naudokite vieng pjaustymo lentg Svieziems
produktams ir atskirg - Zaliai mésai, paukstienai ir jlros
gérybéms. Kai pjaustymo lentelés labai nusidévi arba ant
jy atsiranda sunkiai valomy grioveliy, reikia jas pakeisti.

e Paruose kiekvieng maisto produkta ir pries pereidami

prie kito, nusiplaukite rankas karstu muiluotu vandeniu. ™
(Saltinis: https://www.istockphoto.com)

Maisto Zenklinimas
Zenklinant maisto produktus vartotojams turi biti pateikta visa privaloma informacija. Turi biti
nurodytas kiekis, sudedamuyjy daliy sgrasas, informacija apie
maistinguma, laikymo ar vartojimo instrukcijos, tinkamumo
vartoti terminas ir pateikiami alergenai (pvz., soja, riesutai,
glitimas ir laktozé).
Alergenai

e Dirbant su komerciniais disfagijai pritaikytais
produktais bitina atsizvelgti j Siuos aspektus:

e Siuose produktuose paprastai néra laktozés ar
glitimo, taciau batina jsitikinti ir patikrinti techninius
lapus.

e Kai kuriuose produktuose gali biti pieno produkty,
kiauSiniy, Zuvies, savitarnos, ankstiniy darZoviy,
Sokolado.

e ] Siuos aspektus reikéty atsizvelgti dirbant su maisto

netoleruojanciais ir (arba) alergiskais vartotojais.

(Saltinis: https://stock.adobe.com)
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad alimentaria/gestion riesgos/C

uadriptico Alergias Alimentarias_interactivo.pdf

Maisto saugos kontrolé ir stebésena
RVASVT skirta maisto saugos kontrolei maisto gamybos ir sveikatos priezilros jstaigose.
® RVASVT reiskia rizikos veiksniy analize ir svarbiyjy valdymo tasky sistema.
e Sie pavojai arba kritinés situacijos gali atsirasti dél patogeniniy mikroorganizmy; cheminiy
likuciy; fiziniy objekty; darbuotojy; falsifikacijos arba kryzminés tarSos bet kuriame
paskirstymo, sandéliavimo ar paruosimo sistemos taske.
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e Septyni RVASVT principai: Nustatyti pavojus, nustatyti svarbiausius valdymo taskus (SVT),
nustatyti kritines ribas, stebéti SVT, imtis korekcijos veiksmuy, tikrinti ir saugoti jrasus.
SVT reiskia bet kurj taska, kuriame reikia imtis veiksmy pavojui pasalinti.

e Sis procesas gali biti naudojamas bet kuriam maisto gamybos proceso ar sistemos taskui,
kuriame gali kilti pavojus ar susidaryti kritiné situacija, kontroliuoti. Tokie pavojai ar kritinés
situacijos gali kilti dél patogeniniy mikroorganizmy; cheminiy medziagy likuciy; fiziniy objekty;
darbuotojy; falsifikacijos ar kryZminés tarSos bet kuriame paskirstymo, laikymo ar paruosimo
sistemos taske

o Maitinimo paslaugy valdymo srityje RVASVT daugiausia démesio skiriama maisto srautui per
visg veikla, pradedant sprendimu, kokius maisto produktus jtraukti j valgiarastj, ir tesiant
recepty kdrimu, maisto produkty jsigijimu, pristatymu ir saugojimu, paruosimu, laikymu ar
eksponavimu, aptarnavimu, $aldymu, saugojimu ir pasildymu.

e RVASVT procesas gali skirtis priklausomai nuo maitinimo jmonéje naudojamos sistemos.
|prastiné maisto teikimo sistema (gavimas, paruosimas, gaminimas, laikymas ir patiekimas)
reiksty didzZiausig SVT skaiciy.

Kiekvienam etapui reikia parengti SVT.

e Turi bati nuolat stebima tinkama karstyjy ir Saltyjy sistemy temperatdra.

Kai kurios bakterijos toliau augs ir dauginsis, jei nebus palaikoma saugi temperatura.

Placiau galite skaityti:

Food Service Manual for Healthcare Institutions. 3th ed. AHA. 2004
Food Microbiology. 4th Ed. ASM Press. 2013
https://www.who.int/activities/promoting-safe-food-handling

https://ask.usda.gov/s/article/What-is-Cross-Contamination

https://www.food.gov.uk/safety-hygiene/chilling

Oy T GRS 0 (R B

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad alimentaria/gestion r

iesgos/Cuadriptico Alergias Alimentarias interactivo.pdf
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Paskaita 4.6. Modifikuotos tekstiiros maisto produkty skonis ir estetiskas

pateikimas

Sios paskaitos tikslas - suZinoti pakeistos tekstliros maisto produkty pateikimo principus, skirtus
asmeny su disfagija dietoms.

Paskaitos uzdaviniai

Suprasti, kokig naudg duoda geras skonis ir estetisSkas modifikuotos tekstiros maisto
produkty pateikimas;

Susipazinti su bldais, kaip paversti trintus patiekalus patrauklesniais.

Turinys (PPT/PDF 32 skaidrés)

4.6.1. Modifikuotos tekstiiros dietos juslinés savybés

Svarbu, kad trintas maistas gerai atrodyty, biity skanus ir kvepéty, kad jj norétysi valgyti.
Beformis, nerySkios spalvos maistas yra nepatrauklus. Beveik taip pat svarbu tai, kad
slaugytojai, maitinantys gyventojus trintu maistu, daznai neigiamai vertina nepatraukly maista.
Tai dar labiau sustiprina problema, dél to gyventojai, kuriems taikoma tyrelés dieta, dazZnai
suvalgo mazai maisto. Kuo maistas patrauklesnis, tuo geriau jj priima ir gyventojai, ir
slaugytojai.

Tikslas - patiekti kuo patrauklesnj maistg visiems gyventojams, jskaitant ir tuos, kuriems
reikalinga Si dieta.

Maisto kvapas ir patraukli iSvaizda gali padéti padidinti apetitg, nes valgome akimis ir nosimi!
Kaip vientisas drégnas trintas maistas gali turéti geresne iSvaizdg?

Modifikuotos tekstiros dieta: Galimybés

L)

Comprehensive hack o
REVIEWS

Texture Modification Technologies and Their
Opportunities for the Production of Dysphagia
Foods: A Review

Sirada Sungsinchai, Chalida Niamnuy , Pattra Wattanapan, Manop Charoenchaitrakool, and Sakamon Devahastin

Abstract: Dysphagia or swallowing difficulty is a common morbidity experienced by those who have suffered a stroke
or those undergone such treatments as head and neck surgeries. Dysphagic patients require special foods that are easier
to swallow. Various technologies, including high-pressure processing, high-hydrodynamic pressure processing, pulsed
clectric field treatment, plasma processing, ultrasound-assisted processing, and irradiation have been applied to modify
food texture to make it more suitable for such patients. This review surveys the applications of these technologies for
food texture modification of products made of meat, rice, starch, and carbohydrates, as well as fruits and vegetables.
The review also attempts to categorize, via the use of such key characteristics as hardness and viscosity, texture-modified
foods into various dysphagia diet levels. Current and future trends of dysphagia food production, including the use of
three-dimensional food printing to reduce the design and fabrication tme, to enhance the sensory characteristics, as well
as to create visually attractive foods, are also mentioned

Keywords: carbohydrates, fruits and vegetables, meat, nonthermal processing, three-dimensional printing, swallowing
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Siame straipsnyje apZvelgiamos naujausios tekstiiruoty maisto produkty, skirty disfagijai gydyti,
naudojimo ir tobulinimo galimybés.

Jame apzvelgiamos naujausios technologijos, skirtos tekstlruoty maisto produkty gamybai, iSlaikant
ju juslines savybes ir sukuriant vartotojui patrauklius produktus.

Jei norite Zinoti placiau, skaitykite:
https://ift.onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1111/1541-4337.12495

Tekstura: Pagal IDDSI vertinima
e Optimizavimas:
o |8vaizda
o Skonis
o Kinestetika
e Gery aprasy naudojimo svarba
Modifikuotos tekstiros dietos jusliniai rodikliai

M) Gheck for upaates

Received: 23 November 2020 | Revised: 6 April 2021 | Accepted: 20 April 2021
DOF: 10.1111/jtxs.12604

Journal of
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Critical review of sensory texture descriptors: From pureed
to transitional foods for dysphagia patients

Valérie Guénard-Lampron | Marine Masson | David Blumenthal

UMR Sayfood. AgroParisTech, INRAE.

Université Paris-Saclay. Massy. France Abstract
Dysphagic people need to change their diet to avoid pain or risk of choking. For
Correspondence A ‘ 2 =2
Marine Masson, UMR Sayfood, AgroParisTech, example, they can eat texture modified foods (including pureed and transitional
:NW' Université Paris-Saclay. 91 744 Massy. foods, that is. food that start with one texture and change into another because of mois-
rance.
£ mail: marine masson@agroparistech fr ture or heating). Simple testing methods proposed by the 1DDSI initiative can be per-
formed to characterize texture modified food but these methods are not always
Funding information X 2 4
Fonds Unique Interministéricl: Région relevant for understanding oral texture and mouthfeel properties. Sensory characteri-
Auvergne-Rhonc-Alpes: Région Hauts-de zation is essential to develop or optimize a food product and to meet consumer’'s

France

expectations and needs especially for dysphagic persons. However, sensory methods
and texture descriptors are complex to target and evaluate for different severity of
dysphagia. Sensory texture descriptors can be determined by different methods and
assessed in different ways. This review is useful for listing the sensory methods used
to generate sensory descriptors to characterize the oral texture of cereal and pureed
foods. We found that 55% of the reviewed publications used specific oral texture
descriptors and that 17 descriptors could be identified as the most used and relevant
for all the products studied (sticky), for pureed (e.g.. cohesiveness, floury, and soft)
and for cereal-based foods (e.g., hard, fatty, and crispy). These results should be con-
sidered to facilitate the choice of sensory texture descriptors in future studies on
pureed and tr; s such as cereal-based foods according to the 1IDDSI
level. This revi nstrates that it is difficult to find a consensus between

Placiai pastebéta, kad tyrés neturi juslinio ar skoninio patrauklumo ir gali lemti maisto atsisakymg bei
sumazeéjusj suvartojima. Daugelis pagyvenusiy Zzmoniy, be dirgikliy, praranda skonj ir kvapa, o tai turi
neigiamos jtakos jy mégavimuisi maistu ir mitybos jprociams.

Dél to kyla isstkis kurti patraukliomis juslinémis savybémis pasizymincius MT produktus.

Teigiama, kad regéjimas ir klausa yra dominuojancios Zmogaus maisto suvokimo savybés. Paaiskéjo,
kad pagyvenusiems Zzmonéms ir disfagikams vertinant maista svarby vaidmenj atlieka patiekalo
iSvaizda - spalva, skonis ir kvapas, kuriuos suvokia smegeny Zievé, susijusi su maloniy dirgikliy
apdorojimu, ir tai, kaip jis patiekiamas.
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Jei norite Zinoti placiau, skaitykite:
https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1111/ijfs.14483

Food Science ®'

+Technology

1862 International Journal of Food Science and Technology 2020, S5, 18621871

Review
Rheological, tribological and sensory attributes of texture-
modified foods for dysphagia patients and the elderly: A review

Claire Darizu Munialo,'* Vassilis I\’nntuginrgns.2 Stephen R. Euston® & Isabella N_vamha_vn'

1 School of Life Sciences, Coventry University, Priory Street, Coventry CV1 SFB, UK
>

2 Department of Biological Sciences. School of Applied Sciences. University of Huddersfield. UK
3 Institute of Mechanical, Process & Energy Engincering. School of Enginecering & Physical Sciences, Henot-Wart University, Edinburgh, UK

Received 26 Seprember 2019: Accepted in revised form 10 December 2019

Summary Texture-modified foods (TMFs) and thickened fluids have been used as a therapeutic strategy in the man-
agement of food intake in the elderly and people with dysphagia. Despite recent advances in describing
rheological features of TMFs for dysphagia management, there is still paucity of research regarding the
sensory attributes, therapeutic thickness levels and swallowing safety of these foods. Additionally, the
rclationship between mechanical and structural properties of TMFs throughout the oral processing is not
yet fully understood. The present review discusses several properties of food boluses that are important
during oral processing to allow for safe swallowing. Dynamic changes that occur during oral processing
of TMFs will be reviewed. The use of hydrocolloids to improve the cohesiveness of TMFs and how this
impacts the sensory propertics of TMFs will be also discussed. Additionally. this review will suggest
potential new rescarch directions o improve textural and sensory propertics of TMFs.

Keywords Dysphagia, oral processing, rheology, sensory and flavour perception, texture-modified foods, tribology

Nors manipuliavimas tekstlira tebéra jprasta disfagijos gydymo strategija, pranesama, kad trinta
mityba neturi juslinio ar skonio patrauklumo, todél gali biti atsisakoma maisto ir sumazéti MTM
suvartojimas.

Norint sukurti MTM, kuris suteikty malonig valgymo patirtj, galima naudoti skirtingus ingredientus ir
perdirbimo salygas, kurios. pagerinty Siy maisto produkty skonj, aromata ir vizualinius aspektus.
Taigi, jusliskai modifikuoti maisto produktai gali blti gaminami ir vartojami siekiant pagerinti rijima
sergantiesiems disfagija, kartu islaikant jy skonj.

Jei norite Zinoti placiau, skaitykite:

https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1111/ijfs.14483

4.6.2. Patarimai, kaip pagerinti trinty maisto produkty
priimtinuma
e TirSty maisto produkty skonis turi bdti intensyvesnis nei
jprastos tekstiros maisto produkty. Taip yra todél, kad

kramtant maistg burnoje isSsiskiria skonis.
e Kai maistas yra trintas, jo kramtyti nebereikia. Jj galima

tiesiog nuryti, nesuteikiant daug laiko maisto skoniui

(Sinaltis: https://stock.adobe.com)

pajusti.

e Intensyvesnis trinto maisto skonis padeda atpazinti skonj. Padaza pridéjus prie trintos mésos,
ji ne tik atrodys patrauklesné, bet ir jgaus papildomo skonio bei drégmés.

e Ruosiant trintg maistg, vietoj vandens naudokite aromatingus skyscius. PavyzdZiui, mésos
tyréms naudokite sultinj arba padazg, o desertams - vaisiy sultis arba pieno produktus.

e | trintg maistg taip pat galima déti prieskoniy ir malty Zoleliy, kad jis tapty jvairesnis ir
priimtinesnis, o patiekalas atrodyty ir blty skanus. Taciau jie pakeicia natdraly maisto skonj ir

This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
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gali apsunkinti tyrés maisto atpaZinimg. Svarbu, kad trintas maistas gerai atrodyty, bty skanus
ir kvepéty, kad jj norétysi valgyti. Todél kiekvieng maisto risj sumaisykite atskirai, kad islikty
atskira spalva ir skonis.

e Maistg pateikite Iékstéje, kad galétuméte matyti kiekvieng rasj atskirai.
Venkite maisyti visg maistg kartu, nes dél to maistas atrodo nepatraukliai ir burnoje susilpnéja
jo skonis. Trintg maistg Iékstéje galima suformuoti taip, kad jis atrodyty patrauklus valgyti,
naudojant Saukstus, ledy Sauksta, Sakutés briaunas, specialias maisto formeles arba naudojant
Svirksto antgalius.

e Naudojant priedus, pavyzdZiui, vaisius ir Zoleles, maistas atrodo patraukliai, taciau jy nereikéty
valgyti, jei juos reikia kramtyti.

4.6.3. Presentation tips (spacing and shaping, spacing and color, moulded puréed food,
piping)
e Formos padeda pateikti patiekalus ir padeda juos atpaZinti

valgytojams. Be to, jos gali sutrumpinti virtuvés darbuotojy
ruosimo laikg ir sumazinti nuostolius.

e Svirkstas suteiks galimybe lékétéje sukurti jdomias formas ir :
rastus. Naudodami skirtingus antgalius galésite jvairiai pateikti :
patiekalus. '

e Jei neruosiamas bendras patiekalas, jsitikinkite, kad atskiros
sudedamosios dalys Iékstéje yra atskirtos.

e |domia formga lékstéje sukurkite naudojant du Saukstus misiniui
! X : (Saltinis: https://www.istockphoto.com)
formuoti - tyré formuojama ovalo formos.

e Kiekvienam patiekalui naudokite skirtingy formy ir spalvy lékstes.

Erdvé ir forma

e Tai tarsi neatsiejama. Jei nedirbate su jau padalinta lékste, tinkamas i-"
maisto grupiy iSdéstymas lékstéje gali turéti jtakos tam, kaip ‘%".
apetitiskai atrodys patiekalas. Ypac jei ruosSiant tyrele nenaudojamos \‘
formelés ar Svirkstas, maisto produktus j IéksSte galite déti tiesiog A
$auksteliu. — - S

e Tokiu atveju jsitikinkite, kad maisto produktai néra sudéti vienas ant \y

kito ir yra tvarkingai sudéti j Iékste.
e | lygaus trinto maisto mase pridéjus tirstiklio, N
gaunama tirSta masé ir minksta bulviy kosés forma. - " -

e SutirStintg maistg galima patiekti jprastoje piety .
Iékstéje, o ne gilioje padalytoje lékstéje su
suskystintu maistu.

e Vakarienés lékstéje maistas patiekiamas jprastai,
kaip namuose, taip padidinant gyventojo oruma ir
gyvenimo kokybe.
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e Maistg galima tirStinti ir tyre gaminti atskirai,
sluoksniuoti j lékstes ir kepti. Sis bldas leidZia
patiekti tokj patiekalg kaip lazanija, patraukliausiag
spalvoty sluoksniy staciakampj

Erdvé ir spalva

e Tegul I|ékstés spalva iSryskéja! Kai kuriems
Zmonémes, kuriems gali biti sunku matyti, spalvota,
o ne balta |éksté gali padéti geriau iSryskinti maistg
ir taip palengvinti valgyma.

e Sukurkite kuo natliralesnj natdraliai atrodanciy
spalvy kontrastg tyreléms.

e Jei jmanoma, ruoskite Saldytas darzoves, o ne
konservuotas. Nevartokite darzoviy, kurios padaZg
daro nerysky.

e Jei valgiarastyje yra gryby, dél skonio derinkite
juos su mésos tyrele, o ne trinkite j balta padaza.
Arba gryby tyre jmaisSykite j sodry tamsiai ruda
padazg, kad ji bty puikios spalvos ir skonio.

e Naudodami virtuveés isteklius sukurkite Sokolado
spalvos rudajj padaza.

e Pasildykite Svelny BB-Q padaza, kad greitai, skaniai

ir spalvingai paruostumeéte vistienos, kiaulienos ar

(Saltinis: https://stock.adobe.com)

jautienos padaza.

e |3 anksto pasiruoskite baltgjj padazg, kad galétumeéte patiekti ant tyrés mésos ir dar papuosti
petrazoliy milteliais.

e Grietiné suteikia puiky spalvy kontrastg, kai patiekiama ant tamsiai Zaliy Spinaty ar raudony
burokeéliy.

® sigykite Zelé spanguoliy padaZg skardinése, kad galétuméte lengvai paruosti populiary
raudonajj garnyra.

e Turékite nedidelj dubenélj susmulkinto cederio sirio, padétg kambario temperatiiroje
patiekimo metu, kad aukso spalva pabarstytuméte Ziedinius kopustus, bulviy kose ar Zuvj.

Suformuotas trintas maistas

e Maisto formelés leidZia tiems, kurie maitinasi tyrele, [ékstéje matyti jvairiy maisto produkty.

® Formos - tai puikus budas, padedantis paversti trintg maistg natdraliu, suteikti jam jdomumo
ir i$ tiesy pagerinti [ékstés pateikima!

e Formos gali blti naudojamos tam, kad trintas maistas vél jgauty pirmine forma. PavyzdZiui,
jautienos kepsnj galima sutrinti ir supilti j plastikines formeles, kurios véliau uzsaldomos, o
ruosiant patiekala, tyres galima atitirpinti, apdoroti ir iSversti j ékste.

This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
the author, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made of the information contained therein.
2020-1-ES01-KA204-083288



4 YA
5»:\? nd‘e ed. “INnovative tools for Diets oriented to Education and hEalth improvement in Dysphagia condition” - Erasmus-+

(IR = A\

(Saltinis: https://www.foodserviceexpress.com)

e Maisto produkty formos, naudojamos formuojant
maisto tyre | natdraly produkta, kad jis atrodyty
patraukliau.

e Formos, pripildomos sutirstinto trinto misinio ir
stingdoma mazdaug 2 val.

e Tada maistas iSimamas i$ formos ir laikomas atskirai
iki tolesnio naudojimo.

e Dauguma formy formuojamos 3-4 uncijy (1/2
puodelio) dydzio porcijoms.

e Tyrimai rodo, kad maisto formelés gali padéti geriau
priimti trintg maista

I Saliiais: https://www.foodserviceexpress.com)
The Nutri-Cultcre Molds©

s o
3 o
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(Saltinis: https://www.emotionfood.ch/the-molds/)
Konditerinis maiselis ir antgaliai
e Konditeriniu maiseliu ir antgaliais galima sukurti patraukly tyrés efekta.
e Jais taip pat galima suteikti tyréms unikaliy savybiy, kurios natiraliai budingos tam tikriems
maisto produktams, pavyzdZiui, morky koteliams.
Ploksc¢ias galiukas, skirtas gaminti iS tyrés jautienos kepsnio gabalélius, Sonine arba
kalakutienos griezinélius.

e Apvalus antgalis spageCiams ar kitoms makarony formoms gaminti.
e Bukite kurybingi!
Formavimas konditeriniu maiseliu ir antgaliais
e Supilti miSinj j plastikinj konditerinj maiselj ir pridéti atitinkamos formos antgalj, kad

sukurtuméte grazig lékste.
e Nedaugelis papuosimy yra tokie graZis, kaip i$ konditerinio maiselio iSspausta Zvaigzduté.

This project has been funded with support from the European Commission. This publication [communication] reflects the views only of
the author, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made of the information contained therein.
2020-1-ES01-KA204-083288



4 o
5:‘,’ ndé e 6[ “INnovative tools for Diets oriented to Education and hEalth improvement in Dysphagia condition” - Erasmus+

e Trintg maistg, pavyzdZiui, Sparagines pupeles, galima déti j didelius konditerinius maiselius ir,
naudojant vamzdelio antgalj, sukurti jvairias formas.

e Bulviy kose, kuri taip daznai patiekiama Sauksteliu, galima iSspausti ant [ékstés ir sukurti jdomig
bangg ar zigzaga.

e Zirnelius galima sutrinti ir i$spausti naudojant lapy dekoravimo antgalj. Siuos Zalius lapelius
galima uzsaldyti ir véliau pridéti kaip garnyra prie vakarienés patiekaly, kuriuose triiksta Zalios
darZovés.

e Kad bity lengviau puosti konditeriniu maiseliu, sviestinj popieriy susukite j kigj, pridékite
antgalj, pripildykite kgj uZpilu, grietine, majonezu, net Zirneliy tyrele ir t. t., papuoskite
patiekalg ir iSmeskite popieriy, kad greitai susitvarkytuméte.

V

(Saltinis: https://www.webstaurantstore.com)

Konditeriniy Svirksty antgaliy dydzZiai ir formos

48 e 352 @

e Dekoravimo antgaliams priskiriami 68 8@ 133¢ AAANN
skirtingi numeriai, atsizvelgiant j jy angy 136 & %% 76 @ s
forma ir dydj. 12¢ 070 @ IR

e Pateikiame paveikslg, kuriame 32¢ & 401 @  mmwswss
pavaizduoti kai kurie daZniausiai B0 @ i 208 99
pasitaikantys konditeriniy antgaliy 96e W 22 e @?@t}\;\
numeriai ir jais gaunami rezultatai. 980 em-u 232€@ w«ew

100 @ S@ ccocs

0S0 @ &SEEiEi
(Saltinis: https://www.webstaurantstore.com)

4.6.4. Patiekimas ir serviravimas

e Jei jmanoma, sergantiesiems disfagija
stalas serviruojamas laikantis bendry
principy. r Q

e Priedai: spalvingos servetélés; parfé
puodeliai; baterijomis maitinamos 5 -
Zvakés; vakarienés muzika. T—

e Valgomojo stalo reikmenys yra batini. y
Lékstés, stalo jrankiai ir taurés - tai tik

o
‘. S

Saltinis: https://stock.adobe.com)

keletas is kity stalo aksesuary, kuriuos R
galima rinktis atidzZiai ir déemesingai, kad (
atsiskleisty jasy kdrybiskumas ir papildytuméte erdve.
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e Valgomojo stalo aksesuary yra jvairiy spalvy, medziagy ir formy, jie gali bati nuo klasikinio iki
modernaus stiliaus ir yra sukurti taip, kad atitikty bet kokius baldy reikalavimus.

Trinty maisto produkty pateikimo pavyzdziai:

Placiau galite skaityti

e Guénard-Lampron, V., Masson, M., & Blumenthal, D. (2021). Critical review of sensory
texture descriptors: From pureed to transitional foods for dysphagia patients. Journal of
Texture Studies, 52(5-6), 665-678.

e lLepore, ). R, & Dahl, W.J. (2013). Sensory Acceptability of Puréed Foods: FSHN1213/FS206,
11/2012. EDIS, 2013(1).

® Munialo, C. D., Kontogiorgos, V., Euston, S. R.,, & Nyambayo, I. (2020). Rheological,
tribological and sensory attributes of texture-modified foods for dysphagia patients and the
elderly: A review. International Journal of Food Science & Technology, 55(5), 1862-1871.

e Sungsinchai, S., Niamnuy, C., Wattanapan, P., Charoenchaitrakool, M., & Devahastin, S.
(2019). Texture modification technologies and their opportunities for the production of
dysphagia foods: A review. Comprehensive reviews in food science and food safety, 18(6),
1898-1912.
https://www.emotionfood.ch/the-molds/

https://www.webstaurantstore.com/guide/583/types-of-pastry-bags-and-tips.html
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Vertinimo testas
Teisingi atsakymai pabraukti
1. Maisto tekstiira, rekomenduojama disfagijos dietoms, turéty biti:

a) minksta

b) elastinga

c) lygi

d) lipni

e) drégna

f) prikimbanti

g) lengvai nuryjama
h) skysti gérimai

2. Pagal aprasyma pasirinkite (4-7) tekstaros lygmenis atitinkancius modifikuotos tekstiiros maisto
produktus, skirtus pacientams su disfagija

4 lygis - nereikia kramtyti, bet yra pakankamai vientisas, kad islaikyty savo formg ant Sauksto
(priskiriami tokie produktai kaip bulviy tyré, morky tyré ir avokady tyré)

5 lygis - tai minkstas ir drégnas maistas be atsiskyrusio skyscio; maiste gali bati matomi nedideli
(2-4 mm dydzio) gabaléliai, kuriuos reikia minimaliai kramtyti.

6 lygis - maistg galima sutrinti ir (arba) susmulkinti spaudziant Sakute, Saukstu ar lazdelémis, jis
yra minkstas, Svelnus ir drégnas, bet be atsiskyrusio skyscio; Sios kategorijos maistg reikia kramtyti

7 lygis - jprastas jvairios tekstlros maistas (pvz., kietas, traskus ir natlraliai minkstas).

3. IS saraso pasirinkite rekomenduojamus maisto produktus ir sudedamasias dalis, kurie tinka
sergant disfagija:

Trinta duona (dar vadinama "Zelé" duona)
Glotnus pudingai, kremai, jogurtai ir trinti desertai
Trinti vaisiai ir gerai sutrinti bananai
Netrinta duona
Bet kokie sveiki vaisiai
Nevalytos bulvés, makaronai arba ryziai
Meésos tyres
. Suflé
Gerai sudrékinta bulviy kosé
. Trintos darZovés be gumuléliy, gabaléliy ar sékly
. Séklos, riesutai arba kramtomi saldainiai
. Netrintos sriubos
. Netrinta mésa, pupelés arba siris

© 0N @ U1 W N

=
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4. Pagal IDDSI tekéjimo testa lengvai tirsti (3) yra skysciai, kai lieka SvirkSte po 10 sekundziy srauto:

a) Tiriamasis skystis teka per 10 ml Svirkstg su slystanciu antgaliu, Svirkste lieka 1-4 ml.
b) Tiriamasis skystis teka per 10 ml Svirksta su slystanciu antgaliu, Svirkste lieka nuo 4 iki 8 ml.
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c) Po 10 sekundziy 10 ml Svirkste su slystanciu antgaliu# lieka maZiau nei 1 ml
d) Po 10 sekundziy 10 ml Svirkstiklyje su slystanciu antgaliu# lieka daugiau kaip 8 ml.

5. Kuris terminas apibidina dviejy sgveikaujanciy pavirsiy trintj, tepima ir dilima:

a) Reologija
b) Tribologija
c¢) Klampumas
d) Sanglauda

6. Kurie is Siy tirstikliy yra gumy pagrindo:

a) Modifikuotas krakmolas
b) Zelatinas

c) Guaras

d) Ksantanas

e) Karageninas

f) Pektinas

g) Gliukomananas

7. Pasirinkite technologija ar jrenginj atitinkantj aprasyma

"Sous-vide" metodas - idealiai tinka ruosti maistg be prisilietimo, ruosiant labai tikslioje
temperatiroje vandens voneléje ir pakartotinai termiskai apdorojant.

Paco-Jet technologija - mésa, krakmolas, darZovés ar vaisiai iSgaunami tobulai glotnios tekstros,
natlraliy spalvy ir intensyvaus skonio. Produktai supjaustomi ir uzsaldomi specialioje talpykloje, o
tada susmulkinami.

Thermomix - universalus virtuves prietaisas. Jis turi kaitinimo elementg, variklj greitam arba létam
trynimui ir maiSymui bei svarstykles.

Blenderis - naudojamas ingredientams arba maisto produktams, kuriuose yra daug vandens, m.

Virtuvinis kombainas - naudojamas smulkinimui ir kitoms pagrindinéms operacijoms. Jis gali bati
naudojamas ingredientams, kuriy sudétyje yra mazai vandens, malti arba ruosiant pastos
konsistencijos maisto produktus.

8. Pasirinkite modifikuotos tekstiros maisto savybes, kurios lemia didesne higienos rizikg, palyginti
su konvekciniu maistu:

a) Jie ruosSiami naudojant ingredientus, kuriuose gausu mikroorganizmams augti reikalingy
maistiniy medziagy.
b) Didelé VA verté, kuri palengvina mikroorganizmy augima
c) Jiems reikia didelio apdorojimo
d) Sie patiekalai paprastai ruodiami Zemesnéje temperatiroje
e) Apdorojimo ir patiekimo metu sunku palaikyti saugig temperatiirg
f) Maisto ruosimui naudojami prastesnés kokybés produktai
9. Veiksniai, darantys jtaka mikroorganizmy augimui maiste, yra Sie:

a) Maistinés medZiagos
b) Vandens aktyvumas
c) pH

d) Dienos sSviesa
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e) Temperatira
f) Deguonies prieinamumas

g) Antimikrobiniy medZiagy buvimas
h) Maisto skonis

10. Pasirinkite tinkamus pavojaus tipus:

Biologiniai pavojai - mikroorganizmai, parazitai, bakterijos, virusai, pelésiai ir mielés.

Cheminiai pavojai - mikotoksinai, jiry biotoksinai, grady aflatoksinai, nepakankamai termiskai
apdoroty ankstiniy augaly junginiai, Zemeés tkio chemikalai, patvarieji organiniai tersalai,
dioksinai, sunkieji toksiski metalai, buitinés chemijos produktai.

Fiziniai pavojai - akmenys, kaulai, mediena, plastikas, adatos, Zmoniy ar gyviny plaukai, purvas,
metalas, stiklas, juvelyriniai dirbiniai.
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