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Unite 4'iin yapisi

Isim 4. UNITE Gida hazirlama

Unite Ozeti Bu Unitede disfaji durumunda olan bireyler icin hangi dokularin en uygun
oldugu; gidalarin dokusunun ve iceceklerin viskozitesinin nasil
degistirilecegi; dokusu degistirilmis gidalari glvenli, besleyici ve lezzetli bir
sekilde hazirlamak icin dokulari, araclari ve tarifleri nasil siniflandiracaginizi
ogreneceksiniz.

Unitenin yapisi

Ogrenme ciktilari:

e Disfaji durumunda olan bireylerin beslenmesi icin dokusu degistirilmis gida ve iceceklerin

gereksinimlerini anlama;

e Disfaji odakl gidalarin reolojisindeki bazi temel kavramlari 6grenme, gida ve iceceklerin
dokusal ve reolojik ozelliklerini degistirme icin hangi kivamlastiricilarin kullanilabilecegini
tanima;

Gida veya icecek seviyelerinin tanimlayicilarini ve 6lcum yontemlerini 6grenme;
Yapisi degistirilmis gida hazirlama teknikleri ve ekipmanlari hakkinda bilgi edinme;
Gida glvenligi ve hijyeninin bazi onemli yonlerini fark etme;

Disfaji durumunda olan bireylerin beslenmesi icin dokusu degistirilmis gidalarin sunum
ipuclarini 6grenme.

Bilgi
e Dokusu modifiye edilmis gidalar
e Sivive katl gidalarin kivamini degistirmek icin kivam arttiricilarin ve bilesenlerin kullanilmasi
e Dokularin siniflandiriimasi
e Disfaji durumunda olan bireyler icin yemek pisirme
e Tariflerin uyarlanmasi
e Gida hijyeni ve dokusu degistirilmis gidalar
e Pure haline getirilmis gidalarin kabul edilebilirliginin arttiriimasi
Beceriler
e Sivive doku modifiye gidalarin kivamhlastirilmasi
e Gida ve icecek seviyelerinin tespiti icin basit 6lcim yontemlerinin kullaniimasi
e Modifiye edilmis gida Uretimi icin en iyi pisirme yontemleri ve ekipmanlarinin secimi
e Pure haline getirilmis yemekleri daha istah acici hale getirmek icin aletlerin kullanimi
e Dogru gida hijyenini saglamak icin ilkelerin uygulanmasi
Yetkinlikler
e Disfaji durumunda olan bireyler icin gida hazirlama hakkinda temel bilgiler
e Disfaji durumunda olan bireyler icin en iyi isleme yontemlerini belirleme bilinci
icindekiler (6 saat) Ders 4.1. Disfaji durumunda olan bireylerin beslenmeleri icin dokusu degistirilmis

gida ve iceceklere qiris

Ders 4.2. Sivilarin kivamliligini ve kati gidalarin dokusunu degistirmek icin araclar
Ders 4.3. Disfaji odakli turtnlerde seviyeler, tanimlayicilar ve olcum yontemleri
Ders 4.4. Dokusu degistirilmis gida hazirlama teknikleri ve ekipmanlari

Ders 4.5. Disfaji durumunda hijyen ve gida guvenligi

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
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Ders 4.6. Dokusu degistirilmis gidalarin tadi ve estetik sunumu

Kaynaklar 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

Odevler (30 dakika) Degerlendirme testi (10 sorudan olusmaktadir, dogru tamamlanan her
soru icin 1 puan verilir)

Ana kavram e Gida dokusu

Gida viskozitesi

Reoloji
e Kivam arttiricilar
IDDSI

Standartlastirilmis kriterler

e Testyontemleri
e Dereceler, degistirilmis dokularin olcekleri
e Pisiriciler

e Karistiricilar

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
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Ders 4.1. Disfaji durumunda olan pbireylerin beslenmeleri icin dokusu
deqistirilmis gida ve iceceklere qgiris

Bu dersin amaci, disfaji durumunun yonetiminde dokusu degistirilmis gidalarin kullanimina olan
ihtiyaci ve dokusu degistirilmis gida ve iceceklerin gereksinimlerinin neler oldugunu anlamaktir.

Ogrenme ciktilar

e Disfaji durumunda olan bireylerin beslenmeleri icin dokusu degistirilmis gidalarin faydalarini
anlamak
e Disfaji gidalarinin istenen 6zelliklerini bilmek

e Gida secimini 6grenmek (onerilen ve uygun olmayan malzemeler)

Icindekiler (PPT/PDF 25 slayt)

4.1.1. Disfaji icin gida ve icecekler

¢ Disfaji durumuna uyarlanmis gida ve icecekler, uzun stireli disfaji yonetimi gerektiren
bireyleri tedavi etmek icin yaygin olarak kullaniimaktadir.

*» Disfaji teshisi konan bireyler, uygun kivama ve purtizstiz dokuya sahip gida ve icecekleri
yutmayi genellikle daha guvenli ve daha kolay bulurlar.

*** Bir konusma ve dil terapisti veya baska herhangi bir saglik uzmani, disfajinin siddetini ve
her birey icin gerekli degisiklik seviyesini belirlemelidir.

*»* Bu uzmanlar, yemegi hazirlayan bireyin her seferinde tam olarak dogru kivami elde
etmesine yardimci olacak 6zel bir kivam arttirici maddenin kullaniimasini da tavsiye
edebilirler.

*»» Gidalar tercihen giivenli yeme 6zellikleri sergilemeli (bogulma veya aspirasyondan
kacinmal), yeterli beslenme saglamali ve ayrica duyusal zevk vermelidir (6rnegin, iyi tada
sahip olma).

Disfaji icin gida ve icecekler (1) _ glivenli beslenme
Gida ve iceceklerin disfaji yonetimine uyarlanmasi, tiiketim sirasinda glivenligi saglamak icin esas
olarak viskozitelerini, partikul boyutlarini ve dokusal 6zelliklerini degistirmeye odaklanir.

Disfaji beslenmesi icin 6nerilen vumusak, nemli, elastik, puruzsuz ve yutmasi kolay olmalidir.

Ornegin, bas boyun kanseri olan bireyler icin gidalar yumusak ve nemli olmahdir;
bunlar corbalar, pudingler, yogurtlar, joleler, elma soslari, kremalar, jelatinler,
smoothie'ler ve yumusak kurabiyeler veya sutlt unlu mamuller gibi gidalari icerebilir.

Yapiskan dokulardan ve ince sivilardan kacinilmalidir, ctinkl bu dokular orofarinkste
vemek artiklarinin birikmesine neden olabilir ve yuttuktan sonra aspirasyona neden
olabilir.

Icecekler dogru kivama ve viskoziteye sahip olmalidir.

Ancak bir gida maddesinin fiziksel dogasi, sadece sertligi veya yumusaklgl acisindan degil, ayni
zamanda kohezyon, yapiskanlik ve viskozite gibi hususlar da goz ontuinde bulundurularak kapsamli bir

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.

2020-1-ES01-KA204-0832838



4&'
‘, %A

”

g

sekilde degerlendirilmelidir.

Baglayicilik

Cigneme veya bolus olusumundaki zorluklari telati etmek icin yapiskan gidalar anlamina gelir.
Parcalanan gidalarin agizda veya yutakta tutulma olasiligi daha yuksektir ve bu da aspirasyona neden
olur.

Yapiskanhk

Yapiskanlik, gidanin yuzeyi ile agzin gidanin temas ettigi diger kisimlari arasindaki ¢ekici kuvvetlerin
ustesinden gelmek icin gerekli glic olarak tanimlanir.

Viskozite

ince sivilar yerine uygun viskozite derecesine sahip sivilar kullanilmalidir. Ancak cok yapiskan gidalar
agizda veya farenkste tutulabilecekleri icin uygun degildir.

Not: Disfaji odakli trtnlerdeki reolojik ozellikler hakkinda daha fazla bilgi icin Unite 4.2'yi gozden gecirin.

4.1.2. Disfaji icin uygun olmayan gida maddeleri

Asagidaki gidalar 6zellikle disfaji durumunda olan bireyler icin tehlikelidir:
1) Pisirildiginde bile yumusamayan gidalar
Jambon, mantar, kabuklu deniz tGrtnleri vb. Pisirilir ve ince kiyilirsa dagilir ve agizda bir arada
tutunmaz.
2) Sert gidalar
Findik, susam, kurutulmus karides vb. Bu bilesenlerin kendileri serttir ve cignendiklerinde
kolayca parcalanirlar ve sonuc olarak kolayca aspire edilirler.
3) Ince gidalar
Ince kagitlar seklindeki gidalar yumusak damaga yapismaya egilimlidir.
Ince gidalarin agizda algilanmasi da zordur.
4) Kaygan gidalar
Makarna, bezelye, deniz Grunleri, bakliyat
5) Yuiksek lifli gidalar
Bambu filizleri, kok sebzeler, yesil sebzeler, balik yemekleri ve lif orani yuksek diger gidalar
kolayca isirilmaz ve agizda kalmaya egilimlidir.
6) Kuru gidalar
Ekmek, bugulanmis patates, haslanmis yumurta ve dusuk su icerigine sahip diger gidalar
tukuruk ile kanistirildiginda daha viskoz ve sert hale gelir.
7) Eksi gidalar
Sirke dogasi geregi bogulmak kolaydir. Turuncgiller ve diger eksi gidalar de bogulmaya neden
olabilir.
8) Birbirine iyi tutunamayan kiictik parcalardan olusan gidalar
Kuruyana kadar pisirilen kiyma agizda bir arada durmaz ve yutakta kolayca tutulur.
9) Agizda eriyen veya sivi salan gidalar
Jelatin, bazi meyveler (karpuz, kavun, portakal....), dondurma...

10) Kuglik tohumlu, derili veya kemikli gidalar

Kivi, cilek, bezelye, kemikli balik...

11) Yapiskan gida maddeleri

Bal, yogunlastiriimis sit, sekerleme gibi damaga yapisan gidalar...
12) Iki fazdan veya iki farkh dokusal 6zellikten olusan gidalar

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288

nd'%dwutma Bozuklugu) Durumundaki Bireyler i¢cin Beslenme Odakl Yenilik¢i Egitim ve Saglik AraglarlmiEl'a SMUS+



QW iy
‘,%ﬁﬁ nd'%d (Yutma Bozuklugu) Durumundaki Bireyler i¢cin Beslenme Odakl Yenilik¢i Egitim ve Saghk AraglarlmiEl'El SIMuUs—+

Topakli corbalar, pirin¢ lapasi, misir gevrekli sut,... bogulmaya neden olabilir
13) Ince sivilar
Ince sivilar aspirasyona neden olabilir

4.1.3. Dokusu degistirilmis gida ve icecekler: Dereceler, dl¢cekler ve Dokusu degistirilmis
gidalarin standardizasyon ihtiyaci

Goruldugu gibi gida ve sivi dokular disfaji durumunda olan bireylerin bakiminda énemli rol
oynamaktadir.

Guvenli yemeyi saglamak icin dinya capinda disfaji durumunda olan bireyler icin dokusu
degistirilmis (Texture Modified: TM) gidaylr tanimlayan parametrelerin genel olarak anlasiimas
zorunludur.

Ancak, Tablo 1 ve 2'de gosterildigi gibi, son yillarda farkl tGlkelerde farkli dereceler ve 6lcekler
kullaniimistir.

Tablo 1. Dunya bolgelerine gore kivamlastirilmis icecek isimleri ve seviye sayilari.

Bolge Isimler (en azdan en ¢ok degistirilene kadar)

Afrika Normal/dizenli, nektar, surup, puding, kivaml
Avustralya + Yeni Zellanda Ince, hafif kivamli/diizey 150, orta kivamli/dizey 400, asiri kivamli/dizey 900

Asya Ince, hafif kivamli, biraz kivamli, orta kivamli, ekstra kivaml
Kanada Ince, nektar, bal, puding

Avrupa Normal, surup/biraz kivamli, nektar, bal, puding

Irlanda Dazenli/ normal, As.1, As. 2, As.3, As.4

Orta Dogu Ince biraz kivamli, orta kivamli, diger kivamlar

Guney Amerika Sivi, hafif kivamli, nektar, bal, puding

Birlesik Krallik Normal, 1. asama, surup, muhallebi, puding/ 3. asama

Amerika Birlesik Devletleri Ince, nektar, bal, puding

Kaynak: Cichero et al. (2017)

Tablo 2. Dunya bolgelerine gore dokusu degistirilmis gida isimleri ve seviye sayisi.

Bolge isimler (en azdan en cok degistirilene kadar)

Afrika Normal, Yumusak, dogranmis, plre/pure, sivi/blender

Avustralya + Yeni Zellanda Tam/normal, yumusak, Kiyilmis + nemli, pure/purizsiz pure

Asya Normal, yumusak, Kiyilmis/rendelenmis, piring unu/pare, sivilastiriimis/blenderize edilmis
Kanada Normal, yumusak, Kiyiimis, pure

Avrupa Normal, yumusak/ hassas/ dogranmis, égatalmuas/ pure, sivi

Irlanda Normal, yumusak, kiyilmis + nemli, plre/piriizstz pire, sivilastirilimis

Orta Dogu Kati, yumusak, Kiyilmis + ezilmis, diger pireler

Guney Amerika Katl, yumusak ezilmis, kalin pare, sivilastiriimis

Birlesik Krallik Normal, catalla ezilebilir/ yumusak, onceden ezilmis/ purelenmig tekstir, ince plre

Amerika Birlesik Devletleri Normal, gelismis/ 3. asama, mekanik yumusak/ dogranmis/ 2. asama, 6gutulmas, pure/ 1. asama

Kaynak: Cichero et al. (2017)

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Sonuc olarak, yemek hizmetleri uzmanlari ve klinik personel arasinda iletisim ve isbirliginde bir
bosluk bulunmaktadir ve disfaji yonetimine yardimci olmak icin saglam ampirik kanitlara dayali gida
viskozitesi ve dokusu icin bir siniflandirma sistemi gereklidir.

Bu acigl kapatmak icin, 2012 yilinda, tum kulttrlerde her yastan, tum bakim ortamlarinda ve her
vastan disfaji durumunda olan birey icin gecerli olan dokusu degistirilmis gidalar ve sivilar acisindan
kUiresel olarak standartlastiriimis bir terminoloji ve tanim saglamak tzere Uluslararasi Disfaji Diyeti

Standardizasyon Girisimi (IDDSI) kurulmustur.
Gida ve iceceklerin dogru kivamlarinin saglanmasi icin, ortak modifikasyon ve tanimlayici

dlizeylerinin kullanilmasini gerektirir.

4.1.3.1. Dokusu modifiye edilmis gidalarin dereceler, dl¢cekler ve standardizasyon
ihtiyaci

Uluslararasi Disfaji Diyeti Standardizasyon Girisimi (IDDSI), tim dinyadaki saglik uzmanlari
tarafindan benimsenmistir.

IDDSI Cercevesi, gida dokusu ve icecek kivamliligi seviyelerini tanimlamak icin ortak bir
terminoloji saglar.

Farkl ihtiyaclari karsilamak icin farkli modifikasyon seviyeleri (8 seviye) olusturulmustur (Bkz. Sekil
1)
Bu 8 seviye renk, sayi ve isimle tanimlanir.
IDDSI, farkh gida ve icecekleri test etmek icin kolay, gluvenilir ve erisilebilir yontemler ve
talimatlarla birlikte her seviyenin bir tanimini saglar.

DS
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GIDALAR

DUZENLI

YUMUSAK & ISIRIK BOYUTU

KIYILMIS & NEMLI

PURE

. Shvi - ORTAKALIN

(). ._' iINCE

ICECEKLER

Sekil 1. IDDSI Duzeyleri. (Kaynak: https://www.iddsi.org)

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Seviye 4 ila 7 olarak siniflandirilan gidalar icin tanimlayicilar ve ornekler

7. Seviye: DUZENLI

™

6. Seviye: YUMUSAK VE
ISIRIK BOYUTUNDA

Seviye 5: KIYILMIS &
NEMLI

4. Seviye:
PURE

vamo AITIgGINITINDID AVIONA

Sekil 2. Seviye 4 ila 7 olarak siniflandirilan gidalar

Seviye 7, cesitli dokulara sahip normal gidalardir (6rnegin, sert, gevrek ve dogal olarak
yumusak).

Seviye 6 (yumusak ve i1sirik buyuklugunde) gidalar catal, kasik veya yemek cubuklarindan gelen
basincla ezilebilir/parcalanabilir, yumusak ve nemlidir, ancak ayri bir ince siviicermez; Pismis
yumusak et, pismis balik ve bugulanmis veya haslanmis sebzeleri iceren bu gida sinifi icin
cigneme gereklidir.

Seviye 5 (kiyilmis ve nemli), ayri ince sivi icermeyen yumusak ve nemli gidalari temsil eder;
gidalarin icinde kucuk topaklar (2 ila 4 mm boyutunda) gorulebilir ve minimum cigneme
gerekir. 5. Seviye gidalar, kiyilmis et ve balik, meyve puresi, tamamen yumusatiimis misir
gevregi ve pirinc (yapiskan veya yapiskan olmayan) gibi maddeleri icerir.

Seviye 4 (pure haline getirilmis) cisneme gerektirmez, ancak seklini bir kasikta tutacak kadar
vapiskandir; 4. seviye gidalar, patates puresi, havuc puresi ve avokado puresi gibi urtunleri
icerir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan

bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Seviye 4 ila 0 olarak siniflandirilan icecekler i¢cin tanimlayicilar ve ornekler

ORTA KALIN

INCE

ICECEKLER

Sekil 2. Seviye 4 ila 0 olarak siniflandirilan icecekler

Seviye 4 Son derece kivamli: Yercekimi altinda cok yavas hareket gosterir ancak dokulemez;
Egildiginde kasiktan diser ve tabakta seklini korumaya devam eder; Topak yoktur ve
yapiskan degildir.

Seviye 2 Hafif kivamli: Kasiktan akar; Yutulabilir, bir kasiktan hizli bir sekilde dokullr, ancak ince
iceceklerden daha yavastir; Bu kivamliligi standart delikli pipetten elde etmek icin hafif bir

caba gerekir.
Seviye 1 Biraz kivamli: Sudan daha kivamli; icmek icin ince sivilardan biraz daha fazla caba

gerektirir; Pipet, siringa, emzik/meme ucundan akar; Piyasada bulunan cogu "Anti-kusma"
(Anti — regurtiation: AR) bebek formullerinin kivamhligina benzer.

4.1.3.2. Disfaji gidalarinin istenen ozellikleri _ Dokudan fazlasi
Disfaji gidalari icin sadece doku onemli degildir. Diger bazi yonler dikkate alinmalidir.

Belirli bir tadi veya aromasi olan gidalar tercih edilir.

Gidalar bir karistiricida islendiginde su eklendiginden, bu onlarin tatlarini seyreltebilir. Aromali
soslarin veya diger cesnilerin kullanilmasi tavsiye edilebilir.

Gidalar homojen bir yogunlukta sunmalidir.

Topakli corbalar, piring lapasi ve diger topakli gidalar veya sivi ve kati karisimi iceren gidalar uygun
degildir ve bu nedenle dikkatli olunmasi gerekir.

Gidalarin sicaklizi da onemlidir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Gidalar soguk veya sicak olmalidir. Cilt ile ayni sicakliktaki maddelerin agza yerlestirildiginde
algilanmasi zordur, bu da yutma refleksinin meydana gelme olasiligini azaltir.

Gidalar hos bir gorunume ve tada sahip olmalidir.

Cekici oldugu dusunulen gida 6zelliklerinin 5 duyu ile algilanmasi, bazi durumlarda takutrik salgisinin
artmasini ve yutkunmayi kolaylastirabilir.

lyi bir gériiniim, bilissel ve norolojik yonlerin gelismesine de katkida bulunabilir (Bkz. Resim 1).

Resim 1. Dokusu degistirilmis gida sunumu. Kaynak: Unilever Gida Cozumleri

4.1.4. Dokusu degistirilmis gida ve icecekler: Tanim, gereksinimler ve uygulama

DOKUSU DEGISTIRILMIS GIDALAR

Dokusu degistiriimis gidalar, yeme bozuklugu olan popllasyona yonelik yumusak dokular ve/veya
azaltilmis parcacik boyutu ile Kalinlastirniimis sivilar (icecekler) anlamina gelen bir terimdir.

Cesitli derecelerde Kalinlastiriimis sivilari, islenerek kiyilarak veya plire haline getirilerek
yumusatiimis, dokusu degistiriimis gidalari igerir

GEREKSINIMLER

Organoleptik olarak yeterl

bogulma veya tikanma gibi saghk _ mimkin oldugunca benzer olmalidir,
sorunlarina neden olmamalidir. bu da bunlarin tanimlanmasini ve

: Emniyet Renk, tat, koku ve sicaklik 6zelliklen,
:I) Tuketimi, soclunum yolu enfeksiyonlar, 4) gercek ayrintilar sunacak olanlarla
tadini ¢cikarmalarini kolaylastirir.

. Etki
2 Vicut, beslenme yoluyla alinan besinleri
ozumsemeli ve kullanabilmelidir. Cekici sunum
— 5 Detaylandirmanin miktari, sekli ve dekorasyonu
, _— orijinal tarife mimkdn oldugunca
b b ‘) benzer olmal ve dikkat cekerek

3 ) CORER TR Ao Cut e " igtah1 artirmak igin mumkdn olan en

korumak veya iyilesmek adina G . . :
yeterli ve gerekli makro ve mikro gidalarin gekici ve dikkatli gekilde yapiimalidir.

turind ve miktarim saglamalidir.

DOKUSU DEGISTIRILMIS GIDALAR NASIL GELISTIRILIR VE SUNULUR

Beslenme planlamasi Temizlik ve yikama

Malzeme secimi Tagima .
Gida isleme ve hazirlama Kuliner tedavi |
G eriatioes Dokusunu degistirme (Boyutunu kigultme/kalinlastincinin

kullanimi)
Tabaga Koyma

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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SAGLIK KURUMLARINDA DOKUSU DEGISTIRILMIS GIDALAR NASIL BASARIYLA UYGULANIR

o DISFAJI HAKKINDA FARKINDALIK YARATMA;

o EKIP OLUSTURMA;

o IDDSI DUZEYLERI VE YONTEMLERI EGITIMI:

o ILGI DUZEYLERININ SECIMI;

o DEGIiSiM SURECLERI VE PROTOKOLLERI DEGERLENDIRME;
o DEGISIKLIKLERI ONAYLAMA:

o ACIK ISLEMLER VE ILETISIM:;

o KLINISYENLERI VE PERSONELI EGITME

Bir saglik kurulusunda yemekhane. Kaynak: Aspace Huesca -Heraldo de Aragon (Yazar: Rafael Govantes)

Kaynaklar

Cichero et al. (2017). Development of International Terminology and Definitions for Texture-Modified
Foods and Thickened Fluids Used in Dysphagia Management: The IDDSI Framework. Dysphagia 32(2):
293-314. doi: 10.1007/s00455-016-9758-y

International Dysphagia Diet Standarization Initiative. https://www.iddsi.org/

Aguilera and Park (2016). Texture-modified foods for the elderly: Status, technology and opportunities.
Trends in Food Science & Technology 57 (2016) 156-164. http://dx.doi.org/10.1016/].tifs.2016.10.001

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
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Ders 4.2. Sivilarin kivamliligini ve kati gidalarin dokusunu degistirmek icin
araclar

Bu dersin amaci, disfaji durumuna yonelik gidalarin reolojisi ve dokusal ozellikleri ile ilgili bazi temel
kavramlarin, ozelliklerinin nasil olglilecegini ve gida ve iceceklerin dokusal ve reolojik ozelliklerini
degistirmek icin hangi kivamlastiricilarin kullanilabilecegini 6grenmektir.

Ogrenme ciktilar

® Yapisi degistirilmis gidalarin ve kivamlastirilmis sivilarin 6zelliklerini anlamak icin gereken reoloji
ve doku ile ilgili bazi temel kavramlari 6grenme

e Disfaji durumunda olan bireylerin beslenmeleri icin sivilarin ve gidalarin kivamlasmasinin
sonuclarini anlama

e Kivam arttirici maddelerin temel 6zelliklerini ve nasil kullanilacagini bilme

Icindekiler (PPT/PDF 51 slaytlar)

4.2.1. Disfaji yonetiminde reolojik ve dokusal ozellikler

e Disfaji yonetimi icin son vyillarda 6zel olarak yapilmis ve gida degeri zenginlestirilerek dokusu
degistirilmis gidalar ve kivamlastiriimis sivilar uygulanmaktadir.

e Kivamlilastiriimis sivilarin uygun akis ozelliklerine sahip oldugundan emin olmak, gulvenli
yutmay! saglamak icin disfaji yonetiminin onemli bir parcasidir. Cok ince sivilar aspire edilerek
potansiyel pnomoniye neden olabilir, asiri kivamlilasmis sivilar ise kalinti nedeniyle bogulma riski
olusturabilir.

e Bununla birlikte, disfaji yonetiminde kullanilan gida ve icecekler genellikle niteliksel olarak
tanimlanir (orn. sert, nemli gidalar, yapiskan, ince, kivaml vb.) ve gidalari bireyler ve bakicilar icin
kategorize etmek hala zor ve 6zneldir.

® Bircok klinisyen ve arastirmaci, kivamli veya ince terimlerinin mustahzarlarin guvenligini
saglamak icin vyeterli olmadigi konusunda hemfikirdir. Disfaji yonetimi icin kullanilan
kivamlastiriimis sivilar ve modifiye edilmis gidalarin reolojik ozellikleri acisindan daha ayrintili
olarak karakterize edilmesi ve aciklanmasi gerekir.

Disfaji yonetiminde gidanin akis ve dokusal ozellikleri
e Reolojik ozellikler*, gidalarin strese tepki olarak nasil deforme oldugunu veya aktigini
tanimlar. Yutma sirasinda karsilasilanlar gibi karmasik deformasyonlarda gida davranisini
karakterize etmeye yardimci olurlar.
*Reoloji, malzemelerin deformasyonunu ve akisini inceleyen bir fizik dahdir.
e Disfaji yonetiminde kullanilan gida ve sivilarin reolojik 6zellikleri karmasiktir ve
Kivamlastirici maddenin tipine ve konsantrasyonuna, sicakliga, pH'a, sivi veya kati gida
maddesinin bilesimine, hazirlandiktan sonra gecen streye baghdir.
® Diyetisyenler, hemsireler, konusma ve dil terapistleri, doktorlar ve bilim adamlari dahil
olmak Uzere arastirma topluluklarinin ve saglik profesyonellerinin, disfaji yonetimi
uygulamalari icin doku modifikasyonu sirasinda ortak bir terminoloji ve metodolojiyi
kullanabilmeleri onemlidir.

Akis ozellikleri ve disfaji_ Viskozite

e Disfaji yonetiminde yaygin olarak kullanilan bir terim olan viskozite, malzemelerin akmaya
karsi gosterdigi direncin bir dlcusudur.
Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
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e Uluslararasi Birimler Sisteminde (SI) 6lcim birimi paskal-saniyedir (Pa.s), ancak 1cP=1 mPa.s
olmak Uzere Centipoise (cP) cinsinden de rapor edilir.

e Su gibi sivilarin akmaya karsi fazla direnci yoktur ve bu nedenle 'disitk viskozite' olarak
siniflandirihirlar. Suyu bir kasikla karistirmak cok az caba gerektirir. Ancak melas veya domates
sosu gibi sivilarin akis hizlari yavastir ve sonuc olarak 'yuksek viskozite'ye sahiptir.

® Bazi viskozite degerleri ornekleri sunlardir: 20°C'deki suyun viskozitesi 1.0 mPa.s.'dir; balin
viskozitesi 10.000 mPa.s; ve domates sosu 50.000 mPa.s viskoziteye sahiptir.

® Sicaklik, sivilarin viskozitesini etkiler.

Akis ozellikleri ve disfaji_ Viskozite ve ilgili terimler

e Disfaji alaninda, gida Urunlerinin viskozitesi genellikle 25 2C'de 50 s-1 kesme hizinda bir
reometre ile olculur.

e Farkl Ulkelerde disfaji yonetiminde kullanilan yaygin sivi kivamliligi seviyeleri sunlardir:

Ulke Incelik | Kalinlk

A.B.D. ince Nektar benzeri (51-350cP)  Bal benzeri (351-1700cP) Kasik kaliniginda (>1700cP)
Birlesik Kralhk 1. Asama 2. Asama 3. Asama

Japonya Daha Az Biraz Kalin (< 50mPA.s) Biraz kalin (50-150 mPa.s) Orta kalinlikta {150-300mPa.s) Son derece kalin (300-500mPA.s)
Irlanda Normal 1. Derece - Hafif Kalin 2. Derece - Biraz Kalin 3. Derece Orta Kalin 4. Derece - Son Derece Kalin
Avusturya, Yeni Zellanda Duzenli Seviye 150- Biraz kalin Seviye 400 - Orta kalinlikta Seviye 900 - Son derece kalin
Danimarka Normal Cikolatall St Surup Jéle

Isveg Swvilar Kivanmlastiriimis sivilar

*1cP=1 mPas.

(Kaynak: Cichero and Lam, 2014)

Akis ozellikleri ve disfaji  Viskozite, ilgili terimler ve seviyeler

Ulusal Disfaji Diyeti Gorev Gucu, viskoziteyi, 50 s-1'lik bir kesme hizinda (s-1) santipoise (cP)
cinsinden standart viskozite olcumlerinde tanimlar.

Uluslararasi Disfaji Diyet Standardizasyon Girisimi (IDDSI), sivi seviyesi icin bir gosterge olarak
akis hizini kullanir; 0-4 olcegi, 10 s'lik serbest akis periyodunun ardindan 10 mL'lik bir siringada kalan
sivi miktari ile belirlenir.

NDD Sivi Seviyeleri IDDSI Sivi Seviyeleri

Ince: 1-50 cP 0: "lnce", sivi kalintisi yok

1: "Hafit kalin”, 1-4 mL kalir

Nektar: 51-350 cP

2. "Biraz kalin”, 4-8 mL kalir

Bal:351-1750 cP

' 3" Orta kalinhkta", = 8 mL kalir, biraz
akar

-—

1a|9AInag 1|Beg alayzoyzIp
19]9AINGg 1|beg euUIZIH SIYY

Kasik Kalinhgi:1750+cP
4:"Son derece kalin”, sivi akisi yok

Kaynak: Cichero and Lam, (2014).

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Disfaji yonetiminde diger anlamhi akis ozellikleri

Bir sivinin viskozitesi bize yararl bilgiler saglarken, sivinin yapisini tam olarak
anlamamizi saglamaz: Sivilarin yogunlugu ve akma gerilimi de onemlidir.

Yogunluk, birim hacim basina kutledir. Yutma islemleri sirasinda sivilarin
nasil hareket ettigini etkiler.

Akma gerilimi, akmasi icin sivinin i¢ yapisini parcalamaya gereken kuvvettir.
Tum kivamlastirilmis sivilar, sivinin akmasina izin vermek icin tistesinden
gelinmesi gereken bir akma gerilimine sahiptir.

f =)
(Kaynak: NHS)

Disfaji kosullar icin kivamhilastirilmis sivilar tasarlanirken ve hazirlanirken viskozite, yogunluk ve
akma stresi dikkate alinmalidir.

Dokusal ozellikler ve disfaji

- Gida dokusu, kati veya viskoelastik gidalarla ilgili fizik dahdir.

- Bazi dokusal nitelikler sunlardir: sertlik, yumusaklik, baglayicilik, yapiskanlik, yaylanma, tokluk,
uzayabilirlik,.....

. Disfaji bireyleri icin yemek hazirlarken dokusal parametreler cok onemlidir.

- Disfaji durumunda gida dokusu adaptasyonu, kivam arttiricilar dahil edilerek veya
kullanilmadan partikul boyutu modifikasyonu yoluyla saglanir.

. Dokusal ozellikler, doku analizorleri adi verilen 6zel ekipmanlarla dlctlebilir.

4.2.2. Reolojik ve dokusal 6zellikleri olgmek i¢cin yontemler

Reolojik ve dokusal ozellikler, farkh cihaz ve ekipmanlar kullanilarak olctlebilir.

Yontemler ampirik/taklit ve temel yontemler olarak ikiye ayrilir.

Ampirik ve taklit yontemler, viyecegin akisini taklit ederek,
belirli ozelliklere sahip bir cihaz kullanarak yiyecege bir kuvvete
tabi tutmayi icerir. Veriler genellikle belirli bir yiyecege 6zeldir
ve genelleme vyapmak zordur. IDDSI yontemleri taklit
yontemlerdir

Temel testler, gidanin fiziksel 6zelliklerinin dlctilmesine dayanir
ve veriler, isleme oOzelliklerini belirlemek icin faydali olabilir.

Disfaji durumunda, kivamlastiricilari degerlendirmek ve kivami e ;.

degistirilmis gida ve kivamlastirilmis icecekler tasarlamak icin "$

kullanihrlar. i | =
B A

Kaynak: https://assets.thermofisher.com

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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4.2.2.1. Ampirik ve taklit yontemler

Bu yontemler arasinda IDDSI Yontemleri ve gida biliminin farkl alanlarinda kullanilan diger yontemler
bulunmaktadir.
|IDSSI Yontemleri

1. IDDSI Akis testi
Bu yontem, 10 mL'lik kayar uglu bir hipodermik siringa kullanir.

Talimatlar:

10ml dlcegin uzunlugu

#Test etmeden Once... " 2= 61,5 mm

Siringa uzunluklarinda
farkliliklar oldugu

Icin siringa
uzunlugunu kontrol
etmelisiniz. Siringaniz
boyle gorunmelidir.

i -i=!-:|r | L5}

| SN | 4 8 " SR
ANAN |E!.-! [ | | l l.

1 Pistonu Z. Nozulu parmaginizla
kapatin ve
10 ml doldurun

3. Nozulu serbest birakin ve

zamanlayiciyl baslatin 4. 10 saniyede dur

Glkarin

IDDSI AKIS TEST TALIMATLARI

< IDDSI 2017

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

(IDDSI Akis Testi talimatlarina bakin®): https://www.youtube.com/watch?v=--KHFRql|39 M

& IDDSI Akis Testi icin test ipuclari:
e Ticari kivam arttirici urunler kullanirken, ureticinin talimatlarina uyun ve topak veya hava kabarcigi
olmamasina dikkat ederek iyice karistirin. Sivinin tamamen kivamlilasmasi icin onerilen sureye izin
verdiginizden emin olun.
e Her test yaptiginizda dogru tipte temiz, kuru bir siringa kullanin.
e Siringa agzinin tamamen temiz oldugunu ve ara sira meydana gelebilecek herhangi bir plastik kalint
veya Uretim hatasi icermedigini kontrol edin.
e Daha guvenilir sonuclar elde etmek icin iki veya daha fazla test yapin.
e Topak olup olmadigini kontrol edin — 6zellikle akis aniden durursa. Bu durumda sivi disfaji
kullanimina uygun olmayabilir.
e Siviyl ongorulen servis sicakliginda test ettiginizden emin olun.

2. IDDSI Catal/Kasik Damlama Testi
Gidalar, bir catalin uclarindan/uclarindan akip akmadigi degerlendirilerek test edilebilir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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(Kaynak: https://www.iddsi.org)

Kasik egim testi, numunenin yapiskanhgini (baglayicilik) ve numunenin bir arada tutma kabiliyetini
(kohezivlik) belirlemek icin kullanilir.

A

Test ipuclan:

e Numune, kasik tzerinde seklini alacak kadar yapiskan olmahdir.

e Kasik egilirse veya yana cevrilirse, kasiktan ayrilmalidir; Ornegi kasiktan cikarmak icin cok nazik bir
hareket (sadece parmaklar ve bilek kullanilarak) gerekebilir, ancak kasikta cok az gida kaldigi icin
numune kolayca kaymalidir. Kasik EEme Testinden sonra kasikta ince bir film kalmasi kabul edilebilir,
ancak yine de ince filmden kasigi gorebilmeniz gerekir; yani numune sert ve yapiskan olmamalidir.

e Tabakta bir timsek olusturabilir veya bir cok hafif ¢cdkebilir.

Diger ampirik veya taklit yontemleri

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Bostwick Consistometer, cesitli Urunlerde
tutarliligi ve akis hizini 6lgmek icin basit bir
cihazdir. Soslar, salata soslari, boyalar,
kimyasallar veya kozmetikler gibi her turlu viskoz
malzemede kullanilabilir. Consistometer
kullanmanin normal yolu, belirli bir zaman
araliginda bir 6rnegin aktigi mesafeyi olcmektir.
Bostwick Consistometer, bakliyat icin basit bir
cihazdir. Soslar, salata soslari, boyalar,
kimyasallar veya kozmetikler gibi her turlu viskoz
malzemede kullanilabilir. Consistometer, belirli
bir zamanda bir ornegin aktigi mesafenin
uzerinden gitmektedir.

Test yapmak icin once bir numune koyulur,
ardindan kapi acilir ve bir zamanlayici baslatilir.
Onceden belirlenmis bir zamanda numunenin
oluktaki konumu kaydedilir (Nicosia ve Robins,
2007).

Cizgi yayillma testi (LST). Mevcut calismanin bazi
sonuclari, LST'nin sivilarin  terapotik olarak
anlaml gruplara genis bir sekilde
siniflandirilmasinda faydali olabilecegini, ancak
sivi viskozitesini olcmek icin daha spesifik olarak
kullanilamayacagini gostermektedir.

Diger bazi sonuclar, LST'nin disfaji durumunda
olan bireylerin beslenmesi icin dogru ve istenen
viskoziteyi degerlendirmek icin IDDSI testinden
daha guvenilir bir yontem oldugunu ve IDDSI
testinin sadece XG-bazli kivamlastiricilar ile
Kivamlastiriimis suyun reometre ile dlculen
viskozitesini tahmin etmek icin bir arag
sagladigini gostermektedir. (Kim ve digerler;,
2018)

(Kaynak: https://www.cscscientific.com)

Kivam nektar kalinhgindadir Kivam bal kalinligin

Ford Cup - sivilarin viskozitesini olcmek icin
kullanilan yercekimine dayali basit bir cihazdir.
Bilinen bir hacimdeki sivinin altta bulunan bir
delikten gecis stresini olcer. Disfaji preparatlar
icin yaygin olarak kullaniimaz.

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

Reolojik ozelliklerin olgumu i¢in temel yontemler
Temel testler, gidanin fiziksel 6zelliklerinin olctilmesine dayanir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Disfaji durumuna uyarlanmis gida ve sivinin optimal tasarimi icin, sadece Urunlerin viskozitesini degil,
ayni zamanda gidanin bolus viskoelastisitesini, akma stresini, uzama viskozitesini, mekanik ozelliklerini
ve yaglama ozelliklerini de bilmek gerekir. Temel test yontemleri kullanilarak elde edilebilirler.

Yogunlastirici ajanlarin ve onceden paketlenmis kullanima hazir kivamlilastiriimis drtnlerin tasarimi
icin laboratuvar olceginde yaygin olarak kullanthrlar.

APPLC Gha e ]

Viskozimetre Rreometre

.| | (Kaynak: https://assets.thermofisher.com)
Doku analizorleri

Doku analiz cihazlar, yari kati gidalarin
reolojik ve dokusal ozelliklerini 6lcmek icin
de kullanilir.

Hem temel hem de taklit testler
uygulanabilir.

Ekipman pahalidir, ancak farkli gida tirleri
icin birkac prob mevcuttur.

Disfaji durumunda kullanilan kati veya jel tipi
gidalarin tekstlrinun degerlendirilmesi icin
bir doku analiz cihazinin optimal olacagi one
surulmuastur.

Kaynak:https://www.stablemicrosystems.com/TAXTplus.htm
Triboloji

Gunumuzde, agiz manipulasyonu ve yutma sirasinda gidalarin tukuruk ile etkilesiminin incelenmesi,
gida tribolojisi uygulanarak incelenmektedir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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e Triboloji, etkilesim halindeki iki yuzey arasindaki sirtinme, yaglama Yumusak Kati Triboloji
ve asinmayi tanimlar. = '

® Yumusak triboloji, gida tuketimi sirasinda agiz boslugu icindeki gida
ve yuzeyler arasindaki etkilesimin incelenmesini ifade eder.

e Gidalarin agizdan islenmesini ve duyusal algisini anlamak icin ilging ﬁ -
bir yaklagimdir. A H ;
e Geriatrik populasyon ve diger bireyler tarafindan gelistirilen yaygin ' J

bir sorun olan agiz kurulugu ortaya ciktiginda gida davranigini ~l
incelemek faydali olabilir. \\

e Farkh kivamlastirilmis sivilarin yaglama ozelliklerinin incelenmesi,

kivamlastiricilar arasindaki farkhlhiklari gosterir. Modifiye nisasta kivamlastiricilar, gam bazl
olanlara gore daha dusuk bir yaglayici kapasite gostermistir.

(Kaynak: https://doi.org/10.1016/j.cofs.2019.06.011)
e Tribolojik parametrelerin IDDSI olcegine dahil edilmesi ilgi cekici olacaktir (Rudge ve digerleri,

2019).

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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4.2.3. Disfaji durumuna yonelik gida ve iceceklerin kivaminin ayarlanmasi

Disfajinin beslenme tedavisinin temeli, modifiye dokulu ve kivamhlastirilmis sivilara sahip gidalarin
saglanmasidir.

Ince sivilar, bogulmaya en kolay neden olan Urun turidir ve bolus kontroliini iyilestirmek ve
aspirasyonu onlemeye yardimci olmak icin kivamlilastiritlmalidir. Gecmiste sivilari kivamlastirmak icin
bir dizi nisasta ve gam kullaniimistir.

Ote yandan, kati gida pure haline getirildiginde, yemek hazirlama ve/veya partikiil boyutunun
kucultulmesiyle elde edilemiyorsa, reolojik ve dokusal oOzellikleri ayarlamak icin kivamlastirici
maddelerin kullanimini da gerektirebilir.

Gecmiste, bugday unu, misir unu veya tapyoka nisastasi gibi nisastali gidalari ve sivilari
Kivamlastirmak yaygindi: Soslar ve muhallebiler, bu nisastalan uzun vyillardir kullanan ev yapimi
urunlerdir. Nisasta taneleri kaynar su ile temas ettiginde suyu emer ve genleserek siviyi kivamlastirir.
Ne yazik ki, sogumaya birakildiginda nisasta parcalanabilir ve Urun suyu absorbe eder. Bilesiminde
dogal olarak nisasta iceren bilesenler (patates, ekmek....) kullanilarak evde kivamlastirma da
mumkuindir, ancak yine de bakicilar ve saglik profesyonelleri tarafindan yonlendirilen beslenme
sekillerinde nadiren kullanilmaktadir.

GuUunumuzde modifiye nisastalar ve bitkisel gamlar tercih edilmektedir. Kivamlilastirici maddeler,
jellestirici maddeler, emulgatorler ve stabilizatorler olarak islev gorurler.

Modifiye edilmis nisastalar, proteinler, tek tek veya eksuidalar ve tohum zamklari, deniz yosunu
Ozleri ve son zamanlarda mikrobiyal polisakaritler ile kombinasyon halinde, Grun agiz hissini, kullanim
Ozelliklerini ve stabilite ozelliklerini iyilestirme kabiliyetine sahip olduklari bulunmustur.

Ticari kivamlastiricilar da mevcuttur ve bilesimlerinde farkl kivamlastiricc maddeler (yukarida
belirtilenlerden) icerir. Bununla birlikte, bazi bireyler tarafindan pahali olarak kabul edilebilirler. Ayrica
bazi yerlerde ortak ticari kuruluslarda kolay kolay bulunmazlar ve bu etkenler edinimi sinirlandirir.

Sivilarin ve gidalarin uygun sekilde kivamlastiriimasi icin ipuclari

e Kivamlastiricinin turi ve miktari ve gida veya icecegin (dagitict ortam) ozellikleri ilgili
faktorlerdir.

e Tutarlihk zamanla degistigi icin hazirliktan sonraki stire onemli bir faktordur.

e Sicaklik da kritik bir faktordur.

e Dogru kivam cok onemlidir, cinkl yine de ince olan kivamlastiriimis sivilar bireyler tarafindan
hizla yutulur ve yutak icine erken akabilir.

e Ince swvilar ile birlikte yapiskan ve yapiskan dokulardan kacinilmalidir, ciinkii bu dokular
orofarinkste gida kalintilarinin birikmesine ve yuttuktan sonra aspirasyona neden olabilir.

e Asin kivamlilasma, yutak icinde aspirasyon riskine yol acabilecek, lezzeti azaltabilecek ve
viskoziteyi artirabilecek kalintilar birakabileceginden, kivam ve kohezyonda degisiklikler
yaratmanin yani sira olumsuz etkilere de neden olabilir.

e Siviicecegi hazirlarken, cok yavas karistirilirsa veya kivamlasmaya basladiktan sonra daha fazla
kKivamlastirici eklenirse sivi topaklanabilir.

@ Fiziksel ozelliklerinin stabilize olmasi yaklasik 5-15 dakika surer.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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4.2.4. Kivam arttirici maddeler

Fonksiyonlar

. Nem baglama kapasitesinde iyilestirme, yapisal modifikasyon ve bolus akis davranis
ozelliklerini degistirme, gida kivamlastiricilarin baslica islevleridir.

Kivamlilasma mekanizmasi
e Mevcut ticari kivamlastiricilarin cogu polisakkaritlerdir ve kivamlastirma ozellikleri, nispeten

dusuk konsantrasyonlarda kullanildiklarinda bile, cozelti icindeki bu yuksek molekuler agirhkli
molekullerin genisleyen dogasindan kaynaklanmaktadir.

e Genel olarak, bu uzun zincirli polisakkarit molekulleri, cozelti icinde, sekli Brownian hareketi
altinda surekli dalgalanarak viskoziteyi artiran, konformasyonel olarak diizensiz 'rastgele
bobinler' olarak bulunur.

e Her kivamlastirici, sivilarla karistirildiginda farkli reolojik davranis ve 6zelliklere sahiptir.
e Siviya kivamlastiricilarin eklenmesi, lezzet algisini etkiler.
Gida kivamlastirici kaynaklari

e Gida kivamlastiricilar, sebzeler, deniz bitkileri, mikroorganizmalar ve hayvan bag dokulari gibi
farkli dogal hammadde kaynaklarindan elde edilir.

e Dort genis kategoride siniflandirilabilirler: gam bazli, protein bazli, bitki bazli ve mikrop bazl
(Himashree ve digerleri, 2022).

Gelistirilmis Grilin

Mutfak uygulamalar szellikleri
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(Kaynak: Himashree et al., 2022)

Disfaji durumunda kullanilan kivamlastiricilar

Disfaji yonetimi icin kivamlastiricilar, 609/2013 sayili AB ve ek (EU) 2016/128 tarafindan tibbi olarak
dizenlenmesi ve dizenlenmesi gereen defisitleri olan belirli disfaji durumunda olan beslenme sekline
yonelik Ozel Tibbi Amacli Gida (FSMP) olarak kategorize edilen bir Griin grubudur.

Disfaji durumunda olan bireylerin beslenmelerinde kullanilan kivamlastiricilar nisasta bazl
kivamlastiricilar ve gam kivamlastiricilar olarak iki kategoride siniflandirilabilir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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O Nisasta bazlhi kivamlastiricilar, ticari gidalarda disfaji icin ve pure kivaminda gida
mustahzarlarinda kullanilan en yaygin kivamlastiricilardir (Cichero, 2013). Bunun
nedeni ucuz olmalari ve kolay temin edilebilir olmalari olabilir.

O Gam bazh kivamlastiricilar veya hidrokolloidler, sulu ortamlarda viskozite ve kesme
ozelliklerinde bir artisi tesvik ederek disfaji durumuna alternatif olarak ortaya cikmistir.
Adi, su anlamina gelen "Hydro" ve tutkal anlamina gelen "kolloidler"den gelir. Su ile
viskoz dispersiyonlar ve/veya jeller olusturabilen makromolekillerdir.

O  Ticari Urtinlerde her iki tirtin kombinasyonlari gortinebilir (Bkz. Tablo 2).

Bazi sivi turlerinde, disfaji durumunda olan bireylerin tedavisinde gam bazli kivamlastiricilar tercih
edilir, cunku sivi gidalarin tuketimi sirasinda gamlar tukurukten etkilenmez ve nisasta bazlhdir.

Tablo 2. Ticari kivamlastirici Grinler ve bilesimleri. Bolivar Prados et al. (2022).

Kivamlastirici iiriin Kompozisyon Uretici firma
Fresubin Clear Maltodekstrin, ksantan gami, modifiye nisasta, Fresenius Kahi GmbH, Bad
hickener modifiye selliloz Homburg, Almanya
Thick & Easy Modifiye nisasta, maltodekstrin Hormel FoodsSales, LLC,
s R Austin, ABD :
Bi1 Modifiye nisasta Adventia Healthcare, S.L. Las
Palmas de Gran Canaria, Ispanya

Nutilis Powder Maltodekstrin, modifiye nisasta, tara gami, ksantan Nutricia N.V., Zoetermeer,
gami, guar gami Hollanda |

Nutilis Clear Maltodekstrin, ksantan gami, guar gami Nutricia Labs Nutricion Medica,

S.L., Madrid, Ispanya
Cantabria Labs Nutricion

Espesante NM Modifiye nisasta _ &3 |
Medica, S.L., Madrid, Ispanya |
. : Wallax Farma SL Easy Pharma,
Wallax Modifiye nisasta Cordoba, Ispanya
Nutavant Modifiye nisasta Persan Farma Las Palmas de
Gran Canaria, Ispanya
Resource Thicken Up  Modifiye nisasta Nestle S.A., Barselona, Ispanya
Resource Thicken Up  Maltodekstrin, ksantan gami, potasyum klorQr Nestle S.A., Barselona, Ispanya
Clear

Tablo 3. Nisasta Bazli Yogunlastirici Ozellikleri ve kullanim &rnekleri (Giura ve digerleri, 2021'den
uyarlanmistir)

Kivamlagtirici Tipi Genel Ozellikler Kivamlastiricilar  Kullanim Alanlari Ozellikler
wcln . N YlUksek yapigkanlik; bu nedenle,
TthElr“|I|Ik Zamﬁnﬂa dEQ@IF MISIF n|§aStaS| HEVU(} puresl y‘utulm35| Zo0r bir bolus
Nigasta-bazls Faringeal kalinti '
DFEVEHIEI'IS!HdEi artis TEFI}I'DKEI I'II%E]E’EEISI Spr_‘;r i@E‘GEHEI’i GﬁZﬂi"lﬂHUQU nedeniyle aninda

tuketim icin Iyl Kivam arttirici

Tahilsal Tekstur Portakal suyu

Bulutlu gérinim

Tablo 4. Gam Bazli Yogunlastiricilar: Ozellikleri ve kullanim ornekleri (Giura ve digerleri, 2021'den

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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uyarlanmistir)

Kivamlastirici Tipi Genel Ozellikler Kivamlastiricilar  Kullanim Alanlari Ozellikler

Amilaza dayanikl
Sicaklik ve pH Kararliligl

: . Meyve Diisiik orofaringeal kalint
Zaman icerisinde kararl sulan —————————
: Siit Su Net gbrintm
Amilaza dayanlkll Ksantan Gami Domuz ezmesi " Tatsiz
Plre haline
S|Cak| | k Ve pH getirilmis sebzeler _Hiﬂ_k'-‘ﬁuz
stabilitesi Kayma inceltme davranisi
DU@UK A@ar_ igeren muz ]E|I yiaglllar
Gam Bazl Drofaringeal kalinti igin uygun gérildd
Yumugak thDjen doku Agar Ml;:::’;:?t“ Yumusak jeller olusturma kapasitesi
Berrak gorunum Terapotik ozellikler, kolorektal kanserin
Tatsiz olusumunu énleyerek,
| postprandial glisemide ve
Kokusuz arboksimeti Kisiye 6zel kilo kontrolinde bir iyilesmeyi
: kivaml tesvik eder. Antidiyabetik, antinipertansif,
seliiloz 3 y P
bezelve kremas:  iImmunomodulator, antiinflamatuar ve
y
noro-koruyucu 6zellikler dahil olmak
uzere farmakolojik dzellikler sergileyebilen
l fenolik bilesikler sunar.

Tablo 4 (devami). Gam Bazli Yogunlastinicilar: Ozellikleri ve kullanim érnekleri (Giura ve digerleri,
2021'den uyarlanmistir)

Kivamlastirici Tipi Genel Ozellikler Kivamlastiricilar  Kullanim Alanlan Ozellikler
Su
Sat lyi yaglama profili
Keten tohumu gami Portakal | 4 g-| d_p :
| NPT _ | ortakal aromali -amilaz direnci
Zaman icerisinde kararli e @
Amilaza dayanikl
Sicakl k Ve DH ~ Su Gigneme ve yutma glgligad
G - stabilitesi Gellan gami Plrell havug ceken kisiler icin uygun bir doku saglar
dihn balil e ae
Dusuk
- Guar gami Domuz ezmesi lyi bir viskoz bilesen ve yutulmas:
Y OI'OfEIIIlﬂI.?EEl[ l_{a“r;ltl k daha kolay bir bolus saglar
umusa Oomaojen doxku KGisive &
- siye 6zel
Berrak ggrunum KistiHg gt kivamlastiriimis lyi bir viskoz bilesen ve yutulmasi
Tats|z bezelye kremasi daha kolay bir bolus sadlar
Kokusuz Kisiye dzel
Dara gami Kivamlastiriimis
bezelye kremasi
Nisasta

® Nisasta, soguk suda, alkolde veya diger cozlculerde cozinmeyen yumusak, beyaz, tatsiz bir tozdur.
e Nisasta, a 1,4 baglariyla birlestirilmis glikoz monomerlerinden olusan bir polisakkarittir.
e Nisasta iki bilesen dalli forman olusur: lineer polimer amiloz ve amilopektin olarak adlandirilir.

'l'- : L) .F
KO WY O 3 "
-ni " Tl
.l'.' 3 oA )
JIrEg 8 :
't
]
4
20 I Y e .
L

® Nisasta (patates nisastasi, misir nisastasi veya baska bir kokenden nisasta gibi) sogudukca daha kolay
emilir ve yapiskan hale gelir.
® Yemek yemek icin gecen sure ne kadar uzun olursa, o kadar soguk olur ve yutaga yapisma olasiligi o
kadar artar; bu nedenle dikkatli olunmasi gerekir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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® Buyuk bir miktar eklenmelidir.

® Hemen kivamlilasir.

® Gida veya icecek tlirunden bagimsiz olarak sabit viskozite saglar.

e Kullanim Alanlari: Karistirilmis gidalar veya kopukler gibi kaliplanmis yemekler yapmak icin idealdir.

Modifiye nisastalar

e Modifiye nisasta, gidanin dokusunu ve yapisini koruma yetenegini gelistirmek icin islenmis tahil ve
sebzelerden elde edilen nisastadir.

e “Modifiye nisasta”, genetigi degistirilmis veya genetigi degistirilmis organizmalardan Uretilmis
oldugu anlamina gelmez.

e TUum modifiye nisastalarin AB'de kullanimi guvenlidir — glivenliklerini garanti etmek icin Avrupa Gida
Guvenligi Otoritesi tarafindan bagimsiz olarak test edilirler. Bir Grin paketi Uzerinde adlariyla (6rn.
modifiye nisasta) ve/veya E numaralariyla (6rn. E1404) etiketlenirler.

e Modifiye nisastalar, mikro dalgada, dondurularak kurutulan, ylksek sicaklklarda pisirilen (6rnegin
hazir pizza, hazir corba, soslar) veya bu tiur gidalarin dokusunun bozulmamasi icin firinlanip kizartiimasi
gereken gida urunlerinde kullanilir. Pisirme islemi sirasinda degisir.

e Nisastayi degistirmenin uc farkli yolu vardir — su ile isitilabilir (fiziksel modifikasyon denir), enzimlerle
islenebilir (enzimatik modifikasyon) veya cesitli kimyasallarla (kimyasal modifikasyon) islenebilir.

Fiziksel olarak modifiye edilmis nisastalar, disfaji durumuna yonelik Grunlerde gida kivamlastiric
olarak kullanilanlardir.

Nisastanin isil islemi (fiziksel'modifikasyon), soguk sivilarda bile macun olusturmasini saglar, boylece
siser ve aninda kivamlastirict gibi davranir.

Guar gami

Guar gami olarak da adlandirilan guaran, gida, yem ve endustriyel
uygulamalarda yararl olan kivamlilastirici ve stabilize edici 6zelliklere sahip
guar fasulyesinden ekstrakte edilen bir galaktomannan polisakarittir. Guar
tohumlari, uygulamaya gore mekanik olarak
ayiklanir, hidratlanir, 6gutulir ve elenir.

Tipik olarak serbest akish, kirli beyaz bir toz olarak
uretilir.

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

Kivamlilastirma icin sadece kucuk bir miktar gereklidir, ancak kararli viskozitenin elde edilmesi zaman
alir. Gida kokusunu (guar gami kokusuna) degistirir. Bir 6zelligi de sttt kivamlastirmasidir.

Kullanim Alanlari: Corbalari kivamlastirmak ve kaliplanmis yemekler yapmak icin harmanlanmis
gidalara ve purelere eklemek icin iyidir.

Ksantan gami

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Ksantan gami, nisasta ile birlikte disfaji durumunda olan bireylerin beslenmelerinde en ¢ok kullanilan
hidrokolloiddir. Birincil yapi olarak 1,4'e bagli B-D-glukan kalintilarina ve yapisinda iki mannoz molekulQ
ve bir D-glukoza bagl bir glukuronik asit ile trisakarit yan zincirlerine sahip yuksek molekuler agirlikl
bir heteropolisakkarittir.

iceceklere dahil edildiginde, disfaji durumunda olan bireyler tarafindan viskozite ve doku ozellikleri ile
Igili olarak iyi kabul edilmektedir.

Ksantan gami genellikle %0,88 ile %11,5 arasindaki
konsantrasyonlarda dozlanir (De OS Schmidt ve
digerleri, 2021).

Son derece seffaf, renksiz ve kokusuzdur ve dusuk
vapiskanliga sahiptir. Berrak sivilari ve benzerlerini
kKivamlastirmak icin uygundur. Son zamanlarda
gelistirilmis olmasina ragmen, sutu kivamlastirmak

veya yuksek yogunluklu sivi gidalar icin iyi degildir. Su
anda en populer kivamlastirici ajandir.

Kullanim Alanlari: Dusuk viskoziteye kadar kivamlilastirmak icin idealdir.

Kivamlilastirici jellestirici ajanlarin ozellikleri, turleri ve kullanim yontemleri

® Jellestirici maddeler sivi bilesenleri katilastirma ozelligine sahiptir ve jole ve puding gibi gidalarda
kullanilir.

e Kiicuk bir miktar sivilar katilastirabilir ve kullanilan miktar degistirilerek sertlikleri ayarlanabilir.

e Jellestirici maddeler arasinda jelatin (hayvan derisinden ve kemiklerinden elde edilir), agar
(Gelidium divaricatum), karagenan ve pektin bulunur.

e Bunlarin hepsinin farkl ozellikleri vardir ve farkli amaclar icin kullanihirlar.

® Son yillarda, sicak joleler yapmak icin jellestirici maddeler de piyasaya cikmistir.

Proteinler

® Hayvansal kaynakli bazi proteinler jellesme 6zelliginden dolay:
bazi gida mustahzarlarinda kullaniimaktadir.

e Hayvanlarin kemiklerinden, derilerinden ve tendonlarindan
(jelatin), balik derilerinden (jelatin), stutten (kazeinatlar ve peynir alti
suyu proteinleri), yumurtalardan (yumurta aki proteinleri) elde
edilen proteinlerdir.

e Bitkisel kaynakli bazi proteinler: nohut, bakla ve digerleri.

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

Jelatin

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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® Jelatin jole (%1.6 jelatin konsantrasyonu, 80 gr meyve suyu ve 1.3 gr jelatinden yapilmistir), disfaji
kosullarini karsilayan en iyi bilinen gidadir.

® Jelatin 202C-302C'de erir. Agiz ici sicakliginda erir. Ayrica suyu iyi tutar, yani ic kismi jel olarak kalip
sekil degistirdigi halde akar, yenildiginde hos bir dokuya sahiptir ve dar bogazdan sorunsuzca akar.

® Jelatin oda sicakliginda eridigi icin sicaklik yonetimi dikkate alinmahdir.

® Yutma egitiminin baslangicinda kullanim icin uygun jelatin jole konsantrasyonu %1.6'dir (300 ml sivi
basina 5 g jelatin). Jole, calkalandiginda tasacak kadar yumusak olmalidir.

® Normal jellestirici madde konsantrasyonu %1,5 — %3,0'dir.

® Ylizey hafifce erir ve sivi ile kaplanir, bu fenomen jelatinde gorualar, ctinkl yapisal diizeyde, ylzeyi
hidrofilik gruplara, ic kismi ise hidrofobik gruplara sahiptir.

e Oral ve faringeal mukoza ile gida arasindaki afinite 6nemlidir ve jelatinin 6zelliklerinden bu alanda
etkin bir sekilde yararlanilabilir (De OS Schmidt ve ark., 2021).

® Agizda eriyip iki asamalil bir gida olusturdugundan dikkatli olunmalidir.
Agar

® Diger benzer bilesenler arasinda agar™ ve nisasta bulunur; bununla birlikte, gida boluslari olustursalar
da, bu malzemelerin fiziksel ozellikleri hala sorun teskil etmektedir.

e Agar, cignendiginde agiz icinde parcalanir, yani aspirasyona duyarlidir ve bu nedenle disfaji
durumunda olan bireylerin beslenmeleri icin uygun degildir.

e Agar 302C—402C sicaklikta jel olusturur ve 702C-852C'de erir. Boylece oda sicakliginda katilasir.
Yuksek yapiskanlik ve suyun ayrilma egilimi ile karakterize edilir; agizda cozulmez; ve ezildiginde
farinksten gecerken sekil degistirmez, bu da dikkatli olunmasi gerektigi anlamina gelir.

® Agar jolesi yaparken agar kaynatilarak eritilir.

*Agarin ham maddesi Gelidium divaricatum ve diger kirmizi alg turlerinden elde edilen karmasik bir
polisakkarittir. Isitildiginda ¢cozunen, sogutuldugunda katilasan bir jeldir. Kultur ortaminda pihtilastirici
ajan olarak da kullanilir.

Karagenan

o Karagenan, kirmizi alglerden (Gigartina tenella, Chondrus crispus) elde edilen jellestirici bir
maddedir.

e Fiziksel ozellikleri jelatin ve agarinkine benzer: oda
sicakhginda katilasir ve disari sizmayacak kadar kararhdir.

e Tatsiz ve kokusuz oldugu icin diger bilesenlerin tad
Uzerinde hicbir etkisi yoktur ve son derece yumusak ve hafif
elastiktir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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e Karagenan gidasal olarak nétrdir ve son derece yiksek bir > ==
lif icerigine sahiptir, bu da onu insan viicudu tarafindan =
sindirilemez hale getirir.
e Bir grup benzer sulfath polisakkarit, proteine baglanma
vetenegi onu et ve sit Urunlerinde faydal kilan seydir.
e Uc temel tirl vardir: lota Karagenan, Kappa Karagenan ve
Lambda Karagenan.
(Kaynak: https://www.istockphoto.com)
Daha fazla bilgi icin: https://www.boldsky.com/health/wellness/2019/carrageenan-uses-benefits-
side-effects-128665.htm|
Pektin
e Pektin, turuncgillerde ve elma kabugunda bulunan ve suda ekstrakte edilebilen bir polisakkarittir.

e Recel, jole, yogurt ve diger gidalarin jellestiriimesinde
kullanilir.

® Yuksek metil ester icerigine sahip pektinler, sekerler ve
diger coziinen maddelerin varliginda (en az %60) ve disuk
pH'da (<3) jele donusur. Jelin glict ve duzenleyici sicaklik,
sekerin konsantrasyonuna ve turune, sogutma hizina ve
pH'a bagldir.

e Farkh kosullarda jel olusturan baska pektin tirleri de
vardir.

- :

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

Pektin, dusuk zorlanma kosullarinda karagenan ile benzerlikler paylasir ancak yuksek gerilim

kosullarina maruz kaldiginda oldukca farkh ozellikler sergiler (Sharma ve digerleri, 2017).

Glukomannan and galaktomannan

e Glukomannan, genellikle konjac bitkisinin kokiinden yapilan bir gida lifidir. Tarihsel olarak Asya

kulturlerinde gida ve ilac olarak kullaniimistir.

® Glukomannan, gida lifi olarak kabul edilen suda ¢cozinur bir polisakkarittir.

® Bazi bitki tUrlerinin hucre duvarlarinda bulunan hemisellloz bilesenidir. Glucomannan, emulgator

ve kivamlastirici olarak kullanilan bir gida katki maddesidir.

@ Dogada bulunan mannan oligosakkaritin (MOS) ana kaynagidir, digeri ise c¢ozinmeyen

galaktomannandir.

e Disfaji Urtinlerinde kivamlastirici olarak rolt son zamanlarda arastiriimistir.

Bitkisel kokenli yliksek lifli GUrlinler

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Chia (Salvia Hispanica L.) tohumlar icecegi jellestirecek ve
kivamlastiracaktir. Chia tohumlarinin her zaman siviya batiriimasi

gerekmez - kekler, corekler ve benzerleri gibi firinlanmis Grinlere
eklenebilirler. Chia tohumlari sivi icinde bir jel olusturdugundan,
siviyt kivamlilastirmak icin misir nisastast veya unu vyerine
corbalara, yahnilere, soslara ve marinatlara eklenebilirler. Chia tohumlari, normalde tam
meyve veya yogurt tarafindan saglanan daha kivamli dokuyu eklemek icin meyve suyu
smoothie'lerine karistirilabilir.

(Kaynak:https://www.istockphoto.com)
Ogutulmus keten tohumu (Linum usitatissimum) corbalar ve

vahnileri kivamhlastirmak icin de kullanilabilir. Hizh ekmek
tariflerinde yumurta vyerine kullanilabilir (1 yemek kasig
ogutulmus keten tohumu ile 3 yemek kasigi su bir orta boy

yumurtaya esittir).

Disfaji durumuna yonelik urtnlerde kullanilabilmesi icin musilajin tohumlardan ekstrakte edilmesi ve
chia gum veya keten tohumu gami seklinde kullaniimasi gerekmektedir. Daha fazla bilgi icin Bkz. Ribes
ve ark. (2022) veya Viera ve digerleri, (2021).

Ticari kivamlastirici maddeler

e Gida kivamlastiricilar, herhangi bir icecege veya pure haline getirilmis yiyecege eklenebilen
toz halinde ticari olarak mevcuttur.

e Modifiye misir nisastasi (6nceden jelatinlestiriimis) ve gamlar (ksantan gami veya
galaktomannanlar gibi), ticari olarak temin edilebilen kivamlastiricilarda normalde kullanilan
polisakkaritlerdir. Bazi durumlarda, kombinasyon halinde kullanilirlar.

e Nisasta bazli kivamlastirilmis iceceklerin viskoziteleri, esas olarak bu farkh kivamlastirma
isleminden dolayl gam bazli kivamlastiriimis iceceklerden farklidir. Ayrica, gida veya iceceklerin
tadini ve gorinimunu ne olcude degistirdikleri konusunda da farklilik gosterirler.

® Bazi arastirmalar gam bazli kivamlastiricilarin tikurik enzimlerinden (amilaz) etkilenmedigi
icin daha guvenli oldugunu gostermektedir.

e Kivam alma ozellikleri farkli gida matrislerinde degisebilir ve arastiriimalidir.

e Kivam arttiricilarin bilesimi, ilacin hidrasyonunu ve emilimini etkileyebilir.

e Etiketlerde verilen talimatlari kontrol etmek de uygundur.

Bazi ticari urun ve kullanim ornekleri sunlardir:
1. Resource® ThickenUp™ Clear (Nestle), Nutlis Clear (Nutricia) sebze puresi gibi gidalara

ekleyerek, gidalarin tadini veya gorunumunu degistirmeden dogru kivami elde edebilirsiniz.

2. PreciseR, seviye 1-4 sivilar icin talimatlar veren ve cok cesitli icecekleri, takviyeleri ve

mushilleri kivamlastiran icecek ve ilac arabalari icin de yararl bir sivi kivamlastirici gelistirmistir. Web
sitesinde ucretsiz cevrimici egitim mevcuttur: https://elearning.precisethickn.com.au

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan

bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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&

% i
7 nd.%d (Yutma Bozuklugu) Durumundaki Bireyler i¢in Beslenme Odakh Yenilik¢i Egitim ve Saghk AraglarlmiEl'El SMUS+

3. Nutricia ayrica 'Nutilis’' tozu adi verilen bir kivamlastiriciya sahiptir. Bu, 1-4 arasindaki
kivamlastirma seviyeleri icin bir kepce seviyeleri tablosuna sahiptir (yalnizca kilavuz olarak verilmistir).
Destek su adresten alinabilir: nccl@nutricia.com.

- ¢ NUTRICIA y N
= Nutilis instant
Clear - . +,/

s THE ULTIMATE THICKENER
1_: _ 7, () Stirsin inctantly
| Y, | % Glwten Fres =
l : \
\-&_ G ; j o, _:

" " I o (Kaynak: https://www.nestlehealthscience.com)

aynak: n nutricia.com. .
(Kay CC utricia.c ) (Kaynak: https://www.flavourcreations.com.au)

Ornek: icecekler nasil kivamlastirilir

e Kuru, bos bir bardaga/bardaga onerilen sayida diiz kaynak Thicken Up Clear™ ekleyin;
Seviye kepce sayisi: hafif=2; orta derecede=4; 200 ml'de son derece=8;

® Sectiginiz icecegi 200 ml icine dokun;

® Toz eriyene kadar hemen bir kasikla hizlica karistirin;

e Icecek kivamlasana kadar 2 dakika bekletin;

e Tutarliigin dogru olup olmadigini kontrol edin - dogru degilse, icecegi dokmeniz ve yeniden
baslamaniz gerekir.

Diger ticari olarak temin edilebilen kivamlilastiriimis truinler

Sular, meyve sulari veya takviyeler gibi cok cesitli onceden kivamlastirilmis sivilar, farkl ilag
sirketlerinden temin edilebilir.

Bazi durumlarda, IDDSI kivamllik seviyelerini saglarlar. Bunlar kivamlilik seviyesini temsil eden
renklerle etiketlenmistir. Diger sirketler de degerlendirilen seviyelerde urtnler tedarik edebilir.

Kivamlilastiricilar ve bagirsak bozukluklar

® Cogu gam polisakkarittir (coztntr lif ve/veya cozinmeyen lif, 6rnegin ksantan gami). Guar ve pektin
gibi cogunlukla cozunur gamlar, buyuk miktarlarda (glinde >12g) kullanildiginda mushil etkisi olabilir.
e Ksantan gami guinde 10 g'dan fazla miktarlarda tavsiye edilmez. Bu, kivamlastiriimis sivilari kullanan
ve bireysel ihtiyaclarina uyacak sekilde cesitli bilesenlerle yapilmis cesitli kivamlastirilmis sivilarla
beslenmesi gerekebilecek bireyler icin dikkate degerdir.

® Bakim personeli, bagirsak sorunlari meydana gelirse kullanilan urtnleri kontrol etmelidir.

Pratik alistirma: Kivamlilastirilmis icecekler hazirlama rehberi

e Aktivitenin amaci, sivilarin ve gidalarin kivamlastirma yontemlerini 6grenmektir.

e Bu aktiviteyi yapmak icin 200 ml'lik bir bardaga, kasik, catal veya cirpma teli, siringa, kivamlastirici,
su veya iceceklere ihtiyacimiz var.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288



5 ):‘;nd.@ﬂd (Yutma Bozuklugu) Durumundaki Bireyler igin Beslenme Odakl Yenilik¢i Egitim ve Saglk Araqlarl-ErEIEmU5+

"ndeed Kivamlastirici sivilari igin yonergeler

INDEED: *Disfaji durumunda egitim ve saghgin iyilestirilmesine ydnelik diyetier igin yenilikgi araglar®
Proje No: 2020-1ES01-KA204-083288 |

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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‘f“‘ncﬂeed‘ Kivamlastirici sivilari igin yonergeler

. fﬁﬁf
(@)
1. Kuru, bos bir bardaga/cama =
tavsiye edilen sayida duz kepcge” - BiF KoriLsiTiS Ve gl
RaIREpurel sxisyn

defjerlendirecektir

2. SIvI miktarini
Olcun

3. Sectiginiz igecegi dokun

Her iceceqin Kivami
farkhdir ve gereken

kivamiastinc miktan tarkh clabilir

4. Toz eriyene kadar
hemen bir cirpma teli veya
catalla hizlica karistirin.

icecek calkalayici da kullanabilirsiniz

S

5. Sivinin kivamlasmasi
Icin 1-5 qdakika
bekletin.

6. Siviyi kesmeden once
Kivamini test edin.

Dogru degilse, daha fazia toz
eklemeyin. Igecegl dokun ve yeniden baslayin.
Bazi swvilar zamanla incelebilir

Tindgobam hy vy
o 0 .i-.llﬂ"
e B SN T N

INDEED: *Disfaji durumunda egitim ve sagligin iyilestirilmesine yonelik diyetler i¢in yenilik¢i araclar” |
Proje No: 2020-1ES01-KA204-083288 -

(Kivamlilasma seviyeleri hakkinda daha fazla bilgi icin Unite 4.3'e bakin.)

Kaynaklar

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Ders 4.3. Disfaji odakl triinlerde seviyeler, tanimlayicilar ve olctiim yontemleri

Bu modulin amaci, gida veya icecek seviyelerinin tanimlayicilarini ve olcum yontemlerini
ogrenmektir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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Ogrenme ciktilar

® Gida dokularini ve icecek kivamliligini tanimlamak icin ortak terminolojiyi ogrenme
® Tum duzeylerdeki icecekler ve gidalar icin ayrintili tanimlayicilari 6grenme

® Gida ve icecek seviyelerinin tespiti icin basit olcim yontemleri uygulama

Icindekiler (PPT/PDF 49 slayt)

Tam IDDSI Cercevesi Ayrintili Tanimlar belgesi, IDDSI Cercevesinin tum seviyeleri icin ayrintili
tanimlayicilar saglar. Tam IDDSI Cercevesi Ayrintili Tanimlar 2019, 2016 belgesinin bir guncellemesidir
ve referans olarak alinmistir.

Tanimlayicilar, disfaji durumunda olan bireyler veya bakicilar, klinisyenler, yemek servisi uzmanlari
veya endustri tarafindan bir gida veya icecegin hangi seviyeye uydugunu dogrulamak icin
kullanilabilecek basit dlcim yontemleriyle desteklenir.

IDDSI Cercevesi, gida dokularini ve icecek kivamliligint tanimlamak icin ortak bir terminoloji saglar.
IDDSI testleri, test sirasinda belirli bir Gruntn akis veya dokusal 6zelliklerini dogrulamayi amaclar.

Gida ve iceceklerde, ongorilen servis kosullarinda (6zellikle sicaklik) test yapiimalidir.

https://www.iddsi.org/Resources/Videos/Introduction-to-IDDSI

4.3.1. Sivi gidalar icin seviyeler, tanimlayicilar ve yontemler

AiNCE

Aciklama/Ozellikler

® Su gibi akar
e Hizli akis
® Yasina ve becerisine uygun her turlii meme basi/meme ucu, bardak veya pipetten icebilir.

Bu kivamlilik seviyesi icin fizyolojik gereklilikler

e Her turden siviyi guvenli bir sekilde yonetmek icin islevsel yetenek
Test metodu

IDDSI Akis Testi: 10 saniyelik akistan sonra 10 mL'lik kayar uclu siringada 1 mL'den az kalmistir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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10ml Glcegin uzunlugu
= 61,5 mm

#Test etmeden oOnce...
Siringa uzunluklarinda
farklhiliklar oldugu

" ol =
Icin sIringa we| [
uzunlugunu kontrol 3 !-:
etmelisiniz. Siringaniz L =
béyle gériinmelidir. & | =

=

[ = [ | | &1 & Bl [y
Wl ¥ o -' 1§ -'. --':"_“Ii-:1 LBl
ve kKasik testiering
!_- -.'l,. S s hll gl
Frebd i BNl RY
» —
. V &

bY

1 Pistonu 2. Nozulu parmaginizla
ka kapatin ve
SRR 10 ml deldurun

3. Nozulu serbest birakin ve
zamanlayiciyi baslatin

o, :l “ -
":)_:_. .-"":. .
-

4. 10 saniyede dur

IDDSI AKIS TEST TALIMATLARI

< 1IDDSI 2017

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

AHAFiF KIVAMLI

Aciklama/Ozellikler

® Sudan daha kivaml

e Icmek icin ince sivilardan biraz daha fazla caba gerektirir

® Pipet, siringa, emzik/meme ucundan akar

® Piyasada bulunan cogu "Anti-kusma" (AR) bebek mamalarinin kivamhligina benzer
Bu kivamlilik seviyesi icin fizyolojik gereklilikler

e Pediatrik populasyonda genellikle akis hizini azaltan ancak yine de bebek emziginden/meme
ucundan akabilen kivamlastirilmis bir icecek olarak kullanilir. Bir emzik/meme ucundan akma durumu
vaka bazinda belirlenmelidir.

e ince iceceklerin glivenli bir sekilde kontrol edilemeyecek kadar hizh aktigi yetiskin
populasyonlarinda da kullanilir. Bu biraz kivamli sivilar biraz daha yavas bir hizda akacaktir.

Test metodu

IDDSI Akis Testi: Test sivisi, 10 saniye sonra siringada 1-4 mL birakarak 10 mL'lik kayar uclu bir
siringa# icinden akar

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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= 10ml dlgek uzunlugu

Test etmeden once...
=61.5mm
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3. Nozulu serbest birakin ve

1. Pistonu 2. Nozulu parmaginizia
zamanlayiciyl baslatin

cikarin kapatin ve
10ml doldurun

4. 10 saniyede dur

IDDSI AKIS TESTI TALIMATI

= 1DDSI 2007

A BIRAZ KIVAMLI

Aciklama/Ozellikler

e Kasiktan akar

® Sevk edilebilir, bir kasiktan hizl bir sekilde dokulur, ancak ince iceceklerden daha yavas

e Bu kivamllig! pipetten icmek icin hafif bir caba gerekir (pipet = 0,209 in¢ veya 5,3 mm cap)
Bu kivamlilik seviyesi icin fizyolojik gereklilikler

e Ince icecekler guivenli bir sekilde kontrol edilemeyecek kadar hizli akarsa, bu Hafif Yogun sivilar
biraz daha yavas akacaktir.

® Dil kontroll biraz azaltilmissa uygun olabilir.
Test metodu

IDDSI Akis Testi: Test sivisi, 10 saniye sonra siringada 4 ila 8 mL birakarak 10 mL'lik kayar uclu bir
siringadan akar

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288



$

% i
7 nd.%d (Yutma Bozuklugu) Durumundaki Bireyler i¢in Beslenme Odakh Yenilik¢i Egitim ve Saghk AraglarlmiEI'EI SMUS+

______________________________

J |

|

' # Test etmeden énce... i

i

' siringa uzunluklarinda ',

] I

farkliliklar oldugu icin siringa !

I

uzunlugunu kontrol etmelisiniz.i

| y |

} Siringaniz boyle :
I
I
|
I
|

. gorunmelidir

|

|

|

|

B -y vl A e s v S S i i v =i S A
1. Pistonu 2. Nozulu parmaginizia
¢ikarin kapatin ve

10ml Glgek uzuniugu
=61.5 mm

il |‘|II|F

‘ ] IE'!II_:III I'II;!IHI

3

Ih.h LII'inililil

ol

(A

. | . [EX 0
| lu|||tlr!z:|IIrI1|‘.IrI1 J HII]1|||I

L

3. Nozulu serbest hirakin ve

4. 10 saniyede dur
zamanlayiciyl baslatin

10ml doldurun

IDDSI AKIS TESTI TALIMATI

= 1DDSI 2007

&

&
SIVILASTIRILMIS ORTA KIVAMLI

Aciklama/Ozellikler

® Bir bardaktan icilebilir

e Standart veya genis capli bir pipeti (genis caph pipet = 0,275 in¢ veya 6,9 mm) emmek icin
orta dlUzeyde caba gerekir

e Seklini korumayacagindan cekilemez, katmanlanamaz veya bir tabak tUzerine kaliplanamaz
e Catallarla yenemez, cunku sivri uclardan damlaciklar halinde yavas yavas damlar

e Kasikla yenebilir

® Oral islem veya cigneme gerektirmez — dogrudan yutulabilir

e "Uc" icermeyen puruzsuz doku (topaklar, lifler, kabuk veya deri parcalari, kabuk, kil veya
kemik parcaciklari)

Bu kivamlilik seviyesi icin fizyolojik gereklilikler

e Dil kontroll Hafif Yogun icecekleri (Seviye 2) yonetmek icin yetersizse, bu Sivilastirilmis/Orta
derecede kivamli seviye uygun olabilir

® Oral kontrol icin daha fazla zaman saglar
® Biraz dil itme cabasi gerekir

® Yutma sirasinda agri olabilir

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288



Test metodu

IDDSI Akis Testi™
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* Test sivisi 10 ml'lik kayar uglu bir sirlngadan akar ve 10 saniye
sonra siringada > 8 ml kalir (bkz. IDDSI Akis Test Kilavuzu™)

(atal Damlama Testi

* Bir ¢catalin uglarindan damlaciklar halinde yavasca damlar

* Seviye 3 Orta Kalinlikta Siwvi/Sivilastiriimis yiyeceklerin
ylzeyine bir catal bastirildiginda, catalin disleri/uclari
yUzeyde net bir desen birakmaz

* Duz bir yuzeye dokuldaginde yayilir

Kasik Egme Testi

| " Egildiginde kagiktan kolayca dokdllr; kasiga ¢cok yapismaz

Catallann bulunmadigi yerler
Yemek Cubugu Iestl

| * Yemek cubuklar bu dokuya uygun degildir.

Catallarin bulunmadigi yerlerde
Parmak Testi

* Bu gida dokusunun bir érnegini parmaklarla tutmak mimkun
degildir, ancak bu doku basparmak ve parmaklar arasinda
yumusak ve kolay bir sekilde kayar ve bir doku birakir.

Gidaya ézel veya Diger
ornekler
(Not: bu liste ayrintili degildir)

o ——— ——— ————— -

[

'# Test etmeden once...

i siringa uzunluklarinda
farkhiliklar oldugu icin siringa
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3. Nozulu serbest birakin ve
zamanlayiciyl baslatin

4. 10 saniyede dur

= 1DDSsSI 2007

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

3 SIVILASTIRILMIS
'3 ORTAKIVAML| @128

Bir catalin arasindan yavasca

veya damlalar halinde akar

Catal Damlama Testi
(Kaynak: https://www.iddsi.org)

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.

2020-1-ES01-KA204-0832838
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4.3.2. Kati benzeri gidalar icin seviyeler, tanimlayicilar ve yontemler

¥ PURE (), SON DERECE KIVAMLI

Aciklama/Ozellikler

e Genellikle kasikla yenir (catal da mimkundur)
e Kolay akmadigi icin bardaktan icilmez

® Bir pipetle emilemez

® Cigneme gerektirmez

e Seklini korudugu icin cekilebilir, katmanlanabilir veya kaliplanabilir, ancak bu formda sunuldugunda
cignemeyi gerektirmemelidir.

® Yercekimi altinda cok yavas hareket gosterir ancak dokulmez

e Egildiginde kasiktan tek kasikta diser ve tabakta seklini korumaya devam eder
® Topak bulunmaz

® Yapiskan degildir

® Sivi katidan ayrilmamalidir

Bu kivamlilik seviyesi icin fizyolojik gereklilikler

® Dil kontroll onemli 6lcude azaltilmissa, bu kategori kontrol edilmesi en kolay kategori olabilir

e Kiyilmis ve Nemli (seviye 5), Yumusak ve Isirik Boyutlu (Seviye 6) ve Normal ve Normal Kolay
Cignenebilir (Seviye 7) seceneklerinden daha az glic gerektirir, ancak Sivilastirilmis/Orta derecede
kivamlidan (Seviye 3) daha fazla gerektirir

® |sirmak veya cignemek gerekmez

e Artan oral ve/veya faringeal kalinti, cok yapiskansa bu bir risktir

® Cigneme, kontrollu manipulasyon veya bolus olusumu gerektiren gidalar uygun degildir.
e Cigneme veya yutma sirasinda agri olusabilir

® Eksik disler, tam oturmayan protezler

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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Test metodu

* Parizsiz, topaksiz ve minimum grandlasyon
Catal Basinci testi " Seviye 4 F}gﬂlﬂl(&l{ﬂ Sivi/Pure haline ge}irilmig
viyeceklerin ylzeyine bir catal bastinidiginda,
catalin disleri/fuglar ylzeyde net bir desen
olusturabilir ve/veya yiyecek cataldaki girintiyi korur

* Numune catalin {zerinde bir timsek/vigin olusturur; klctk bir miktar
akabilir ve catal ucu/disinin altindan sarkabilir, ancak
akmaz veya catalin uclarindan sdrekli olarak damlamaz
(asagidaki resme bakin)

Catal Damlama testi
Catal Damlama testi kosulu.

Kasik Egme testi ) _ ) _
* Kasiga sekline gore yeterince yapisiktir

* Kasik egik veya yana cevrilmisse,kicuk bir dokunusla (sadece parmaklar ve bilek
kullanilarak) kasikta cok az kalacak kadar kayan ornegi kasiktan ayirmak
mumkinudir ve dolu kasik komple dékulmelidir, Kasik Egme Testinden sonra
kasigin Ozerinde ince bir film kalmasi kabul edilebilir, ancak yine de ince filmden kasigi
gorebilmeniz gerekir; yani numune sert ve yvapiskan olmamalidir

* Dz bir plaka Uzerinde hafifce yayilabilir veya cok yavag cokebilir

Catallarin bulunmadig! yerlerde

* Yemek cubuklan bu dokuya uygun degildir.
Yemek cubugu testi ¢ ya uyg g

Catallarin bulunmadidi yerlerde * Bu dokunun bir érnedini parmaklarla tutmak mamkunddr.
Parmak testi Doku purtzsuzce ve parmaklar arasinda kayar
ve gozle gordlar bir kaplama birakir

Bir numunenin gok kaln *Egildiginde kasiktan dismez
clduguna dair gostergeler * Kasiga yapisir

——

v PURELENMIS
ASON DERECE KALIN 1DDSY

Catal Damlama Testi ve Kasik Egme Testi

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

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.

2020-1-ES01-KA204-083283
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Asagidaki resimler, IDDSI Kasik Egme Testine gore Seviye 4 icin uygun veya uygun olmayan gida
orneklerini gostermektedir.

Magik Eqme Testi: GUVENLI DEGIL: Kesigin seklini alir; SERT ve YAPISKANDIR: kes ikta 8z yemek brakir.

—

(Kaynak: https:

si.org)

KIYILMIS ve NEMLI

Aciklama/Ozellikler

e Catal veya kasikla yenebilir
® Birey cok iyi el kontroltine sahipse, bazi durumlarda yemek cubuklari ile yenebilir.
® Bir tabakta kepceyle sekillendirilebilir (6rn. top seklinde)
® Ayri ince sivi icermeyen yumusak ve nemlidir
e Gidalarin icinde goriunen kicuk topaklar seklindedir
o Pediatrik, genisligi 2 mm'ye esit veya daha az ve uzunlugu 8 mm'den kisa
o Yetiskin, genisligi 4 mm'ye esit veya daha az ve uzunlugu 15 mm'den kisa
® Topaklarin dille ezilmesi kolaydir
Bu kivamlilik seviyesi icin fizyolojik gereklilikler
e [sirmak gerekli degildir
® Minimum cigneme gereklidir
® Bu dokudaki yumusak kucuk parcaciklari ayirmak icin tek basina dil kuvveti kullanilabilir
® Bolusu hareket ettirmek icin dil kuvveti gereklidir
® Cigneme sirasinda agri veya yorgunluk hissedilebilir
® Eksik disler, tam oturmayan protezler
Test yontemleri
Catal Basinci testi

® Bir catalla bastirildiginda, parcaciklar kolayca ayrilmali ve catalin dislerinden/uclarindan gecmelidir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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® Cataldan gelen klcuk bir basincla kolayca ezilebilir
[basing, basparmak tirnaginin beyazlamasina neden v KIYILMIS & NEMLI
olmamalidir]

@©20s!

—

Kiyilmig pargalarin dogru veya yanlig boyutta olup
olmadigini belirlemek igin ¢atal uglan

Catal Damlama testi (4 mm) arasindaki yuvay kullanin.

e Bir numune bir catalla alindiginda, bir yigin halinde
oturur veya catalin Uzerine yerlesebilir ve bir catalin
dislerinden/uclarindan kolayca veya tamamen
akmaz veya dusmez.

Kasik Egme testi

e Kasik uzerinde seklini alacak kadar yapiskandir

e Kasik egilirse, yana cevrilirse veya hafifce sallanirsa, Not - Seviye 5 Kiyilmis ve Nemli tiim
L o o yivecekler i¢in parca boyutu gereksinimleri:
kasiktan kaymali/doktlmeli/dismelidir; drnek, kasikta cok * Pediatrik, genisligi 2 mm'ye esit veya
w : daha az ve uzunlugu
* Yetigkin, 4 mm genislige esit veya
vapiskan olmamalidir daha az ve 15 mm'den
uzun elmamahidir

e Kepcelenmis bir tumsek yayilabilir veya bir plaka
Uzerinde cok az cokebilir

GIDA OZEL VEYA DIGER ORNEKLER

ET

e Ince kiyilmis* veya dogranmis*, yumusak kiyma

o Pediatrik, genisligi 2 mm'ye esit veya daha az ve uzunlugu 8 mm'den kisa

o Yetiskin, 4 mm genislige esit veya daha az ve uzunlugu 15 mm'den kisa
e Fazlaligi sizerek hafif, orta veya cok kivamli, purltzsiiz, sos veya sos icinde servis yapilir
*Eger dokusu ince kiyilmayacaksa pure haline getirilmelidir.

BALIK

e Hafif, orta veya cok kivamli purlizsiiz, sos veya sosta ince pure haline getirilmis, fazlalik
suzulmaustur

o Pediatrik, genisligi 2 mm’'ye esit veya daha az ve uzunlugu 8 mm'den kisa

o Yetiskin, 4 mm genislige esit veya daha az ve 15 mm'den Kisa (Kaynak: https://www.iddsi.org)

MEYVE
e Ince kiyilmis veya dogranmis veya ezilmis olarak servis yapin
® Fazla suyu bosaltin

® Gerekirse, hafif, orta veya cok kivamli puriizsiiz sos veya sos ile servis yapin VE fazla siviyi bosaltin.
Hicbir ince sivi gidalarden ayrilmamalidir

o Pediatrik, genisligi 2 mm'ye esit veya daha az ve uzunlugu 8 mm'den kisa

o Yetiskin, 4 mm genislige esit veya daha az ve uzunlugu 15 mm'den kisa

SEBZELER

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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e Ince kiyilmis veya dogranmis veya ezilmis olarak servis yapin
® Herhangi bir siviyi bosaltin

® Gerekirse, hafif, orta veya asiri kivaml plrlzsiiz sos veya sos ile servis yapin ve fazla siviyl bosaltin.
Hicbir ince sivi gidalarden ayrilmamalidir

o Pediatrik, genisligi 2 mm'ye esit veya daha az ve uzunlugu 8 mm'den kisa
o Yetiskin, 4 mm genislige esit veya daha az ve uzunlugu 15 mm'den kisa
MISIR GEVREGI
e Kucuk yumusak topaklarla kivamli ve plUrtzsuzdur
o Pediatrik, genisligi 2 mm'ye esit veya daha az ve uzunlugu 8 mm'den kisa
o Yetiskin, 4 mm genislige esit veya daha az ve uzunlugu 15 mm'den kisa
® Doku tamamen yumusatiimis
e Herhangi bir sit/sivi misir gevreginden ayrilmamalidir. Servis yapmadan once fazla siviyi bosaltin

PIRINC, KUSKUS, KINOA (ve benzeri gida dokulari)

e Yapiskan veya yapisik degil
e Pisirildiginde ve servis edildiginde partikul halinde olmamali veya ayri tanelere ayrilmamalidir.

e Pulruzsuz, hafif, orta veya cok kivamli sos ile servis yapin VE Sos, pirin¢, kuskus, kinoa (ve

benzeri gida dokularindan) ayrilmamalidir. Servis yapmadan once fazla siviyl bosaltin
EKMEK

e Normal, kuru ekmek, sandvic veya herhangi bir tur tost
kullantimamalidir

e |DDSI Seviye 5 Kiyilmis ve Nemli sandvic tarifi videosunu kullanin

® Cok nemli ve tum kivamliligi boyunca jellesmis, dnceden

jellestirilmis "islatilmis™ ekmekler
https://www.youtube.com/watch?v=W7bOufqmz18

Kiyilmis ve Nemli gidalar ug testi de gecmelidir:

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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YETiSKiN
4mm

IDDSI Catal Testi IDDSI Kasik Egme Testi

Pediatrik, genisligi 2 mm'ye Numune kasik iizerinde geklini

Eﬁﬁ '-’?t}i'ﬂ dfﬂh-iﬂ ﬂ-’-l‘“'ﬁ “le"l‘j'“g” Catal veya kasgikla korur ve kasik egilir veya hafifge
HAMECSR TAZIR C IR G kolayca ezilecek - sallanirsa oldukga kolay diiser

kadar yumusak

Yetiskin, 4 mm'ye esit veya | Beyazlatmak
daha az ve 15 mm'den . icin bagsparmak

uzun olmamalidir tirnagina gerek yok Numune sert veya
yapiskan olmamalidir

4 mm, standart bir yemek
¢atalinin uglarn arasindaki
bosluktur.

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

VYU MUSAK VE ISIRIK BOYUTUNDA

Aciklama/Ozellikler
e Catal, kasik veya yemek cubuklariyla yenebilir
e Catal, kasik veya yemek cubuklarinin basinciyla ezilebilir/parcalanabilir

® Bu yiyecegi kesmek icin bicak gerekmez, ancak catal veya kasik yerlestirmeye yardimci olmak icin
kullanilabilir

® Tamamen yumusak veya nemlidir ancak ayri bir ince sivi bulunmamaktadir
® Yutmadan once cighemek gerekir
® Boyut ve sozlu isleme becerilerine uygun "isirik buyuklugunde” parcalar

o Pediatrik, 8 mm parcalar (en bulylk)

o Yetiskinler, 15 mm = 1,5 cm parcalar (en fazla)

Bu kivamlilik seviyesi icin fizyolojik gereklilikler

Isirmak gerekli degildir
Cigneme gereklidir
Bogulma riskini en aza indirmek icin tasarlanmis gida parcasi boyutlari

Yiyecegi hareket ettirmek ve cigneme ve agizdan isleme acisindan agizda tutmak icin dil kuvveti
ve kontrolu gereklidir.

Bolusu yutmak amaciyla hareket ettirmek icin dil kuvveti gereklidir
e C(Cigneme sirasinda agri veya yorgunluk
e Eksik disler, uygun olmayan protezler

Test yontemleri

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288



&
S %ffgndv%d- (Yutma Bozuklugu) Durumundaki Bireyler i¢in Beslenme Odakl Yenilikgi Egitim ve Saglik AraglarlmiEl'a SMUuUs+
Catal Basinci testi

® Yan tarafinda tutulan bir cataldan gelen basing, bu dokuyu "kesmek", parcalamak veya daha klcuk
parcalara ayirmak icin kullanilabilir

® Basparmak tirnagi buyukliginde bir numune (1,5x1,5 cm) bir catalin uclari ile basparmak tirnaginin
beyaza dondugu bir basinca bastirildiginda, numune ezilir, parcalanir, sekil degistirir ve geri donmez
catal cikarildiginda orijinal sekline doner.

Kasik Basing testi

e Kenarinda tutulan bir kasigin basinci, bu dokuyu daha kucuk parcalara ayirmak veya kesmek icin
kullanilabilir.

® Basparmak tirnagi buyukligindeki bir numuneye (1,5 cm x 1,5 cm) kasik tabani ile bastirildiginda,
numune ezilir, parcalanir, sekil degistirir ve kasik cikarildiginda orijinal sekline geri donmez. .

Catallarin bulunmadigi yerler — Yemek ¢ubugu testi

e Bu dokuyu daha kiucuk parcalara ayirmak veya gidalari delmek icin yemek cubuklari
kullanilabilir.

Catallarin bulunmadigi yerler - Parmak testi

e Basparmak tirnagi buyukliginde (1,5 cm x 1,5 cm) bir numune kullanin. Bu dokunun bir
ornegini, basparmak ve isaret parmaklarinin tirnaklari beyazlasacak sekilde parmak basinciyla
ezmek mumkundur. Numune parcalanir ve basing¢ birakildiginda ilk sekline geri donmez.

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

GIDA OZEL VEYA DIGER ORNEKLER
ET

® Pismis, yumusak et asagidakilerden daha buyuk degildir:
o Pediatrik, 8mm/adet
o Yetiskinler, 15 mm = 1,5 x 1,5 cm parcalar
e Hamur, 1,5 cm x 1,5 cmm'de yumusak ve yumusak olarak servis edilemiyorsa (catal/kasik basinc testi
ile onaylandigi gibi), kiyilmis ve nemli olarak servis yapin.
BALIK

® Catal, kasik veya yemek cubuklari ile kticuk parcalara ayrilabilecek kadar yumusak pismis balik
o Pediatrik, 8mm/adet
o Yetiskinler, 15 mm = 1,5 cm adet
® Kemik veya sert deri yok
GUVEC/GUVEC/KORI
® Sivi kisim (or. sos) kivamli olmahdir (klinisyen tavsiyelerine gore)
® Son pisirilen parcalar yumusak ve ve en fazla 10 cm'den buylk degilse et, balik veya sebze icerebilir.
o Pediatrik, 8mm/adet

o Yetiskinler, 15 mm = 1,5 cm adet

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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® Sert topaklar yok
MEYVE

® Yumusak ve isirik buyukligunde parcalar halinde kesilemiyorsa kiyilmis veya pure halinde servis
yapin

o Pediatrik, 8mm/adet

o Yetiskinler, 15 mm = 1,5 cm adet
e Meyvenin lifli kisimlari uygun degildir
® Fazla suyu bosaltin

® Cigneme sirasinda meyve suyunun agizda katidan ayrildigi yuksek su icerigine sahip meyveleri (orn.
karpuz) yonetme konusundaki bireysel yetenegi degerlendirin

SEBZELER

e Haslanmis veya buharda pisirilmis sebzeler, son pismis boyutunda
o Pediatrik, 8mm/adet
o Yetiskinler, 15 mm = 1,5 cm adet

e Karistirarak kizartilmis sebzeler cok sert olabilir ve yumusak veya yumusak olmayabilir. Catal/kasik
basing testi ile yumusakligi kontrol edin

MISIR GEVREGI

® Daha buyuk olmayan yumusak topaklarla purtzsuz
o Pediatrik, 8mm adet
o Yetiskinler, 15 mm = 1,5 cm adet
® Doku tamamen yumusatiimis
e Fazla sut veya sivi bosaltilmali ve/veya klinisyen tarafindan onerilen kivamliiga kadar
kivamlastiritlmahdir.

EKMEK
® Normal kuru ekmek, sandvic veya herhangi bir cesit tost kullaniilmamalidir

® Duzey 6 Yumusak ve isirik boyutu gereksinimlerini karsilayan ekmek hazirlamak ve dolguya eklemek
icin IDDSI Duzey 5 Kiyilmis ve Nemli sandvic tarifi videosunu kullanin

e Cok nemli ve tum kivamliligi boyunca jellesmis, onceden jellestirilmis "islatilmis” ekmekler

PIRINC, KUSKUS, KINOA (ve benzeri gida dokular)

e Parcacikh/taneli, yapiskan veya yapisik degil

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288



‘lE»ﬁ”LC[@J@d (Yutma Bozuklugu) Durumundaki Bireyler icin Beslenme Odakl Yenilikci Egitim ve Saglik Araclar: Crasmus+

(;ncuklar igln - | B ——— Basparmak tirnagi

| Yetiskinlerigin 1,5 cm x 1,5 cm beyazlasincaya
8 mm x 8 mm'den 1sirk boyutundan daha biyiik olmayan kadar bastirilir J/

blylik olmayan yiyecek parcalar:
yviyecek parcalan

-

Yumusak ve Isink Boyutunda
.! yviyecekler hem
yiyecek pargasi boyutu
hem de yumusakhk
testlerinden gecmelidir!

— e — =m =m = m o — — — =n nm —

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

KOLAY CIGNEMEK

Aciklama/Ozellikler

e Gelisimsel ve yasa uygun, yumusak/hassas dokulu normal, gtinltik gidalar

® Bu gidalari yemek icin herhangi bir yontem kullanilabilir.

e Numune boyutu Seviye 7'de sinirlandirilmamistir, bu nedenle gidalar cesitli boyutlarda olabilir
o 8 mm'den kucglk veya buylik parcalar (Pediatrik)
o 15 mm'den kiiclik veya daha blylik = 1,5 cm pargalar (Yetiskinler)

® Sunlariicermez: sert, sert, cignenebilir, lifli, lifli, gevrek veya ufalanan parcalar, cekirdekler, tohumlar,
meyvenin lifli kisimlari, kabuklar veya kemikler

e Duzey Oicin guvenliyse ve klinisyenin takdirine bagli olarak "cift kivamli" veya "karisik kivamh" gidalari
ve sivilari icerebilir.

e Seviye O icin guvenli degilse ince, sivi kisim klinisyenin tavsiye ettigi kivamlilik seviyesine kadar
kivamlilastirilabilir

Bu kivamlilik seviyesi icin fizyolojik gereklilikler

e Yumusak gidalari isirma ve bireyin "yutmaya hazir" yumusak yapiskan bir top/bolus olusturmasina
yetecek kadar uzun sure gidalari cigneme ve agiz yoluyla isleme becerisi gerektirir. Mutlaka dis

gerektirmez.

e Yumusak/hassas gidalari kolayca yormadan cigneme ve agizdan isleme becerisi gerektirir

® Sert ve/veya cignenebilir gidalari cignemeyi ve yutmayi zor veya agrili bulan bireyler icin uygun
olabilir

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.

2020-1-ES01-KA204-083283
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® Gida parcalari herhangi bir boyutta olabileceginden, bu seviye klinik olarak yluksek bogulma riski
olan bireyler icin bogulma riski olusturabilir. Gida parcasi boyutlarini kisitlamak, bogulma riskini en
aza indirmeyi amaclar (or. Dlzey 4 Pure, Duzey 5 Kiyilmis ve Nemli, Dlizey 6 Yumusak ve Isirma
boyutunda bogulma riskini en aza indirmek icin gida parcasi boyutu kisitlamalari vardir)

® Bu seviye, kalifiye klinisyenler tarafindan gelisimsel 6gretim veya daha gelismis cigneme becerileri
gerektiren gidalara gecis icin kullanilabilir.

® Bireyin guvenli bir sekilde yemek yemesi icin gozetime ihtiyaci varsa, bu doku seviyesini
kullanmadan once bireyin gida dokusu ihtiyaclarini ve guvenlik icin yemek zamani planini
belirlemek icin kalifiye bir klinisyene danisin.

® Bireyler, cigneme ve yutma sorunlari ve/veya glivenli olmayan yemek zamani davranislari
nedeniyle gozetim olmadan yemek yeme konusunda guvensiz olabilirler. GUvenli olmayan yemek
zamani davranislari cok iyi cighememek, agzina cok fazla gida koymak, cok hizli yemek yemek veya
buyuk agiz dolusu gidalari yutmak, cigneme yetenegini kendi kendine izleyememek gibidir.

e Disfaji durumunda olan bireyin ihtiyaclari, istekleri ve stipervizyon gereksinimleri icin 6zel tavsiyeler
icin klinisyenlere danisiimalidir.

® Yemek zamani denetiminin gerekli oldugu durumlarda, bu seviye yalnizca nitelikli bir klinisyenin
kati tavsiyesi ve yazili rehberligi altinda kullaniimahidir.

Test yontemleri
Catal Basinci testi

® Yan tarafinda tutulan bir cataldan gelen basing, bu dokuyu "kesmek", parcalamak veya daha kiicuk
parcalara ayirmak icin kullanilabilir

® Basparmak tirnag buyukligiunde (1.5x1.5cm) bir numune, basparmak tirnaginin beyazlasacagi bir
basinca catalin uclariyla bastirildiginda, numune ezilir, parcalanir, sekil degistirir ve catal cikarildiginda
orijinal haline donmeaz.

Kasik Basing testi

® Kenarinda tutulan bir kasiktan gelen basing, bu dokuyu "kesmek"”, kirmak veya daha kucuk
parcalara ayirmak icin kullanilabilir

® Basparmak tirnagi buyukliginde (1.5x1.5cm) bir numune, bir kasik tabaniyla basparmak tirnaginin
beyazlastigl bir basinca bastirildiginda, numune ezilir, parcalanir, sekil degistirir ve kasik cikarildiginda
orijinal haline dénmez.

Catallarin bulunmadigi yerler — Yemek Cubugu testi

e Bu testi yaparken bir dokuyu delmek icin yemek cbuklari kullanilabilir

Catallarin bulunmadigi yerler - Parmak testi

e Bu testi yapmak icin basparmak tirnagi buyukliginde (1,5x1,5 cm) bir numune kullanin. Bu
dokunun bir ornegini, basparmak ve isaret parmaklarinin tirnaklari beyazlasacak sekilde
parmak basinciyla ezmek miumkunduir. Numune ezilir ve parcalanir ve basing birakildiginda ilk
sekline geri donmez.

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

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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GIDAYA OZEL VEYA DIGER ORNEKLER

ET

e Sunuma kadar pisirilir
® Doku yumusak ve hassas sekilde servis edilemiyorsa, kiyilmis ve nemli olarak servis yapin.

BALIK
e (atal, kasik veya yemek cubuklari ile ktcuk parcalara ayrilabilecek kadar yumusak pismis balik
GUVEC/GUVEC/KORI

® Son pismis parcalar yumusak ve hassassa et, balik, sebze veya bunlarin kombinasyonlarini
icerebilir.
e Hafif, orta derecede, asiri kivamli sosta servis yapin VE fazla siviyi bosaltin

e Sert topaklar bulunmamaktadir
MEYVE

e (atalin veya kasigin kenariyla kesilecek veya daha kucuk parcalara ayrilacak kadar yumusak
olmalidir. Meyvenin lifli kisimlarini kullanmayin (6rnegin kalin beyaz kismi).

SEBZELER

e Sebzeleri yumusayana kadar buharda pisirin veya kaynatin. Karistirarak kizartilmis sebzeler bu
seviye icin fazla kati olabilir. Catal/kasik basinc testi ile yumusakligi kontrol edin

MISIR GEVREGI

e Yumusatiimis doku ile servis edilir
e Fazla suti veya siviyi bosaltin ve/veya klinisyen tarafindan onerilen kivamhhga kadar
Kivamlilastirin

EKMEK

e Klinisyenin takdirine bagh olarak catal veya kasigin kenariyla kesilebilen veya daha kucuk
parcalara ayrilabilen ekmek, sandvic ve tost temin edilebilir.

PIRINC, KUSKUS, KINOA (ve benzeri gida dokular)

e Ozel talimat bulunmamaktadir.

Cignenmesi Kolay gidalar ¢atal veya kasigin kenari ile kolayca parcalanmali ve Catal Basin¢ Testini
gecmelidir:

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.

2020-1-ES01-KA204-0832838
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Bagparmak tirnagi
beyazlagincaya
_ kadar bastirilir

O O O R

IDDSI Catal Basing Testi i

Catal veya kasigin kenar
« ile yiyecekleri kolayca

; ) Yiyecegin yeterince yumusak oldugundan
parcalayabilmeli '

emin olmak icin, bagparmak tirnagi 4
beyazlasincaya kadar catali bastirin,
ardindan yemegin tamamen

ezildigini ve seklini yeniden kazanmadigini

— — - — — — — — — — — - e — — B — r - - " i — — - -— — - = —_— — — - — — — — - will

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

VDUZENLi

Aciklama/Ozellikler

e Gelisimsel ve yasa uygun, cesitli dokularda normal, gtinltik gidalar
e Bu gidalari yemek icin herhangi bir yontem kullanilabilir.
e Gidalar sert ve gevrek veya dogal olarak yumusak olabilir.

e Numune boyutu Seviye 7'de sinirli degildir, bu nedenle gidalar cesitli boyutlarda olabilir.
o 8 mm'den kliclk veya buylk parcalar (Pediatrik)
o 15 mm'den kiiclik veya daha blyik = 1,5 cm parcalar (Yetiskinler)

e Sert, sert, cignenebilir, lifli, lifli, kuru, gevrek, gevrek veya ufalanan parcalar icerir
e Cekirdek, tohum, derinin icindeki 6z, kabuk veya kemik iceren gidalari icerir
e "Cift kivamli" veya "karisik kivamh" gida ve sivilari icerir

Bu kivamlilik seviyesi icin fizyolojik gereklilikler

e Sert veya yumusak gidalari isirma ve "yutmaya hazir" yumusak yapiskan bir top/bolus
olusturacak kadar uzun sure cigheme yetenegi

e TUm gida dokularini kolayca yorulmadan cigheme yetenegi
e Guvenli bir sekilde yutulamayan kemigi veya kikirdagi agizdan cikarma yetenegi

Test yontemleri

e Uygulanamaz

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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Kaynaklar

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

e https://www.iddsi.org/Resources/Audit-Tools
e https://www.youtube.com/watch?v=peiLPtnmEsA

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

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

IDDSI YouTube Kanalini ZIYARET EDIN

IDDSI , web seminerleri ve kayitli web seminerleri sunmaktadir
www.iddsi.org/resources

Uluslararasi

LILID] Demionet

Girisimi
.

OYNATMA
ANASAYFA VIDEOLAR LISTELERI KANALLAR TARTISMA HAKKINDA

K i [l
.
|

Yemek yemenin Akademik Hastane Akademik Hastane Avystralya: IDDSI] Engellilik  1DDSI] ve Yemek Hizmeti Avustralya: IDDS| ve Yasgli
dinamik hissini ortaminda uygulama....  ortaminda uygulama.... Paydaslan web semineri Paydaslan Bakimi Paydaslari
incelemek - 6 Haziran...

Uploads P PLAY ALL

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288



;nd'%d (Yutma Bozuklugu) Durumundaki Bireyler igin Beslenme Odakli Yenilik¢i Egitim ve Saghk AraglarlmiEFESle5+

essss HOME 30 1024 AM - -

Al‘ldl‘Did '& iOS { Search
- Akilli Telefonlar ve Tabletler icin

YUKLE
-_jl.%‘ . i . '1'-’ E _l_l:l
IDDSI: Guvenligi artirmak icin disfaiji === = R .
lsheina  Bahmer beslenme terminolojisi standardizasyonu |D?E|EE:§EVEEI E >
Android kullanicilari icin mevcut IDDSI cergevesi. : Igecek Seviyeleri (0-4) a}

DEVAMINI OkU

IDDSI Akis Test

Gida Seviyeler {'3-?;'}

IDDSI Doku D-egigtirrneE}
Videalar
———— ~
1DDSI Websitesi
| - % .40 | .-
¢ iddsi Lt _ A A CL o
| Oirve gikan HE‘.EIQD.IHEIF En |]|il-|=_Lr Arama  Glincelleme
r Y 1ops!
l.im Uwgulama Yeri Dcasi
e 50w
L J FEED

Ders 4.4. Dokusu degistirilmis gida hazirlama teknikleri ve ekipmanlari

Bu modilin amaci, dokusu degistirilmis gida hazirlama teknikleri ve ekipmanlari hakkinda bilgi
edinmektir.

Ogrenme ciktilar

e Gerekli dokuyu elde etmek icin en iyi pisirme
yontemlerini secmek

e Modifiye edilmis gida Uretimi icin ekipman uygulamak

® Yeni gelismis gida uretim yontemlerini bilmek

Icindekiler (PPT/PDF 30 slayt)

K k: https: .Istockphoto.
4.4.1. Dokusu degistirilmis gidalar A PR e I epan.oeny

e Dokusu degistirilmis gidalar, gidalarin 6zelliklerini cigneme ve yutma sorunlari olan bireyler icin

guvenli, etkili, besleyici ve organoleptik ve gorsel olarak cekici hale getirmek icin degistiren mutfak
mustahzarlaridir.

e Guvenlik, etkinlik, besleyici, organoleptik olarak yeterli ve cekici sunum seklinde bes ozelligi
karsitlamalidirlar.

e Yapisi degistirilmis gida, orijinal hazirlamaya mumkin oldugunca benzer olmalidir.

Sekil 1. Dokusu degistirilmis gidalar (sagda) ve geleneksel gidalar (solda). Kaynak: CADIS- ASPACE (Huesca)
Dokusu degistirilmis gidalarin hazirlanma asamalari

Farkli yemeklerin dokusunun detaylandirilmasi ve uyarlanmasi icin protokoller olusturmak gereklidir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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Standart bir protokol yoktur, ancak asagidaki asamalar onerilir:

Hammadde secimi

Yikama ve dezenfeksiyon

Sogutma

ve soguk depolama 1 Yeniden 1sitma

1. Ham maddelerin se¢imi
Gidalar, mutfak islemleri sirasinda gidasal bilesimlerini ve davranislarini belirleyen bir dizi 6zellik icerir.
Gidalar mimkun oldugunca taze ve optimal olgunlasma durumunda secilmelidir.
Et, sebze, meyve ve bakliyatlarda tehlikeli, sert veya istenmeyen kisimlardan kacinarak gidalarden
belirli porsiyon veya kesimlerin secilmesi gerekir.

Gida degeri yuksek gida ve parca secilmelidir. (Farkli bilesenlerin beslenme ve besleyici degerleri
hakkinda daha fazla bilgi icin Unite 3.1'i inceleyin).

2. Yikama ve dezenfeksiyon

Bu asama ozellikle 1sil isleme tabi tutulmayacak gidalarda onemlidir.
Gida hijyeni hakkinda daha fazla bilgi icin Unite 4.5'e bakin.

3. lIsleme _On islemler
Temizleme ve siralama
Yenmeyen veya tehlikeli parcalarin ortadan kaldirilmasi ve daha ileri mutfak islemlerine tabi
tutulacaklarin secimi.
Kesme

Pisirme kosullarini ve yiyecegin 1sitma ortami ile etkilesimini ayarlayacak olan yiyecegin boyutunun
ktcultilmesi.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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4. Mutfak hazirhgi
Mutfak teknikleri, 6zelliklerinin degistiriimesine izin veren isil islem veya diger islem turlerini iceren
prosedurlerdir. Gidanin dokusunu, ayni zamanda lezzetini, rengini, aromasini ve gida degerini belirler.
Firinlama, agir ateste kavurma, kizartma, sote etme veya 1zgara gibi farkli teknikler uygulanabilir ve bu
da yuzeyde kabuk gorinimune neden olabilir.
Guvec, konfit, buharda pisirme, papillot veya vakumlu pisirme, lezzeti korur ve yumusak ve puriizsiz
dokular olusturur.
Kaynatma ve haslama, lezzeti ve aromayi azaltir, ancak yumusak ve hassas dokularla sonuclanir.

Mutfak tekniginin uygulanmasindan sonra elde edilen o6zellikler, yutma isleminin glvenligini ve
etkinligini garanti etmek icin yeterli olmadiginda, detaylandirmalarin parcacik boyutunun azaltilmasi
gereklidir.

Dograma ve karistirma gucu yuksek profesyonel makinelerin kullanilmasi gerekebilir.

Bu sUrecte asagidaki hususlar kontrol edilmelidir:

- Sivi ilavesi

- Kivam arttirici ilavesi

- Kalori yogunlugundaki seyreltmelerden veya artislardan kacinarak, gida degerindeki degisikligi en aza
indirme

- Organoleptik ozelliklerin kaybini en aza indirme

Sogutma ve soguk hava deposu
Sicakhk, bir sok sogutucu veya sogutucu unite kullanilarak dusurulmelidir.
Soguk depolama 52C'de olmalidir.

Yeniden isitma

Gidalari yeniden isitmak icin mikrodalga firinlar, govdeli firinlar veya firinlar kullanilabilir.

4.4.2. Gida hazirlama yontemleri (Dokusu degistirilmis gidalarin pisirilmesi icin ipuclari)

® Cig haldeyken sert olan bircok malzeme pistikten sonra yumusar. Tahil boylu boyunca kesilmeli ve
veterince yumusak olana kadar pisirilmelidirler.

e Kuru malzemelere daha yumusak ve puruzsuz hale getirmek icin sivi veya yag eklenebilir.

e Patates ve yumurtalari yumusatmak ve daha kolay bir arada tutmalarini saglamak icin bir baglayici
eklenmis olabilir.

® Proteinli gidalar dusuk 1sida uzun stre pisirildiklerinde lezzetli tadi ortaya cikar ve bu yontem ayni
zamanda asiri su kaybi olmadan pismelerini saglar.

® Cig sebzelerin yenmesi zordur ve bu nedenle pisirilmelidir. Salatalar buharda pisirilmis veya islenmis
vemeklerden olusmalidir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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Hazirhk

e Siviekleme: Cok dusuk su icerigi gidalarin yutulmasini zorlastirir, ancak cok yuksek oldugunda
bogulmaya neden olabilir.

e Gidalarin hazirlanmasinda sivinin yumusak ve kolay alinabilmesi icin dogru miktarda eklenmesi
gerekir.

e Dogranmis haslanmis yesil sebzelere sivi eklenmeli ve yumusayana kadar kaynatilmalidir.

e Ornegin, ekmek Fransiz usull tost haline getirilebilir ve 1zgara balik yerine bugulanmis balik
kullanilabilir.

e Baglayici ekleme: Kiymayi kofte (yumurta eklenmis) veya hamburger haline getirin.

e Gidalari kesmenin yollari: i1k bir veya iki lokma zorsa, gidalari ince dogramak yerine puanlayin
veya yolun cogunu dar araliklarla kesin. Ince gidalari agizda algilamak zordur, bu nedenle
gidalari 5-10 mm kivamliliga kadar kesmek ve yumusayana kadar pisirmek daha iyidir. Liflerin
hangi yone dogru hareket ettigini kontrol edin ve bunlari tane boyunca kesin, cinku bu, pismis
vemegin cignenmesini kolaylastirir.

e Yag Ekleme: Gidalara yag (salata yagi, mayonez, tereyagi, krema vb.) eklenmesi daha yumusak
ve yutulmasini kolaylastirir. Genel olarak konusursak, yuksek yag icerigine sahip balik veya et
pisirildikten sonra sertlesmez ve yenmesi kolaydir.

e Ornegin, haslanmis patates yerine patates piresi veya tatl patates keki servis edilmelidir.

Sicaklik

e Gidalarin sicakligi vicut sicakhiginin yaklasik 202C tGstunde veya altinda olmalidir. Vicut sicakhgi
ve gida sicakligi arasindaki bu fark, yutma refleksini tetikleme olasiligi daha ylksek olan daha
glclu bir uyaran saglar.

e Bu refleks, bliyuk olasilikla faringeal mukozaya hafif soguk bir sey dokundugunda tetiklenir.

e Yaklasik 102C-152C'lik bir sicaklik da agizda hos bir his uyandirir, boylece yemek yemeyi
kolaylastirir.

e Birden fazla bilesenle (6rnegin et, patates ve havuc) yemek hazirlarken, gidalari ayri ayr pure
haline getirin ve tabaga ayri olarak yerlestirin. Bu, tek tek gidalarin lezzetinin ve renginin normal
bir yemekte oldugu gibi korundugu anlamina gelir.

e Yogunlastirilmis gida ve icecekler sogutulabilir, dondurulabilir ve tekrar isitilabilir. Bircok birey,
nispeten sik yedikleri gidalari toplu halde hazirlamayi ve fazladan bélimleri daha sonra kullanmak
uzere dondurmayi kolay bulur (gidalari buz kiipl tepsilerinde dondurursaniz, yalnizca istediginiz
kadar kupu eritip yeniden isitmaniz gerektiginden, bolumlerin kolay kontrol edilmesini saglar. her
vemek icin ihtiyaciniz var).

e Bisklvi ve kek gibi tahilla yapilan ekmek ve diger gidalar, disfaji durumunda olan bireyler icin
ozel bir problemdir. Bu gidalarin taneli yapisi, yutulmasinin son derece zor oldugu anlamina gelir.
Islatma soltsyonlarini kullanmak, bu gidalarla puruzstz bir doku elde etmenize yardimci olabilir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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Modifiye Et Yemeklerinde Ekmek

e Jellesmis islatilmis ekmekler ve kekler, Seviye 7 Normal Kolay Cignenebilir, Seviye 6 Yumusak
Isirikk buyukligunde ve Seviye 5 Kiymali ve Nemli beslenmelere uygun olarak standartlarda
listelenmistir.

e Sandvic Ekmekli tavsiyeler, 1slatiimis ekmek yontemlerini veya jellestirilmis ekmek yontemlerini
kullanmaktir (Shape It Gdrintnud islatilmis butin ekmekle ve ayrica guvenlik icin ince kirintilar
halinde islenmis ekmekle). IDDSI web sitesindeki yontem, ekmegi ince ince dogramak, esit
miktarda su ve margarin veya tereyagl eklemek; karistirarak sekil verin ve servis yapin. Bu,
kullanilan herhangi bir kivamlastirici urun oldukca hizli bir sekilde kivamlilastigindan, ancak
Islatilmamis kuru bolumler birakabileceginden, 1slatmanin tamamlanmadigl endisesini ortadan
kaldirir.

e Uzerine ince kiyilmis veya karistirilmis yumurta/mayonez veya konserve balik/tartar sos, ezme
veya krem/beyaz peynir karisimi ekleyin. Dolgular gida gereksinimlerine gére ayarlanabilir. Su ve
vagin kombinasyonu ekmegin yapiskanligini azaltir ve bolus kohezyonunu iyilestirir. Parmak gida
olarak servis edilmedigi strece catal veya kasikla yenebilir.

e Daima kuruluk ve/veya yapiskanliga odaklanan uygun dokulari test edin.

4.4.3. Pisirme yontemleri ve ekipman secimi

e Gerekli dokuyu elde etmek icin en iyi pisirme yontemlerini dikkatlice dusiiniin. Ornegin, haslama
veya kaynatma, malzemeleri yumusatarak pure haline getirmeyi kolaylastirir.

e Malzemeleri haslamadan ve kaynatmadan once esmerlestirip kavurarak lezzet katabilirsiniz.

e Uriinler, geleneksel gida Giretim ekipmanlari kullanilarak isil isleme tabi tutulabilir: firinlar, kaynatma
tavalari veya ocaklar gibi 6zel profesyonel ekipman daha uygundur.

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

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Pisirme Merkezleri

e Kendin pisir yerleri, saglikli pisirmeyi hizli ve kolay hale
getirir.

e Kendin pisir yerleri, yalnizca pisirme islemini
basitlestirmek icin degil, ayni zamanda geleneksel pisirme
cihazlarina gore daha saglikl ve daha az israfla yemek
pisirmek icin gelistirilmistir. Ornegin, bir digmeye
dokunarak, sebzeleri ideal bir "iklimde", tam olarak dogru
1slak ve kuru 1si kombinasyonuyla pisirerek, hayati
vitaminleri ve gida maddelerinin yani sira tam lezzet ve
rengi muhafaza eder.

Disfaji icin pure haline getirilmis yemek hazirlamak

@ Disfaji gidalarinin hazirlanmasi icin bir mutfak
robotu ve bir blender gereklidir.

® Kullanilan cihazin tipi, bilesen tipine ve miktarina
gore belirlenir.

® Dograma ve diger temel hazirliklar icin siklhikla bir
mutfak robotu kullanilr.

® Su icerigi dusuk malzemeleri 6gutmek icin veya
macun kivaminda gidalar hazirlarken kullanilabilir.

] Su icerigi yuksek malzemeleri veya gidalari
karistirmak icin bir blender kullanilir.

® El blenderi, kUcuk miktarlar karistirmak icin
kullanish bir ev aletidir.

& Bicak cikarilip setin bir parcasi olarak gelen kaba
takilarak mutfak robotu olarak da kullanilabilir.

® Sicak gidalar soguk gidalara gore daha kolay parcalanir.
Miumkunse, hala sicakken (ama kaynatmadan) pure haline getirin.(Q@N}ﬂHglm@egmwmgama@g)yemek
icin uygun olup olmadigini kontrol edin.

e Mutfak robotunuzu daha uzun stre calisir durumda birakin - pure, karistirildikca daha plrtzstz ve

kivamli hale gelir.

Profesyonel ekipman

Hastane, klinik, yash bakim merkezleri, rehabilitasyon merkezi veya bakim evi icin yenilikci
ekipman, calisma suresini azaltabilir ve Disfaji durumunda olan bireyin memnuniyetini artirabilir.
Mukemmel bir doku icin cozUmler arasinda daldirma karistiricilar, turbo sivilastiricilar, kase kesiciler ve
birlesik cihazlar (sebze dilimleyiciler + kase kesiciler) bulunur.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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g 1IrEN ™
\
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Sebze dilimleyiciler Kesici-mikserler ve  Ticari daldirma karigtiricilar - Turbo sivilagtirici
emulgatorler

(Kaynak: https://www.sammic.com/a/sammic-healthcare-solutions)
Disfaji bireyleri icin gidalari uygun sekilde hazirlamak ve plre haline getirmek icin dogru yemek
servisi ekipmanina sahip olmak cok énemlidir. Blixer'lar, et 6gutlculer, emulgatorler ve karistiricilar
cok yonluluk saglar ve her IDDSI icin gida ve icecek olusturmaya yardimci olabilir.

Mutfak robotu/

Robot Kupas! Kiyma makinesi Karistiric EmuUlgator

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

Ev tarzi ekipmanlar

o= &g
-

Blender =] mikseri Mutfak robotu

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

Termomiks

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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® Termomiks, kiicuk miktarlarda pure haline getirilmis
gida uretimi icin cok uygundur.

® Thermomix cok amach bir mutfak cihazidir. Bir i1sitma
elemanina, hizli veya yavas karistirma ve karistirma icin
bir motora ve bir tartiya sahiptir.

e Buharlama, emdllsifiye etme, harmanlama, hassas
Isitma, karistirma, 6gutme, cirpma, yogurma, dograma,
tartma, ogutme ve karistirma islemlerini gerceklestirmek
icin fonksiyonlara ayni anda erisilebilir.

e Thermomix'in ayrica, kullanicinin tarifleri adim adim
takip etmesine olanak saglayan, kilavuzlu modlu bir
dokunmatik ekrani vardir.

Pak-Jet teknolojisi ‘ —

e Et, nisasta, sebze veya meyvenin paketlenmesi, ' B

dogal gida sekillerine donusturilebilen dogal

renkler ve yogun tatlar ile mukemmel purtzsuz bir

doku uretir. Sonug, tipki gunlik meniden normal

bir yemek gibi gorinen ve tadi olan enfes bir
vemektir.

e |htiyaciniz Olanlar: Malzemeleri secin ve kabaca
dograyin; Bos bosluklari ortadan kaldirmak ve diiz
bir yuzey saglamak icin sivi ile doldurun; -22°C'de
(-8°F) en az 24 saat dondurun; Beheri Pacojet'e
takin ve gereken miktari paketleyin; Tarifi

tamamlayin, Istenilen sicakliga isitin  ve
Kivamhlastirin.

(Kaynak: http://www.pacojet-care com/care-en/cshowcases/n:

Sous-vide metodu

® Sous vide cozumleri, disuk veya dokunmasiz
pisirme ve toplu yeniden isitma icin idealdir.

e Her buyuklukteki saglik hizmeti

o W g

4
o=
AT
.

i,
(Y
L1

s

operasyonlari, disfaji durumunda olan
bireyin bekleme suresini azaltmak icin gida

akisini daha iyi kontrol etmek icin pisirme hatlarina bitisik Sous vide istasyonlari uygular.
e i |

——

e Fransizca'da "vakum altinda" anlamina gelen
Sous vide, gidalarin bir torba icinde vakumla
kapatilmasi ve ardindan bir su banyosunda "%
cok hassas bir sicaklikta pisirilmesi surecini |
ifade eder. Bu teknik, baska herhangi bir '
pisirme yontemiyle elde edilmesi imkansiz
olan sonuclar uretir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288



£ deed Bl
5 <7V (1 Ebé(ai (Yutma Bozuklugu) Durumundaki Bireyler igin Beslenme Odakl Yenilikci Egitim ve Saglik Araglar Crasmus+

e Gerekli ekipman: vakum makinesi, sirktilasyon banyosu Daldirma sirktlatorleri.

(Kaynak: https://anovaculinary.com/what-is-sous-

Dondurma ve yeniden isitma ipuglari

e Dondururken, dondurucuya koymadan once yiyecegin 90 dakika icinde 8°C'ye sogutuldugundan
emin olun.

e lyi sarilmis kiicuk partiler halinde dondurun.

e Kalip kullaniyorsaniz, dondurun ve ardindan kaliplardan bosaltin ve kapali kaplarda saklayin.

® Yeniden isitmadan once buzunu tamamen ¢ozun.

® En iyi sonucu elde etmek adina yeniden isitmak icin buhar kullanin — korumak icin strec filme sarin.

Kepge Calkalama Elek
Kabi

Olgii kasiklari Cirpici

Kaynak: designed by Canva Pro

4

Sikma torbasi Buz kupu tepsileri

| e——

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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4.4.4. Alternatif teknolojiler (yuksek basing, hidrodinamik basing, darbeli elektrik alani,
plazma, ultrason tedavisi, 3D modelleme teknolojisi)

® Son zamanlarda, dokuyu degistirmek icin yuksek basinc, hidrodinamik basing, darbeli elektrik
alani (PEF), plazma, ultrason ve 1sinlama kullanimini iceren(ornegin, sertlik, baglayicilik, yapiskanhk) ,
duyusal ozellikler (aroma ve lezzet) ve gida degerini korumak ve bir dizi gida malzemesinin raf omrinu

— T

uzatmak icin (Jin, Yu ve Gurtler, 2017; Yoshioka N e NS

ve digerleri, 2016) gibi alternatif teknolojiler
uygulanmistir

Bahge Bezelyesi

Termal olmayan teknolojiler, gidalarin
rengini, dokusunu, tadini, gida maddelerini ve
gida yogunlugunu koruma yetenekleri nedeniyle

Havuclar

onemlidir.

Cin lahanasi

Yuksek basin¢l tedavi

Yuksek basinch tedavi (HPP), et ve et .2 . |
urtinlerinin dokusunu degistirmek icin kullanilabilir. 2300 MPa'daki HPP, et bazli disfaji gidalari Gretmek
icin bir alternatif olabilir. Yuksek hidrodinamik basin¢ (HDP) isleme, vakumla paketlenmis eti
yumusatmak icin yuksek basincli sok dalgasinin sudan gecmesine izin veren yeni bir teknolojidir.

Darbeli elektrik alani

Darbeli elektrik alani (PEF) tedavisi, gidanin dokusunu degistirmek icin kullanilabilecek baska
bir teknolojidir. Daha yuksek frekanslarda ve daha disuk atim sayilarinda PEF, gidanin su kaybinda bir
azalmaya neden olabilir, ancak pisirme sirasinda etin su tutma kapasitesinde bir artis saglayabilir.

Ultrason

Ultrason (US), protein jelinin dokusunu gelistirmek icin kullanilabilecek baska bir verimli
teknolojidir. US'nin nisasta bazli gidalarin sertligini en dusuk seviyeye (seviye 4) indirebildigi
kaydedilmistir ve bu nedenle Disfaji durumunda olan bireyler icin karbonhidrat bazli gidalarin yapisini
lyilestirmek icin onerilen bir tekniktir.

3D baski teknolojisi

Son zamanlarda, cesiti hammadde
kaynaklarindan cesitli dokulara sahip gidalar
uretmek icin Uc¢ boyutlu (3D) modelleme
teknolojisi kullaniimistir.

3D modelleme, gecmiste yutma veya
cigneme guclugu olan yasli bireylere, pure haline
getirilmis gidalardan murekkepler olusturarak ve

onlari havuc veya tavuk gibi gercek yemege
benzeyen bir sekle sokarak gorsel olarak daha cekici hale getirmek icin kullaniliyordu.

Kouzani ve ark. ton baligi, balkabagli ve pancar puresinden olusan bir orkinos baligina 3D
modelleme teknolojisini kullanmistir. Yontem, tasarim ve Uretim suresini ve maliyetini azaltmis,
yvetenekli bir asciya olan bagimlilig) azaltmis ve Uretilen gidalarin gorsel gérintimunda, tutarliligini ve

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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tekrarlanabilirligini artirmis ve disfaji durumunda olan ve pure gidaya ihtiyac duyan bireyler tarafindan
potansiyel olarak zevk alinabilir hale getirmistir.

Bununla birlikte, bu yontem ile daha istah acici bir doku ve sekilde gidalari imal etmek icin daha
kisa bir sure gerekirken, dondurularak kurutulmus tozlar ve suyu alinmis gida murekkeplerinin, dizgun
bir baski islemi saglamak icin genellikle hidrokolloidler gibi bircok gida katki maddesi ile stabilize
edilmesi gerekir.

Bu, 3D modelleme, gidalarin aromasini, tadini ve dokusunu degistirebilir, bu da tahmin
edebileceginiz gibi disfaji bireyleriicin daha az istah acici hale getirir ve yetersiz beslenme gibi sorunlara
vol acabilir.

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

4.4.5. Yemeye hazir dokusu degistirilmis gidalar

e Ozellikle disfaji durumunda olan bireyler1 hedefleyen gidalar son yillarda biiyik bir evrim
gecirmistir.

e Gida endustrisi bu bireyler icin misir gevregi bazli kahvaltilar ve atistirmaliklar, sut Grtnleri veya
meyve kompostosu ve hepsinden onemlisi ana égunler icin pure haline getirilmis dokulu gidalar gibi
cok sayida urun gelistirmigtir.

THICK & 'EASV

TEX TURE MODIFIED BREAD
AND DESSERT MiX

-‘EHIE ia. I:*;'-."n

E ?-‘T Tnirh & FA'-?.

Kaynak: Hormel Health Labs

.f"!"hILI'IEI{lﬂL

Nutllls

____Pasti

Kaynak: Nuticia Healthcare

Plreler, beslenme ozellikleri bakimindan benzer olmakla birlikte, farkli teknik ve hazirlama ozelliklerine

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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sahiptir. Genel olarak bu Urunler uzun raf omrune sahiptir, mutfakta hazirlanmasi teksture trunlerin
geleneksel islenmesine gore daha hizli ve kolaydir, daha yuksek bir hijyen garantisine sahiptir ve
beslenme ihtiyaclarina yeterliligi daha fazladir. Onlarin ana dezavantaji maliyetli olmalaridir.

&.
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Uretimleri icin kullanilan teknolojiye gore cesitli formatlarda sunulabilirler.

® Susuz

Su ile yeniden yapilandinlirlar ve tekstlre edici olarak modifiye nisastayi icerirler.
® Dondurularak kurutulmus

Ureticinin talimatlarina gore sulandirilirlar ve genellikle patates nisastasi icerirler.
® Pastorize

Buzdolabinda saklanmali ve acildiktan sonra birkac gun icinde tuketilmelidir. Yuksek gidasal ve duyusal
kaliteye sahiptirler.

® Sterilize

Genellikle modifiye nisasta ve maltodekstrinleri icerirler. Sterilizasyon 1sil islemi nedeniyle bazi
vitaminler kaybolabilir ve renk ve lezzet etkilenebilir.

Kaynaklar

e 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 JinT.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., Gomez, |., Marin-Arroyo, M. R., Beriain, M. J., & lbanez, 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

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

e https://anovaculinary.com/what-is-sous-vide/
e https://www.youtube.com/watch?v=Bv03C58sSR4
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Ders 4.5. Disfaji durumunda hijyen ve gida guvenligi

Bu moduliin amaci, disfaji durumundan mustarip bireylerin gida islemesiyle ilgilenen profesyoneller
icin gida guvenligi ve hijyeninin bazi temel yonlerini gostermektir.

Ogrenme ciktilar
e Kirletici turlerinin ve bunlarla iliskili tehlikelerin farkinda olmak
® En sik gorulen gida kaynakli durumlardan haberdar olmak

® Dogru gida hijyenini saglamak icin uyulmasi gereken ilkeleri gozden gecirmek

Icindekiler (PPT/PDF 49 slayt)

4.5.1. Gida hijyeni ve dokusu degistirilmis beslenme sekilleri

Gida guvenligi konusunda olusum ihtiyaci

® Profesyonellerin, gidalari glivenli ve kontaminasyondan arindiriimis olarak sunma
sorumlulugu vardir.

® Gida guvenligi, beslenme ve gida guvenligi ayrilmaz bir sekilde baglantilidir.

e Guvenli olmayan gidalar, ozellikle bebekleri, kiicik cocuklari, yashlari ve bireyleri etkileyen
bir durum ve yetersiz beslenme kisir dongusu yaratir.

e Gidalarin hijyenik hazirlanmasi ve sunumu her zaman cok onemlidir, ancak disfaji
durumundan muzdarip insanlar icin cok daha fazlasidir.

e Disfaji durumunda olan bireyler, cogu durumda kirilgan bebekler ve yasli, yetersiz
beslenmis bireyleri icerdiginden, risk altindaki gruplarin bir parcasi olarak kabul edilebilir.
Kucuk seviyelerde mikrobiyal kontaminasyonu bile tolere edemezler.

e Gidalarin guvenli oldugundan emin olmak icin tuketilmeden onceki tim asamalarda
gerektigi gibi uygun hijyen uygulanmalidir.

Gida hijyeni ve dokusu degistirilmis gidalar

Konveksiyonel gidalara kiyasla daha yuksek hijyenik risk
anlamina gelen dokusu degistirilmis gidalarin 6zellikleri
asagidaki sekildedir:

e Mikrobiyal buyume icin gida acisindan zengin bilesenler
kullanilarak hazirlanirlar.

e Mikrobiyal buyumeyi kolaylastiran yuksek Aw degerleri
® Yuksek manipulasyon gerektirirler

® [sleme ve servis sirasinda guvenli bir sicakligi korumak

>ordur (Kaynak: https://www.istockphoto.com)

Ne yapilmali?

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Gidalari hazirlamak icin uygulanan tim islemler, biyolojik, kimyasal veya fiziksel tehlikelerin neden
oldugu gida kaynaklh durumlari 6nlemek icin 6zel dikkat gosterilmelidir.

Onemli!

e Kirleticiler ciplak gozle gortulemez. Bircok gida kontaminasyonu tird,
gidanin gorunumunde, kokusunda veya tadinda bir degisiklik
olmaksizin hastaliga neden olabilir.

® Capraz kontaminasyon, mikroplarin bir gida maddesinden digerine,
genellikle cig gidalardan yemeye hazir gidalara, kontamine eller,
ekipman veya mutfak esyalari yoluyla aktarilmasiyla meydana gelir.

4.5.2. Tehlike turleri

Gidalarla ¢alisirken “tehlikeler” ile neyi kastediyoruz?

Gida tehlikesi, gidada olumsuz saglik etkilerine neden olma potansiyeline sahip bir ajandir.

3 tur tehlike vardir:

® Biyolojik tehlikeler (Mikroorganizmalar ve parazitler)
e Kimyasal tehlikeler

® Fiziksel tehlikeler

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Mikrobiyal

Organoleptik degdisikliklere sebebiyet veren bozulan
mikroorganizmalarin bilyimesi/metabolizmasi (balgik, koloniler,
kokular, kot tatlar, gaz; doku degisiklikleri, orn. polimerlerin bozulmasi, tortu)

Belirsiz patojeniteye sahip Bozulmus gida tukettikten
mikroorganizmalar sonra psikosomatik reaksiyon

Firsatc Metabiyozlar
patojenler

Bozucu mikroorganizmalar
tarafindan gaz uretimi
nedeniyle kaplarin sismesi

Eksojen

mikrobiyal _.
enzimler Kufler ve

mikotoksinler

Yeniden kontaminasyona
yol acan paket hasari

Mikrobiyal
bozulmadan
kaynaklanan

biyojenik aminler

4 Bozucu mikroorganizmalar

9 tarafindan gaz Gretimi
nedeniyle kaplarin (cam)
patlamasi

Don yanigi
- ve yeniden kristallesme.
Kimyasal kalintilar

(Ornegin pestisitler,
veteriner ilaclari)

Birincil
Kimyasal kalintilara an;l;ilgida
uzun strell
maruz kalma
Polaromatik hidrokarbonlar. Kimyasallardan § iz
akrilamid gibi prosesle gaz:urgtlml ambalajda
lgili bilesikler ”ﬁiﬁ%"ﬁ hesce
Enzimik ve EnZ|m|k kap'aﬂn KUI’UtUIfﬂU?
olmayan reaksiyonlar patlamasi gidalarda
(oksidasyon, lipoliz, nem kazanimi
Maillard reaksiyonu,
yani tat + esmerlesme
ve lekeleyici
bilesiklerin Fiziksel degisikliklere Nem kaybi
olusumuyla | yol acan kKimyasal (&rn.
sonuclanan kimyasal degisiklikler (Grnegin solgunluk)
reaksiyon) artan vizkozite,
. jellesme, cokelme .
Kj myasa| veya renk degisikligi Fiziksel

Gida ile ilgili potansiyel tehlikelerin surekliligi ve tliketiciler icin sonuglari.
(Kaynak: Blackburn. Food Spoilage Microrganisms, 2004)
BIYOLOJIK TEHLIKELER ~ Mikroorganizmalar

® Mikroorganizmalar, gida biyolojik kontaminasyonunun en yaygin turtdur ve gida kaynakli hastalik
salginlarinda rol oynayan ajanlardir.

® Bazi mikroorganizmalar basitce gidanin bozulmasina neden olurken (ctiriyen mikroorganizmalar),
digerleri ise tuketildiginde hastaliga ve hatta 6lime neden olabilir (patojen mikroorganizmalar).

® Bircok mikrobiyal kontaminasyon turinun, gidanin gérinimunu veya lezzetini degistirmeden
hastaliga neden olabilecegi goz ontinde bulundurulmalidir.

e Mikroorganizmalar, dogru ortamda (gidalar, pH ve sicaklik) hizla cogalan mikroskobik olarak
yasayan organizmalardir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Gidalarda mikroorganizmalarin tiremesini etkileyen faktorler sunlardir:

® Gidalar

® Su aktivitesi

® pH Mikroorganizmalarin buyumesini
L . onlemek veya geciktirmek igin

® Sicaklik bu faktorlere gore hareket

e Oksijen mevcudiyeti edebiliriz

e Antimikrobiyal ajanlarin varlgi

Gida urunleri ciftlikte veya tarlada, isleme, paketleme, dagitim veya gida hazirlama sirasinda
kontamine olabilir.

Mikroorganizmalar li¢ ana gruba ayrilir: bakteriler, virtuisler ve mantarlar (kifler ve mayalar).

Insan bagisiklik eksikligi virtisi Koronavirls Var,cella-zoster Virasi Hepatoviris A

A

s
v

P

3
e

Bakteriyofaj Stafilokok Meningokok Pnémokok

v

w — 3 - . -""-.
- A
- - - - -
>
e .-"

Sl
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\

Kolon basili Helikobakter pilori Laktobasiller Salmonella

(Kaynak: https://www.istockphoto.com)
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Mikroorganizmalar _ Bakteriler

e Bakteriler, gida kaynakli hastaliklarin en yaygin nedenidir.

e Bakteriler yuvarlak, cubuk veya spiral seklinde
olabilen tek hiicreli organizmalardir.

e Gida kaynakli hastaliklara neden olabilen bakteriler
arasinda Escherichia coli 0157:H7, Bacillus cereus,
Salmonella spp, Campylobacter jejuni, Clostridium
spp., Lysteria monocytogenes ve Vibrio spp.

bulunur. .
(Kaynak: https://www.istockphoto.com)

Bakteriler patojenler veya bakteriler tarafindan salinan toksinler olarak iki sekilde hareket eder.

e Patojen bakteriler, gidalarini gidalardan (et, yumurta, sut tridnleri) alarak bulasici hastaliklara
neden olur ve uygun kosullarda (sicaklik, pH) hizla cogalir.

e Diger bazi bakteriler gida Urtnlerine toksin salmakta ve yenildiginde hastaliga neden
olabilmektedir.

Bakteri buyumesi ve uremesi sicaklik, nem seviyesi, mevcut gida kaynaklari, oksijen seviyeleri,
ortamin pH'indan (asitlik veya alkalilik), inhibitorlerin (koruyucu maddeler gibi) varligi veya
yoklugundan ve surenin uzunlugundan etkilenir (tabloya bakin).

Tablo. Bakteriyel bluytume ihtiyaclari

Ihtiyaclar Aciklama ve ornekler

Gida ozellikleri Protein agisindan zengin gidalar
Yikanmamis meyve ve sebzeler
Yiksek nem icerigine sahip gidalar

Ortamin pH'i (asitlik) Cogu bakteri pH 7 olan notr bir ortami tercih eder
ancak 4,6 ila 9,0 pH araliginda blyuyebilir.

Bakteriler 15 ila 50 eC arasinda hizla buyur, ancak
daha dusuk ve daha vylksek sicakliklarda bile
cogalabilir.

Cogu bakteri basit hicre bolinmesiyle cogalir ve
sayilari artar.

Cogu bakteri havaya ihtiyac duyar. Bazilari
anaerobiktir (Clostridium botulinum gibi)

Su aktivitesi (nem) Yuksek Aw mikrobiyal buyime oranini destekler ve
disuk Aw mikrobiyal biylime oranini azaltir

“Bilmemiz” gereken bakteriler

Salmonella, Campylobacter ve Enterohaemorrhagic Escherichia koli, her yil milyonlarca insani
etkileyen ve bazen ciddi ve olimcul sonuclara neden olan en yaygin gida kaynakli patojenler
arasindadir. Belirtileri ates, bas agrisi, bulanti, kusma, karin agrisi ve ishaldir. Salmonelloz salginlarina
karisan gida ornekleri yumurta, kimes hayvanlari ve diger hayvansal kaynakli Grunlerdir.
Campylobacter, gida kaynakli vakalara temel olarak cig sut, cig veya az pismis kiimes hayvanlari ve icme

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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suyu neden olur. Enterohaemorrhagic Escherichia coli pastorize edilmemis sut, az pismis et ve taze
meyve ve sebzelerle iliskilidir.

Listeria enfeksiyonu hamile kadinlarda dusuklere veya yeni dogan bebeklerin 6limine neden
olur. Hastalik olusumu nispeten dusuk olmasina ragmen, listeria nin ozellikle bebekler, cocuklar ve
vaslilar arasindaki ciddi ve bazen 6liumcul saglik sonuclari, onlar en ciddi gida kaynakl enfeksiyonlar
arasinda sayar. Listeria pastorize edilmemis sut urunlerinde ve cesitli yemeye hazir gidalarda bulunur
ve sogutma sicakliklarinda buyuyebilir.

Titresimli kolera, insanlari kontamine su veya gidalar yoluyla enfekte eder. Semptomlar
arasinda karin agrisi, kusma ve siddetli dehidrasyona ve muhtemelen 6liume yol acabilen asiri sulu
ishal yer alir. Piring, sebzeler, dari lapasi ve ¢esitli deniz urunleri kolera salginlarinda rol oynuyor.

Mikroorganizmalar _ Virusler

e \irusler, canli hucreler icinde buyuyebilen ve
cogalabilen bakterilerden cok daha kticuk
mikroorganizmalardir.

e \Virusler gida Urlnlerinde Ureyemezler, ancak
gidalarda yasayabilirler.

e Gidada bulunabilirler veya dogru hijyen
uygulamalarina uymayan enfekte bir calisan

tarafindan kullanilan kirli su, hayvanlar veya

gidalarden kontaminasyon yoluyla gidaya === |SEO/( STOE «pide]of
girebilirler. (Kaynak: https://www.istockphoto.com)

“Bilmemiz” gereken virusler

Gida kaynakli hastaliklardan sorumlu virtsler arasinda Hepatit A, Norwalk virusu, rotavirus
bulunur.

e Norovirus enfeksiyonlari mide bulantisi, patlayici kusma, sulu ishal ve karin agrisi ile karakterizedir.

e Hepatit A virusu uzun sureli karaciger hastaligina neden olabilir ve tipik olarak cig veya az pismis
deniz Urlnleri veya kontamine c¢ig urunler yoluyla yayilir. Enfekte gida calisanlari genellikle gida
kontaminasyonunun kaynagidir.

Mikroorganizmalar _ Kiifler ve
mayalar

Kifler, zincirler ve dallar olusturan
daha buyuk hicre boyutuna sahip
mikroorganizmalardir.

e Gida urunlerinin bozulmasina neden
olan dnemli kufler sunlardir:
Aspergillus spp, Fusarim spp,
Penicillium spp., Rhizopus spp.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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® Bauz tlrler, aflatoksin adi verilen metabolitlerin Uretimi yoluyla hastaliga neden olabilir..
e Mayalar gidalarin bozulmasina neden olabilen mikroorganizmalardir ancak fermantasyon

, , (Kaynak: https://www.istockphoto.com)
iIslemlerinde de kullanilirlar.

2. KIMYASAL TEHLIKELER

e Gidalarda bulunmasina izin verilmeyen bir takim kimyasallar vardir ve bazilar giivenli

limitlerin altinda olmalidir.
® Bazi kimyasal kirleticiler gidalarda dogal olarak bulunur ve bazilari da isleme sirasinda

eklenir.
e Kimyasal kontaminasyon, akut zehirlenmelere veya kanser gibi uzun sureli hastaliklara yol

acabilir.

® Dogal olarak meydana gelen ve cevreyi kirleten kimyasal tehlikeler asagidakileri icerir:
mikotoksinler, deniz biyotoksinleri, tahil aflatoksinleri, az pismis baklagillerden elde edilen
bilesikler, tarim kimyasallari (pestisitler, fungisitler, antibiyotikler). Uzun sireli maruz kalma,
bagisiklik sistemini ve normal gelisimi etkileyebilir veya kansere neden olabilir.

e Kalici organik kirleticiler (KOK'lar), Dioksinler oldukca zehirlidir ve Greme ve gelisim
sorunlarina neden olabilir, bagisiklik sistemine zarar verebilir, hormonlara mudahale edebilir

ve kansere neden olabilir.

e Agir toksik metaller (kursun, bakir, civa...) nérolojik ve
bobrek hasarina neden olabilir.

e Temizlik irlnleri de kimyasal tehlikelerdir.

e Uygun sekilde etiketlenmedikleri, saklanmadiklari ve
kullanilmadiklari takdirde gidalari kontamine edebilirler.

e Gidalar, temizlik Grunlerinden ayri olarak saklanmalidir.

e Gida paketleri, temizlik veya kimyasal urunleri saklamak
icin kullaniimamalidir..

3. FIZIKSEL TEHLIKELER (Kaynak: https://www.istockphoto.com)

e (Gidalarda tas, kemik, tahta, plastik, igne, insan veya hayvan kili, kir, metal, cam, mucevher,
tirnak gibi nesneler bulundugunda fiziksel bulasma meydana gelir.
® Bu nesnelere maruz kalmak bireyin hastalanmasina veya yaralanmasina neden olabilir.

e Gida isleyicilerinin egitimi, fiziksel tehlikelerden kacinmak icin gereklidir. Sac koruyucu
kullantimali ve taki, takma tirnak, oje kullanmaktan kacinmalidirlar..

4.5.3. En sik gorulen gida kaynakh durum

Gida kaynakli hastaliklara gidalarin kontaminasyonu neden olur ve gida uretim, dagitim ve tuketim
zincirinin herhangi bir asamasinda ortaya cikar.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Su, toprak veya havadaki kirliligin yani sira guvenli olmayan gida depolama ve isleme dahil olmak
Uzere cesitli cevresel kontaminasyon bicimlerinden kaynaklanabilirler.

200'den fazla
hastalik

Dunya ¢apinda ~-0000 000 0 000000
10'da bir insan 00000000 O 0 _0000000000000¢

kontamine gidalardan kaynaklanir | '-'3:; |

her yil kontamine yiyeceklerden hastalanmaktadu‘f?'

(Kaynak: WHO, 2021)

Salmonelloz

En sik gorulen gida kaynakli enfeksiyonlar arasindadir.

Salmonelloz, birkac farkl tipte Salmonella bakterisinden kaynaklanir.

Bakteriler taze et, kimes hayvanlari, kabuklu veya kirik yumurtalar ve kontamine sulardan gelen
kabuklu deniz hayvanlarinda bulunabilir. Bakteriler ayrica bu trliinlerden yapilan gidalarda bulunabilir
ve hazirlama sirasinda kontamine olabilir.

Gidalarda Salmonella bakterilerinin varhgi fark edilmez ciinki gidanin gortinimu, tadi ve kokusu
genellikle degismez.

Salmonelloz belirtileri mide bulantisi, kusma, karin agrisi, ishal, bas agrisi, titreme, halsizlik,
uyusukluk ve muhtemelen atesi icerir. Hastalik genellikle iki veya uc¢ gun surer, ancak oyalanabilir.

Salmonelloz semptomlarinin siddeti, bireyin enfeksiyona duyarhhgina, alinan toplam htcre
sayisina ve ilgili bakteri suslarina bagl olarak degisir.

Salmonelloz, isleme ve isleme sirasinda gida kontaminasyonu olasiligini azaltarak, hassas gidalari (en
iyi isleme kosullarinda bile kontamine olabilen) yeterince pisirerek ve hazirlama islemi sirasinda
gidalarin capraz kontaminasyonunu onleyerek onune gecilebilir.

Stafilokok enfeksiyonu

Staphylococcus aureus bakterileri, gida kaynakh hastaliklarin sik gorulen salginlarindan
sorumludur. Stafilokok kontaminasyonunun en yaygin kaynagi, organizmalarin deride ve agizda, burun
pasajlarinda ve saglikli insanlarin bogazinda yani insan viicudur.

Stafilokoklarin buylimesini destekleyen gidalar organizma ile kontamine oldugunda ve bakteri
uremesi icin uygun sicakliklarda yeterli bir sure beklemelerine izin verildiginde toksinler tretilir.

Bakteriler, 10 dakika boyunca 60°C sicakliga maruz kaldiklarinda oldurulturler, ancak toksinler
sicaga, soguga ve kimyasallara karsi oldukca direnclidir. Gidalari servis sicakliklarina dondurmak,
sogutmak veya isitmak, toksin miktarini onemli dlclide azaltmaz. Bir birey ne kadar cok toksin alirsa,
vicudun tepkisi o kadar buyuk olur.

Protein icerigi yuksek gidalar stafilokoklarin buyimesini kolayca destekler ve bircok gida
zehirlenmesi salginina dahil olmustur. Bu tur gidalar arasinda muhallebi; et soslari ve soslar; taze
etler; islenmis etler; et Urunleri; kavrulmus kumes hayvanlari ve sos; kimes hayvanlari, yumurta ve
balik salatalari ve karisimlari; ¢ig sut; pudingler; ve krema dolgulu hamur isleri yer almaktadir.
Hazirlama sirasinda onemli miktarda islem gerektiren herhangi bir gida, 6zellikle hazirlama sirasinda
veya sonrasinda guvenli sicakliklarda tutulmazsa, olasi bir gida zehirlenmesi kaynagidir.

Stafilokok enfeksiyonu belirtileri genellikle toksin iceren gidalarin tuketilmesinden iki veya Uc
saat sonra ortaya cikar. Ancak, stire 30 dakika ile alti saat arasinda degisebilir. Stafilokok kaynakli gida
zehirlenmesinin spesifik semptomlari arasinda mide bulantisi, kusma, ishal, dehidrasyon, kramplar ve
bitkinlik yer alir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan

bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Kampilobakteriyoz

Campylobacteriosis, patojen C. jejuni'nin neden oldugu gida kaynakli bir enfeksiyondur.

Gida kaynakl salginlar, cig veya az pismis et veya kumes hayvanlari ile baglantilidir veya bu
urunler, pisirildikten sonra kesme tahtasi gibi C. jejuni ile kontamine olmus malzemelerle temas yoluyla
veniden kontamine olur.

C. jejuni, 1siya ve 862F (30°C) altindaki sicakliklara duyarhdir ve uygun gida isleme
uygulamalariyla kolayca yok edilebilir. Bu bakterinin buyumesi, oda sicakliginda hizla ve sogutma
sicakliginda daha yavas bir sekilde azalir. Organizma ayrica asidik kosullara da duyarhdir.

Listeriyoz

L. monocytogenes, listeriyoza neden olabilen bakteri turudur. Bakterilerin kaynagi cogunlukla
kontamine gidalardir.

Listeriosise en duyarl bireyler, 60 yasindan buyuk bireyler, yeni doganlar ve bagisiklik sistemi
zayiflamis bireylerdir. Siroz, diabetes mellitus ve Ulseratif kolitten muzdarip bireyler daha fazla risk
altindadir. Dusuk, menenjit, septisemi, pnomoni ve endokardit gibi komplikasyonlar ciddi listeriosis
vakalarindan kaynaklanabilir.

L. monocytogenes ozellikle yemek servisi operasyonlarinda sorun yaratir cunku bakteriler
sogutma sicakhklarinda ve nemli yuzeylerde, hatta singerlerde ve giderlerde bile yavas buyur.

E. coli 0157:H7 kaynakli hemorajik kolit

E. coli 0157:H7, gida ile ilgili bircok salgina neden olan bir bakteridir. Bakteri hemorajik kolite
(kanli ishal) ve bobrek yetmezligine (hemolitik Gremik semptomlar) neden olabilir.

Az pismis veya c¢ig kiyma ve kirmizi et (kuzu ve domuz eti) ve pastorize edilmemis sut E. coli
ileticileri olarak gosterilmistir. Hazir gidalarda (patates puresi, kremali turta, balik ve bazi peynirler gibi)
E.coli0157:H7 bulunur.

Bu hemorajik kolitten kacinmak icin iyi gida uretimi uygulamalari, etlerin uygun sekilde i1sitilmasi
ve her zaman iyi el yikama ve bireysel hijyen uygulamalarina uyulmasi tavsiye edilir.

4.5.4. Dogru gida hijyeni

Gida isleyicilerinde bireysel hijyen

Tum gida isleyicileri, yluksek bireysel hijyen standartlarinin 6nemli oldugunun farkinda olmalidir.
Gida iscileri icin bazi kurallar sunlardir:

e Gida ile calisanlar, temiz dis giysiler giymeli ve sac ve sakal koruyuculari (sapka, sac filesi)
kullanmalidir.
® Gida isleyicileri tirnaklarini kisa tutmal, kollarina ve ellerine taki takmamalidir.
e Gida ile calisanlar, yemeye hazir gidalari islemek icin gida isleme aletleri veya kagit
eldivenleri kullanmalidir.
® Gida ile calisanlar, kontaminasyon riskini azaltmak icin eller serbest musluklar ve kagit
havlu dispenseri kullanmahidir
® Gida ile ugrasanlar ellerini sik sik sabun ve su ile yikamali ve kurulamak icin kagit havlu
kullanmalidir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan

bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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® Gida ile ugrasanlar, ellerindeki veya kollarindaki yaralari, kesikleri veya acik morluklari su
gecirmez bir bandajla kapatmalidir.

® Kusma, ishal, bogaz agrisi veya ates gibi belirtilerle kendini hasta hisseden gida calisanlari,
yvoneticilerine veya amirlerine rapor vermelidir.

Calisanlar, uygun gida isleme ve sanitasyon uygulamalari konusunda egitilmeli, saglikh bir durumda
ve enfeksiyondan uzak olmalidir.

Guvenli gida isleme

Bunlar, tiim tiketicilere ve gida isleyicilerine giuivenli gida isleme davranislarini egitmek icin DSO
tarafindan gelistirilen “Daha guvenli gidanin bes anahtar”dir:

® Temiz tutun

e Cig ve pismis olarak ayirin

e lyice pisirin

e Gidalari guvenli sicakliklarda tutun

® Guvenli su ve hammadde kullanin

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Gida depolama

Gida depolama, gidasal, duyusal ve hijyenik kaliteyi korumayi amaclamalidir.
Prosedurler sunlari yapmalidir:
e Mikrobiyolojik aktiviteyi dnleyin veya geciktirin

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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® Enzimatik aktiviteyi ve kimyasal reaksiyonlari dnleyin veya geciktirin
® Diger ajanlardan kaynaklanan kontaminasyonu onleyin.
e Saklama talimatlarini dikkatle izleyin.

e Gidada son kullanma tarihi guvenlikle ilgilidir. Bu hatirlanmasi gereken en 6nemli tarihtir.
Gidalari son kullanma tarihine kadar yiyebilirsiniz, ancak sonrasinda tiketemezsiniz. Et Grunleri
veya yemeye hazir salatalar gibi cabuk bozulan gidalarde son kullanma tarihlerini goreceksiniz.

e Son kullanma tarihinin gecerli bir kilavuz olmasi icin saklama talimatlarini dikkatle izlemelisiniz.
Ornegin, ambalajin tUzerindeki talimatta acildiktan sonra buzdolabina koymaniz isteniyorsa,
viyecegi buzdolabinda 5°C veya daha dusuk sicaklikta muhafaza etmelisiniz. Yemeginizi dogru
sogutma hakkinda daha fazlasini 6grenin.

e Son kullanma tarihinden sonra gidalarinizi yemeyin, pisirmeyin veya dondurmayin. Gidalar
dogru bir sekilde saklanmis olsa ve guzel gorunse ve kokarsa bile, yemek veya icmek guvenli
olmayabilir. Et ve sut de dahil olmak tGzere, son kullanma tarihinden 6nce dondurulabilir, ancak
onceden plan yapin

e Bazen BBE (bitmeden once en iyisi) olarak gosterilen son kullanma tarihi, glivenlikle degil
kaliteyle ilgilidir. Gidalar bu tarihten sonra yemek icin guvenli olacak, ancak en iyi durumda
olmayabilir. Tadl ve dokusu o kadar iyi olmayabilir. Son kullanma tarihi, dondurulmus gidalar,
kurutulmus gidalar ve konserve gidalar dahil olmak uzere cok cesitli gidalarda bulunur.

e Son kullanma tarihi, yalnizca gida ambalajin Gzerindeki talimatlara gore saklanirsa dogru
olacaktir.

Soguk gida

Gidalari uygun sekilde sogutmak, zararlh bakterilerin buyumesini durdurmaya yardimci olur.
Gidalarinizi guvende tutmak icin:
e Son kullanma’' tarihi olan gidalari, pismis yemekler, salatalar ve sut urunleriyle birlikte
buzdolabinizda saklayin
® Hazirlama sirasinda soguk gidalari mumkun olan en kisa sure buzdolabindan uzak tutun
® Pismis gidalari hemen oda sicakliginda sogutun ve ardindan bir ila iki saat icinde buzdolabina koyun

Bir buzdolabi termometresi kullanarak buzdolabinizin yeterince soguk olup olmadigini kontrol etmeniz
gerekir. Bunun nedeni, buzdolaplarindaki kadranlarin size her zaman dogru sicakligi gostermemesidir.
Buzdolabiniz 5°C veya altinda olmalidir.

Buzdolabinizi asiri doldurmayin. Bosluk birakmak havanin dolasmasina izin verir ve ayarlanan sicakligi
korur.

Video:
https://www.youtube.com/watch?v=6dBZq-RskPg&list=PLkq7R7IpXHhU8fZRxHKRKgM?26q8Fh6eXQ&index=4

Donmus gida

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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® Dondurucu, duraklatma dugmesi gorevi gorur - dondurucudaki gidalar bozulmaz ve icinde cogu
bakteri Ureyemez.

e Onceden paketlenmis gidalari 'son kullanma' tarihine kadar dondurabilirsiniz.

e Artiklar ve ev yapimi urtnler en kisa stirede dondurulmalidir.

® Dondurucunuza koymadan once sicak yemeklerin sogudugundan emin olun.

® Dondurucunuzdaki soguk havanin gidalarinizi kurutmasini dnlemek icin sunlari yapabilirsiniz:
® gidalari hava gecirmez bir kaba koyun
® dondurucu posetlerine veya dondurucu sargisina iyice sarin

® Etinizi ister donmus, ister taze pisirseniz fark etmez, artiklarinizi yeni bir yemek yapmak icin
kullanabilirsiniz.

e Gidalarin, ozellikle yemeye hazir gidalar icin, donmaya uygun oldugundan emin olmak icin paket
talimatlarini kontrol edin.

Duraklatma dugmesine (FSA) basmak

Ev tipi bir dondurucu (-18C) sicaklikta, gidalardaki kimyasal reaksiyonlar
geciktirir ve mevcut olabilecek herhangi bir bakteriyi duraklatir. Bakteriler hala canlidir,

ancak duraklatma reaksiyonu etkisi ile biyimeyi veya toksin tretmeyi birakirlar.

Hatirlanmasi gereken en onemli sey, bakteriler oldlrtimediqi, icin yiyeceklerin buzlari
cozuldukge yeniden canlanabilirler. Bakteriler bUyUyUp sizi hasta edebileceginden,
yiyeceqgin asla Tehlikeli Bolgeye girmediginden emin olun. Bu yizden yiyeceklerin
buzunu ¢cozmelisiniz.

Ayrica, pisiriimedikce, yanlislikla cozulen yiyeceklerin yeniden dondurulmamasini
onermemizin nedeni de budur. Yiyecekler cozulmusse, guvenli olmasi icin yenmeden once
pisirilimelidir, CozildUkten sonra yiyecekler 24 saat icinde tiketiimelidir.

Yemeginizin buzunu ¢ézme

® Yemeginizi dondurucudan cikardiginizda, pisirmeden veya yemeden once buzunu guvenli bir sekilde
cozmeniz onemlidir.

e Gidalari oda sicakhginda cozmeyin. Ideal olarak, gidalar buzdolabinda tamamen c¢ézilmelidir. Bu
mumkin degilse, pisirmeden hemen 6nce buz ¢cozme ayarinda bir mikrodalga firin kullanin. Gida
ambalaji ile ilgili kilavuzu kontrol edin ve yemeginizin dizgun bir sekilde cozulmesi icin yeterli zaman
taniyin. Buyuk parcalarin buzdolabinda tamamen ¢ozulmesi uzun zaman alabilir.

® Pisirmeden once yemeginizin buzunun tamamen ¢cozuldugunden emin olun. Kismen ¢ozulmus gidalar
esit sekilde pismeyebilir, bu da zararh bakterilerin pisirme slUrecinde hayatta kalabilecegi anlamina
gelir. Gidalar cozuldukten sonra 24 saat icinde yiyin.

Yiyeceklerinizi uygun sekilde sogutmak ve buzunu ¢cozmek neden énemlidir?

Bakteri Gremesini yavaslatmak icin bazi yiyeceklerin buzdolabinda, taze ve daha uzun
sure saklanmasi gerekir. Genel olarak, sicaklik ne kadar disuk olursa, bakteriler o kadar
yavas blyur, ancak soguk dereceler bakterilerin biyimesini tamamen durdurmaz
(6rnegin, listeria monocytogenes).

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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'Tehlikeli Bolge'

Zararl bakterilerin cogu, 8°C'nin Uzerindeki ve 63°C'nin altindaki sicakliklarda
ureyecektir - bu, mikrobiyal buyime icin 'Tehlikeli Bolge' olarak bilinir. Bu nedenle,

gidalari cozmenin en guvenli yolunun gece boyunca buzdolabinda oldugunu
oneriyoruz. Buzdolabinda buzunu cozerek gidalariniz asla 'Tehlikeli Bolge'ye \h_
girmemelidir. Bazi bakteriler 8°C'den daha disiik sicakliklarda iireyebileceginden, —_

buzdolabiniz 5°C veya altinda olmalidir.

Tehlikeli olan sicaklik 1sis1 5 C ile 60 C arasindadir. Bu aralikta codu zararl
mikroorganizma hizla urer.

Capraz kontaminasyondan kac¢inin

Capraz bulasma, uygun sekilde kullanilmadiklari takdirde diger gidalardan, kesme tahtalarindan
ve mutfak esyalarindan zararl bakterilerin gidalara bulasmasidir.

Bu oOzellikle cig et, kumes hayvanlari, yumurta ve deniz urunleri ile ugrasirken gecerlidir, bu
nedenle bu gidalari ve meyve sularini 6nceden pisirilmis veya yemeye hazir gidalarden ve taze
urunlerden uzak tutun.

Capraz bulasmayi onlemek igin:

e Gidalari hazirlarken ve saklarken, cig et, kimes hayvanlari, balik ve kabuklu deniz urtnlerini
diger gida maddelerinden ayri tutun.

e Daima temiz bir kesme tahtasi kullanin. Her bir gida maddesini hazirladiktan sonra ve bir
sonraki maddeye gecmeden once kesme tahtalarini,
tabaklari ve tezgahlari sicak, sabunlu suyla yikayin.

e Mumkunse, taze urunler icin bir kesme tahtasi ve cig et,
kimes hayvanlari ve deniz Urunleri icin ayri bir kesme
tahtasi kullanin.

e Kesme tahtalari asirn derecede asindiginda veya

temizlenmesi  zor oluklar olustugunda, bunlar ‘ ' ’

degistirmelisiniz. (Kaynak: https://www.istockphoto.com)
e Her bir gida maddesini hazirladiktan sonra ve bir sonraki maddeye gecmeden once ellerinizi

sicak, sabunlu suyla yikayin.

Gida etiketleme

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Gida etiketlemesi, tuketicilere tum zorunlu bilgileri saglamalidir. Miktari, icerik listesini,
beslenme bilgilerini, saklama veya kullanma talimatlarini, raf
omrunu ve alerjenlerin sunumunu (6rn. soya, findik, gliiten ve
laktoz) yansitmalidir.

Alerjenler

e Piyasada bulunan disfaji durumuna uyarlanmis
urunlerle calisirken asagidaki hususlar dikkate almak
gerekir:

e Bu dUrunler genellikle laktoz veya gliten icermez,
ancak teknik foylerin dogrulanmasi ve kontrol
edilmesi gerekir.

@ Bazi urunler sut drunleri, yumurta, balik, bencil,
baklagiller, cikolata icerebilir.

e Gida intoleransi ve/veya gida alerjisi olan
kullanicillarla  calisirken  bu  hususlar  dikkate
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alinmalidir.
(Kaynak: https://stock.adobe.com)

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad alimentaria/gestion riesgos/C
uadriptico _Alergias Alimentarias_interactivo.pdf

Gida guvenliginin kontroli ve izlenmesi

HACCP, saglik kurumlarinda yemek servisinde gida guvenliginin kontrolu icin bir surec veya sistemdir.

® HACCP, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktasi anlamina gelir.

® Bu tehlikeler veya kritik durumlar patojenik mikroorganizmalardan kaynaklanabilir; kimyasal kalinti;
fiziksel objeler; calisanlar; dagitim, depolama veya hazirlama sistemi sirasinda herhangi bir noktada
tagsis veya capraz kontaminasyon.

® HACCP'nin yedi ilkesi sunlardir: Tehlikeleri tanimlayin, Kritik Kontrol Noktalarini (CCP) belirleyin,
kritik limitleri ayarlayin, CCP'yi izleyin, duzeltici eylemler yapin, dogrulayin ve kayitlari tutun.

e CCP, tehlikeyi ortadan kaldirmak icin 6nlem alinmasi gereken herhangi bir noktayi ifade eder.

® Proses, gida Uretim prosesinde veya sisteminde bir tehlike veya kritik durumun meydana
gelebilecegi herhangi bir noktayi kontrol etmek icin kullanilabilir.

® Bu tehlikeler veya kritik durumlar patojenik mikroorganizmalardan kaynaklanabilir; kimyasal kalinti;
fiziksel objeler; calisanlar; dagitim, depolama veya hazirlama sistemi sirasinda herhangi bir noktada
tagsis veya capraz kontaminasyon.

® Yemek servisi yonetiminde, HACCP, menuye hangi gidalarin dahil edilecegine karar vermekle
baslayip, recete gelistirme, gida tedariki, teslimat ve depolama, hazirlama, tutma veya sergileme,
servis, sogutma, depolama ve yeniden isitma ile devam eder.

® Yemek servisi isleminde kullanilan sisteme bagl olarak HACCP sureci farklilik gosterecektir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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® Geleneksel bir yemek servisi sistemi (al, hazirla, pisir, beklet ve servis yap) en fazla sayida CKP'yi
gerektirecektir.

® Her adim icin CCP'ler gelistirilmelidir.

® Hem sicak hem de soguk sistemler icin dogru sicakliklar surekli olarak izlenmelidir. GUvenli
sicakliklar korunmazsa, bazi bakteriler buyumeye ve uremeye devam edecektir.

Kaynaklar

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

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

oLl A o A

iesgos/Cuadriptico Alergias Alimentarias interactivo.pdf

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Ders 4.6. Dokusu degistirilmis gidalarin tadi ve estetik sunumu

Bu modulin amaci, disfaji durumunda olan bireylerin beslenmeleri icin dokusu degistirilmis gidalarin
sunum ipuclarint 6grenmektir.

Ogrenme ciktilar
® Dokusu degistirilmis gidalarin iyi tat ve estetik sunumunun faydalarini anlamak

® Pure haline getirilmis yemekleri daha istah acici hale getirme yontemleri hakkinda bilgi sahibi
olmak

Icindekiler (PPT/PDF 32 slayt)

4.6.1. Dokusu Degistirilmis Beslenmenin Duyusal Ozellikleri

® Pure haline getirilmis gidalarin istah acici olmasi icin guzel goriunmesi, tadinin ve kokusunun guzel
olmasi onemlidir. Bir yetiskin icin sekilsiz, donuk renkli gidalar cekici degildir. Hemen hemen ayni
derecede 6nemli olan, plre haline getirilmis gidalar ile hemsireler tarafindan beslenilen bireylerin
cekici olmayan gidalar hakkinda genellikle olumsuz bir tutum sergilemeleridir.

® Bireyler tarafindan dusuk ytzdeli olarak pureli gida seklinde tiiketilen gidalar sik sik ana soruna
neden olur.

® Gida ne kadar cekici olursa, bireyler ve bakicilar tarafindan o kadar iyi karsilanir. Amac, pureli
gidalara ihtiyac duyanlar da dahil olmak tzere tum bireylere en cekici gidalari sunmaktir.

e Gidalarin kokusu ve cekici gorunumu, yerken gozlerimizle ve burnumuzla istahimizin artmasina
vardimci olabilir!

® Puruzsuz, nemli pure haline getirilmis gidalar nasil daha iyi bir gorunttye sahip olabilir?

Dokusu degistirilmis gidalar: Firsatlar

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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£ deed: o
5-'@?” % i (Yutma Bozuklugu) Durumundaki Bireyler igin Beslenme Odakh Yenilik¢i Egitim ve Saglik Araclari Crasmus+

Comprehensive Updates

REVIEWS

Disfaji Gidalarinin Uretimi icin Doku Degistirme

Teknolojileri ve Bunun Getirdigi Firsatlar:
Bir Gozden Gecirme

Sirada Sungsinchai, Chalida Niamnuy “=7, 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 surgenies. Dysphagic patients require special foods that are easier
to swallow. Various technologies, including high-pressure processing, high-hyvdrodynamic pressure processing, pulsed
clectric hield treatment, plasma processing, ultrasound-assisted processing, and rradianon have been apphed to modaty
tfood texture to make it more suitable for such pauents. This review surveys the apphcatnons 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 charactenistics as hardness and viscosity, texture-modified
toods into various dysphagia diet levels. Current and future trends of dysphagia food production, including the use of
three-dimensional food printung to reduce the design and fabricanon ume, to enhance the sensory characteristics, as well

as to create visually attractive foods, are also mentoned.

Keywords: carbohydrates, fruits and vegetables, meat, nonthermal processing, three-dimensional printing, swallowing

Bu makale, disfaji durumunda dokulu gidalarin Uretimi icin en son uygulamalari ve iyilestirme

firsatlarini gozden gecirmektedir.

Duyusal ozelliklerini koruyup tuketici icin cekici Urunler yaratirken teksture gidalar tretmek icin en son
teknolojilere guncel bir genel bakis sunar.

Daha fazlasini 6grenmek icin litfen okuyun:
https://ift.onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1111/1541-4337.12495

e Doku: IDDSI degerlendirmesine gore
® Optimizasyon:

o GOrundm

0 Lezzet

o Kinestetik

e lyi tanimlayicilar kullanmanin énemi

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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£ deed: o
5-‘%‘-“#” % i (Yutma Bozuklugu) Durumundaki Bireyler igin Beslenme Odakh Yenilik¢i Egitim ve Saglik Araclari Crasmus+

Dokusu degistirilmis gidalar: Duyusal Nitelikler

M Check hor uisdals
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REVIEW ARTICLE Journal of g
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Duyusal doku tanimlayicilarinin elestirel incelemesi:
Disfaji durumunda olan kisiler i¢in pureden transisyonel gidalara

Valérie Guénard-Lampron" | Marine Masson | David Blumenthal

UMR Saylood, AgroParms Tech, INRAL,
Uninversite Pars-Sackay, Massy, Frande

Abstract
Dysphagic people need to change their diet to avoid pain or risk of choking. For

Correspondence ! - : 2
Marine Masson, UMR Saviood, AgroParisTech, example, they can eat texture modified foods (including pureed and transitional
:”“*""-~ Universite Paris-Saclay, 91 744 Massy, foods, that is, food that start with one texture and change into another because of mois-
e
Email: marine.massoniagroparistech.fr ture or heating). Simple testing methods proposed by the 1DDS5I initiative can be per-
formed to characterize texture modified food but these methods are not always
Funding information - :
Fonds Unique Interministévicl: Région relevant for understanding oral texture and mouthfeel properties. Sensory characteri-
Auvergne-Rhone-Alpes: Rigion 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 charactenzeé the oral texture ol 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 le.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 transitional foods such as cereal-based foods according to the 1DDSI

level, This review also demonstrates that it s difficult to hind a consensus between

Pareli gidalarin duyusal veya tat cekiciliginden yoksun oldugu ve gida reddine ve alimin azalmasina
vol acabilecegi yaygin olarak gorilmektedir. Bircok yasli insan, uyaranlara ek olarak tat ve koku
kaybindan muzdariptir ve bu da yemeklerden zevk almalarini ve beslenme aliskanliklarini olumsuz
etkiler. Bu, cekici duyusal 6zelliklere sahip dokusu degistirilmis gidalari tasarlamak icin bir zorluk
olusturur. Gorme ve isitsel alginin, insanin gida algisinda baskin 6zellikler oldugu bildirilmektedir. Bir
vemegin renk, tat ve koku acisindan gorunumu, tumu hos uyaranlarin islenmesinde yer alan
orbitofrontal korteks tarafindan algilanan ve nasil servis edildigi, yasllar ve Disfaji durumunda olan
bireyler arasinda gidalarin degerlendirilmesinde onemli bir rol oynadigl gosterilmistir.

Daha fazlasini 6grenmek icin litfen okuyun:
https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1111/ijfs.14483

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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1862 Internatonal Journal of Food Saence and Technology 2020, 88, 1862 1871

Gozden Gegirme
Disfaji durumunda olan kisiler ve yaslilar i¢cin dokusu degistiriimis
gidalarin reolojik, tribolojik ve duyusal ozellikleri: Bir derleme

Claire Darizu Munialo,'* Vassilis Knntrrgi:_l-rgmi.: Stephen R. Fuston' & Isabella N}'amha}n'

I Schoal of Life Saences, Coventry Unamversity, Pnory Street, Coventry CY | SFB, UK
2 Departinenl of Biological Sciences, School ol Applied SGences, Universily ol Hudderslield, UK
1 Instutute of Mechamical, Process & Fnergy Engingenng, School of Engineening & Physcal Scences, Henot-Watl Umiversity, FEdimburgh, UK

Received 26 Seprember XHW9: Accepted m revised form [0 December NG

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 dvsphagia. Despite recent advances in describing
rheological features of TMFs for dysphagia management, there is sull paucity of research regarding the
sensory attributes, therapeutic thickness levels and swallowing safety of these foods. Additionally, the
relationship between mechamical and structural propertics ol TMFEs throughout the oral processing 1s not
yvel fully understood. The present review discusses several properties ol [ood boluses that are mmportant
during oral processing to allow lor sale swallowing. Dynamic changes that occur dunng oral processing
of TMFs will be reviewed. The use ol hydrocollowds to mprove the cohesiveness of TMFs and how this
impacts the sensory properties of ITMEs will be also discussed. Additonally, this review will suggest
potential new rescarch directions Lo improve textural and sensory propertics of TMFs.

K.Wﬂ'l’ﬂl Dysphagia, oral processng., rheology, sensory and fAavour perception, iexture-madificd foods, tnbolog

Disfaji yonetiminde doku manipulasyonu yaygin bir strateji olmaya devam etse de, ptreli gidalarin,
gida reddine ve dokusu degistirilmis gida aliminin azalmasina neden olabilecek duyusal veya tat
cekiciliginden yoksun oldugu bildirilmektedir.

Keyifli yemek deneyimleri sunan dokusu degistirilmis gidalari formile etmek adina, bu gidalarin tat,
aroma ve gorsel yonlerini iyilestirmek icin cesitli icerikler ve isleme kosullari kullanilabilir. Bu nedenle,
duyusal olarak degistirilmis gidalar, lezzeti korurken Disfaji durumunda olan bireylerde yutmayi
lyilestirmek icin formule edilebilir ve kullanilabilir.

Daha fazlasini 6grenmek icin litfen okuyun:
https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1111/ijfs.14483

a W a

4.6.2. Pure haline getirilmis gidalarin kabul edilebilirligini artirmak icin ipuclari

e Pure haline getirilmis gidalarin tadi, normal dokulu
gidalarden daha yogun olmalidir. Bunun nedeni, bir
viyecegi cigneme eyleminin agizda tatlari serbest
birakmasidir. Bir gida pure haline getirildikten sonra
cighenmesi gerekmez. Gidalarin tadina bakmak icin
fazla zaman harcamadan basitce yutulabilir.

@ Pure haline getirilmis gidalarin lezzetini arttirmak,

lezzeti tanimaya yardimci olur.

e Pure haline getirilmis ete sos veya salca eklemek hem daha istah acgici gorunmesini saglayacak
hem de ekstra lezzet ve nem katacaktir.

e Pire haline getirilmis gidalar hazirlarken su yerine aromali sivilar kullanmayi deneyin. Ornegin,
pure etlerde et suyu veya sos, tatlilarda meyve suyu veya sut urtunleri kullanin.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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e C(esitlilik eklemek ve kabul edilebilirligi artirmak icin pure haline getirilmis gidalara baharatlar
ve ogutlilmus otlar da eklenebilir ve ayni zamanda bir yemegin lezzetli géorinmesini ve tadinin
da lezzetli olmasini saglayabilir. Ancak bunlar gidalarin dogal tatlarini degistirir ve plre haline
getirilmis gidalari tanimlamayi zorlastirabilir.

e Pure haline getirilmis gidalarin istah acici olmasi icin glizel gorinmesi, tadinin ve kokusunun
glzel olmasi onemlidir.

® Bunuyapmakicin, kendi renk ve lezzetini korumak icin her gida turunu ayri ayri karistirin.

e Gidalari ayri ayri gorebilmeniz icin bir tabakta sunun.

® Yemegin cekici gorunmemesine ve agizdaki lezzetin azalmasina neden olacagindan, butun bir
ogunu birlikte karistirmaktan kac¢inin.

e Pure haline getirilmis gidalar kasik, dondurma kumesi, catal kenarlari, 6zel yemek kaliplari
veya sikma torbasi Uzerindeki agizliklar kullanilarak yemek icin cekici gorinmesi icin tabakta
sekillendirilebilir.

e Meyve ve otlar gibi garniturlerin kullanilmasi gidalarin cekici gorunmesine yardimci olur, ancak
cignenmeleri gerekiyorsa bunlari yememelisiniz.

4.6.3. Sunum ipuclari (aralama ve sekillendirme, aralama ve renk, gida piirelerini
kaliplama, stkma torbasi kullanma)

e Kahlplarin kullanilmasi yemek sunumuna yardimci olur ve
vemeklerin yemek yiyen birey tarafindan taninmasina yardimci
olur. Ayrica mutfak personeli icin hazirhk slresini ve israfi
azaltabilirler.

e Sikma torbalari size tabakta ilginc sekiller ve tasarimlar yapma

imkani  verecektir. Farkli nozullar kullanmak, sunumu
cesitlendirmenize izin verecektir.

e Tam bir yemek hazirlamadiginiz strece, tek tek bilesenlerin
tabakta ayrildigindan emin olun.

e Bir kofte ile tabakta ilgin¢ bir sekil yapin - pure, karisimi
kaliplamak icin iki kasik kullanilarak oval bir sekle donusturulur.

e Heryemek icin farkh sekilli ve renkli tabaklar kullanin

Aralama ve sekillendirme

e Aralama uyum ile icicedir. Halihazirda bolinmus bir tabakla

sunum yapmiyorsaniz, yemek gruplarini tabakta uygun sekilde

verlestirmek, yemegin istah acici gorunumunu etkileyebilir.

- ) . S (Kaynak: https://stock.adobe.com)
e Ozellikle pure haline getirilmis gidalarin hazirlanmasi kalip veya sikma torbasi icermiyorsa,

gidalari tabaga koymak icin sadece bir kepce kullaniyor olabilirsiniz.

e Bu durumda, gidalarin Ust Gste yigilmamasina ve tabaga dluzglnce alinmasina dikkat edin.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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PlUrlzsuz pure haline getirilmis gidalara kivamlastirici eklemek, govde ve yumusak bir kepce

ile patates puresi sekli olusturur

Kivami arttirilmis gidalar, sivilastirilmis gidalar .
iceren derin bolunmus bir tabak yerine, normal R .
vemek tabaginda pure haline getirilmis gidalarin
servis edilmesini saglar. Yemek tabagi, yemek
servis etmenin evdeymis gibi normal bir
voludur, boylece bir bireyin onuruna ve yasam

kalitesine katkida bulunur.

Gidalar ayrt ayri kivamlastirilip pure haline
getirilebilir, tavalara dizilebilir ve firinlanabilir. .
Bu teknik, lazanya gibi bir antrenin, renkli
katmanlardan olusan cekici bir dikdortgende
servis edilmesini saglar.

Tabaktaki rengi patlatin! Gorme gicligli ceken
bazi bireyler icin beyaz tabak yerine renkli tabak
kullanmak, gidalarin daha iyi 6ne cikmasina ve
dolayisiyla yemek yemenin kolaylasmasina
vardimci olabilir.

Pure halindeki gidalar icin mumkin oldugunca

dogal goriinen renk kontrasti olusturun.
Dondurulmus sebzeleri mumkutn oldugunca konserve uzerine hazirlayin.

Sosu donan sebzeleri atlayin.

Menude mantarlar varsa, onlari beyaz sos haline
getirmek yerine, tadini almalari icin pure haline
getirilmis etle birlestirin. Veya miukemmel renk
ve tat icin zengin koyu kahverengi sosta
mantarlari plre haline getirin.

Cikolata renkli kahverengi sos olusturmak icin
mutfak malzemelerini kullanin.

Tavuk, domuz veya sigir eti icin hizli, lezzetli,
renkli bir sos icin purtuzsuz BB-Q sosunu isitin.

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

e Pure haline getirilmis et Uzerine servis yapmak icin onceden beyaz sosu hazirlayin ve toz
maydanozla susleyin. Eksi krema, koyu yesil Ispanak veya kirmizi pancar uzerine servis edildiginde
mukemmel renk kontrasti saglar.

® Populer bir kirmizi garniturun kolay dilimleri icin konservelerde joleli kizilcik sosu satin alin.

e Karnabahar, patates puresi veya balik Uzerine altin rengi serpmek icin servis sirasinda oda
sicakhginda klucuk bir kase rendelenmis kasar peyniri bulundurun.

Kaliplanmis plire gida

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan

bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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® Yemek kaliplari, pureli gida tabaklarinda gorsel olarak cesitli gidalarin tadini cikarmasini saglar.

e Kufler, pure haline getirilmis gidalarin yeniden dogal gorinmesini saglamanin, ilgiyi artirmanin ve
tabak sunumunu gercekten iyilestirmenin harika yollardir!

e Pure haline getirilmis gidalari orijinal sekline dondurmek icin kaliplar kullanilabilir.

e Ornegin, rozbif pure haline getirilebilir ve daha sonra dondurulacak olan plastik kaliplara dokilebilir
ve bir yemek hazirlamaya hazir oldugunda pureler ¢cozulebilir, 1sitilabilir ve tabaga preslenebilir.

(Kaynak: https://www.foodserviceexpress.com)
® Daha cekici bir gorunum icin pure haline getirilmis gidalari
dogal bir Urine donusturmek icin kullanilan gida seklindeki
sablonlar

e Kivamlilastiriimis pure haline getirilmis karisimla ve yaklasik
2 saat doldurulmus

® Gidalar daha sonra kaliptan cikarilir ve bir sonraki kullanima
kadar ayri ayri saklanir

e Cogu kalip, 3-4 oz'luk porsiyon boyutlarinda sekillendirilir.
(1/2 bardak)

e Arastirmalar, gida kaliplarinin pure haline getirilmis
gidalarin ~ kabulini artirmaya vyardimci olabilecegini

gosteriyor. (Kaynak: https://www.foodserviceexpress.com)

Gida Kaliplan

. . Kaynak: https://www.emotionfood.ch/the-molds
Pasta poseti ve puf noktalari 2y ps:/1 / /)

@ Pasta posetive uclari, pure haline getirilmis gidalarla cekici etkiler yaratabilir.

e Havuctaki saplar gibi belirli gidalarda dogal olarak bulunabilecek pure haline getirilmis gidalara
benzersiz ozellikler eklemek icin sikma torbalari da kullanilabilir.
Ornekler:

® Pure haline getirilmis biftek dilimleri, domuz pastirmasi veya hindi dilimleri yapmak icin diz ucg
kullanilabilir

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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® Spagetti veya diger makarna sekillerini yapmak icin yuvarlak uc kullanilabilir
Yaratici olun!

Sikma torbasi

e Buislem, pure haline getirilmis karisimi plastik bir sikma torbasina eklemek ve guzel bir tabak
olusturmak icin uygun sekilli ucu eklemek kadar basittir.

e (Cok az garnitur, pasta posetinden bir yildiz kremsanti kadar glizeldir.

e Yesil fasulye gibi plre haline getirilmis gidalar, bir tip ucu kullanilarak cesitli sekiller
olusturmak icin buyuk pasta posetlerine konabilir.

e Genellikle bir kepce olarak servis edilen patates puresi, ilginc bir dalga veya zikzak olusturarak
vemek tabagina dizilebilir.

® Bezelyeler, yaprak kek susleme ucu kullanilarak pure haline getirilebilir ve serit haline
getirilebilir.

® Yesil yapraklar dondurulabilir ve daha sonra yesil sebze icermeyen aksam yemeklerine garnitur

olarak eklenebilir.

e Pasta poseti ile suslemeyi kolaylastirmak icin, mumlu kagidi bir kiilah haline getirin, uc ekleyin,
kulahi tepesi, eksi krema, mayonez hatta bezelye puresi vb. ile doldurun, urtnt susleyin ve hizli
temizlik icin yagh kagidi disari atin.

T —

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

Pasta Poseti Ucu Boyutlar ve Sekilleri 48

e Dekorasyon uclarina, acikliklarinin sekline e8¢
ve boyutuna gore farkli numaralar atanir. 136 &

e En yaygin pasta poseti ucu 426é

numaralarindan bazilarini ve bunlan S2® & “o
kullanmanin sonucunu gosteren bir grafik =~ o0 ®
bulunmaktadir. 96 @ Wi
08 @ s
1000 o

090 @ SEREiEL
(Kaynak: https://www.webstaurantstore.com)
4.6.4. Sunum ve Servis

e Disfaji durumunda olan bireyler mimkiin oldugunca sofra servisi ortak ilkelere uyar.

e Ekstralar: renkli peceteler; parfe bardaklar; pille calisan mumlar; aksam yemegi muzigi.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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® Yemek masasi aksesuarlari
vazgecilmezdir.  Tabaklar,  catal
bicaklar ve bardaklar, yaraticiliginizi
ortaya cikarmak ve mekan
mobilyalarini tamamlamak icin 6zenle
secilebilecek diger masa
aksesuarlarindan bazilandir.

® Yemek masasi aksesuarlari, klasikten
modern bir tarza kadar cok cesitli

renk, malzeme ve sekillerde -

e e oy

{_i:' ;

mevcuttur ve her turli mobilya gereksinimini karsilamak tGzere tasarlanmistir.

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

Pure haline getirilmis yemek sunumu ornekleri:
"’

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

Kaynaklar

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

e Munialo, C. D., Kontogiorgos, V., Euston, S. R., & Nyambayo, |. (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.

e https://www.emotionfood.ch/the-molds/
e https://www.webstaurantstore.com/guide/583/types-of-pastry-bags-and-tips.html

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Degerlendirme Testi

Dogru cevaplarin alti cizilidir

1. Disfaji beslenmesi icin onerilen gida dokusu,:

a) yumusak

b) elastic

c) purizsiz

d) yapistirici

e) nemli

f) yapiskan

g) yutmasi kolay

h) ince sivilar

2. Tanimina gore Disfaji durumunda olan bireyler icin dokusu degistirilmis gidalarin (4 ila 7) doku
seviyesini se¢in

Seviye 4 - cigheme gerektirmez, ancak seklini bir kasikta tutacak kadar yapiskandir (patates puresi,
havuc puresi ve avokado puresi gibi Urtnleri icerir)

Seviye 5 - ayri ince sivi icermeyen yumusak ve nemli gidalari temsil eder; gidalarda kucuk topaklar
(2 ila 4 mm boyutunda) gorulebilir ve minimum cigneme gerekir.

Seviye 6 - gidalar catal, kasik veya yemek cubuklarindan gelen basincla ezilebilir/parcalanabilir ve
vumusak ve nemlidir, ancak ayri bir ince sivi icermez; bu gida sinifi icin cigneme gereklidir

Seviye 7 - cesitli dokulara sahip normal gidalar (6rnegin, sert, gevrek ve dogal olarak yumusak).

3. Asagidakilerden disfaji icin onerilen gidalari ve malzemeleri secin:

1. PUre haline getirilmis ekmekler (“onceden jellestirilmis” ekmekler olarak da adlandirilir

2. Puruzsuz pudingler, kremalar, yogurtlar ve pure haline getirilmis tathlar

3. Pure haline getirilmis meyveler ve iyice ezilmis muzlar
4. Puresi olmayan ekmekler

5. Her tirden butin meyve

6. Pure haline getiriimemis patates, makarna veya pirinc

/. Saflastiriimis etler

8. Sufle

9. lyi nemlendirilmis patates piresi

10. Pure haline getirilmis sebzeler, topaklar, parcalar veya tohumlar olmadan

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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£ deed: o
5-%‘*”” % i (Yutma Bozuklugu) Durumundaki Bireyler igin Beslenme Odakh Yenilik¢i Egitim ve Saglik Araclari Crasmus+

11. Tohumlar, kuruyemisler veya cignenebilir sekerler
12. Saflastiriilmamis corbalar
13. Saflastiriilmamis etler, fasulye veya peynir

4. IDDSI Akis Testine gore 10 saniyelik akistan sonra siringada hafif koyu (3) sivi birakiyor:

a) Test sivisi, siringada 1-4 mL birakarak 10 mL'lik kayar uclu bir siringadan akar

b) Test sivisi, siringada 4 ila 8 ml birakarak 10 mL'lik kayar uclu bir siringadan akar

c) 10 saniyelik akistan sonra 10 mL'lik kayar uclu siringada 1 mL'den az kaldi

d) 10 saniyelik akistan sonra 10 mL'lik kayar uclu siringa icinde 8 mL'den fazla kaldi
5. Etkilesen iki ylizey arasindaki slirtlinme, yaglama ve asinmayi tanimlayan terim hangisidir?
a) Reoloji

b) Triboloji

c) Viskozite
d) Uyum
6. Bu kivamlastiricilardan hangileri gam bazhdir?
a) Modifiye nisasta
b) Jelatin

c) Guar

d) Ksantan

e) Karagenan
f) Pektin
g) Glukomannan

7. Teknolojiye veya cihaza uygun aciklamayi se¢in

Sous-vide teknigi - dusuk veya temassiz pisirme, su banyosunda cok hassas bir sicaklikta pisirme
ve toplu yeniden 1sitma icin idealdir.

Pak-Jet teknolojisi - et, nisasta, sebze veya meyve, dogal renkler ve yogun tatlar ile mukemmel
puruzsiz bir doku Uretir. Urlinler 6zel bir kapta kesilip dondurulduktan sonra ezilir.

Termomiks - cok amacl mutfak aleti. Bir 1sitma elemanina, hizli veya yavas karistirma ve
karistirma icin bir motora ve bir tartiya sahiptir.

Blender - yuksek su icerigine sahip malzemeleri veya gidalari karistirmak icin kullanilir
Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan

bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Mutfak robotu - dograma ve diger temel hazirliklar icin kullanilir. Dlstk su icerigine sahip
malzemeleri 0gutmek icin veya macun kivaminda gidalar hazirlarken kullanilabilir.

8. Konveksiyonel gidalara gore daha yliksek hijyenik risk anlamina gelen, dokusu degistirilmis
gidalarin ozelliklerini secin:

a) Mikrobiyal buylime, gida acisindan zengin bilesenler kullanilarak hazirlanir.

b) Mikrobiyal biyumeyi kolaylastiran yiksek Aw degerleri

c) Yuksek manipulasyon gerektirirler

d) Bu yemekler genellikle daha dustk sicakliklarda hazirlanir.

e) Isleme ve servis sirasinda guivenli bir sicakhgi korumak zordur

f) Alt Grinler yemek pisirmek icin kullanilir

9. Gidalarda mikroorganizmalarin tiremesini etkileyen faktorler sunlardir:

a) Gidalar

b) Su aktivitesi

c) pH
d) Gin Isig
e) Sicaklik

f) Oksijen bulunabilirligi

g) Antimikrobiyal ajanlarin varlig

h) Yemegin tadi
10. Asagidakilerden hangisinin eslesmesi uygun olan tehlike turlerini gosterir?

Biyolojik tehlikeler — mikroorganizmalar, parazitler, bakteriler, virusler, ktfler ve mayalar.

Kimyasal tehlikeler - mikotoksinler, deniz biyotoksinleri, tahil aflatoksinleri, az pismis
baklagillerden elde edilen bilesikler, tarim kimyasallari, kalici organik kirleticiler (KOK'lar),
dioksinler, agir toksik metaller, temizlik kimyasal trunleri.

Fiziksel tehlikeler - taslar, kemikler, tahta, plastik, igneler, insan veya hayvan kili, kir, metal, cam,
mucevher.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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