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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 glivenli, besleyici ve lezzetli bir
sekilde hazirlamak icin dokulari, araglari ve tarifleri nasil siniflandiracaginizi
ogreneceksiniz.

Unitenin yapisi

Ogrenme ¢iktilar::

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

gereksinimlerini anlama;

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

Gida veya icecek seviyelerinin tanimlayicilarini ve 6l¢im yontemlerini 6grenme;
Yapisi degistirilmis gida hazirlama teknikleri ve ekipmanlari hakkinda bilgi edinme;
Gida giivenligi ve hijyeninin bazi 6nemli yonlerini fark etme;

Disfaji durumunda olan bireylerin beslenmesi igin dokusu degistirilmis gidalarin sunum
ipuglarini 6grenme.

Bilgi
e Dokusu modifiye edilmis gidalar
e Sivi ve kati gidalarin kivamini degistirmek icin kivam arttiricilarin ve bilesenlerin kullanilmasi
e Dokularin siniflandiriimasi
e Disfaji durumunda olan bireyler igin yemek pisirme
e Tariflerin uyarlanmasi
e Gida hijyeni ve dokusu degistirilmis gidalar
e Pire haline getirilmis gidalarin kabul edilebilirliginin arttiriimasi
Beceriler

e Sivi ve doku modifiye gidalarin kivamlilastirilmasi
e Gida ve igecek seviyelerinin tespiti icin basit 6lcim yontemlerinin kullanilmasi
Modifiye edilmis gida tretimi igin en iyi pisirme yontemleri ve ekipmanlarinin segimi
Pire haline getirilmis yemekleri daha istah agici hale getirmek igin 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 igcin dokusu degistirilmis
gida ve iceceklere giris

Ders 4.2. Sivilarin kivamhligini ve kati gidalarin dokusunu degistirmek igin araglar
Ders 4.3. Disfaji odakli iiriinlerde seviyeler, tanimlayicilar ve élgiim yéntemleri

Ders 4.4. Dokusu dedistirilmis gida hazirlama teknikleri ve ekipmanlari
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Ders 4.5. Disfaji durumunda hijyen ve gida giivenligi
Ders 4.6. Dokusu dedistirilmis 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=peiLPthmEsA

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) Dederlendirme testi (10 sorudan olusmaktadir, dogru tamamlanan her
soru igin 1 puan verilir)

Ana kavram Gida dokusu

Gida viskozitesi

Reoloji

Kivam arttiricilar

IDDSI

Standartlastiriimis kriterler

Test yontemleri

Dereceler, degistirilmis dokularin dlcekleri

Pisiriciler

Karistiricilar
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Ders 4.1. Disfaji durumunda olan bireylerin beslenmeleri icin dokusu
degistirilmis gida ve iceceklere giris

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

Ogrenme giktilar

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

e Gida sec¢imini 6grenmek (6nerilen ve uygun olmayan malzemeler)

icindekiler (PPT/PDF 25 slayt)

4.1.1. Disfaji icin gida ve icecekler

+» Disfaji durumuna uyarlanmis gida ve icecekler, uzun streli disfaji yonetimi gerektiren
bireyleri tedavi etmek icin yaygin olarak kullaniimaktadir.

+» Disfaji teshisi konan bireyler, uygun kivama ve plirlizsiz dokuya sahip gida ve icecekleri
yutmayi genellikle daha giivenli 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 arttirict maddenin kullanilmasini da tavsiye
edebilirler.

< Gidalar tercihen glivenli yeme 6zellikleri sergilemeli (bogulma veya aspirasyondan
kacinmali), yeterli beslenme saglamali ve ayrica duyusal zevk vermelidir (6rnegin, iyi tada
sahip olma).

Disfaji icin gida ve icecekler (1) _ giivenli beslenme
Gida ve igeceklerin disfaji yonetimine uyarlanmasi, tiiketim sirasinda giivenligi saglamak icin esas
olarak viskozitelerini, partikiil boyutlarini ve dokusal 6zelliklerini degistirmeye odaklanir.

Disfaji beslenmesi icin 6nerilen yumusak, nemli, elastik, piiriizsiiz ve yutmasi kolay olmalidir.

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

Yapiskan dokulardan ve ince sivilardan kaginilmalidir, ¢linki bu dokular orofarinkste
yemek 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 yumusakhgl agisindan degil, ayni
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zamanda kohezyon, yapiskanlik ve viskozite gibi hususlar da gbz éniinde bulundurularak kapsaml bir
sekilde degerlendirilmelidir.

Baglayicilik

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

Yapiskanhk

Yapigkanlik, gidanin yiizeyi ile agzin gidanin temas ettigi diger kisimlari arasindaki gekici kuvvetlerin
Ustesinden gelmek igin gerekli glic olarak tanimlanir.

Viskozite

ince sivilar yerine uygun viskozite derecesine sahip sivilar kullanilmalidir. Ancak ¢ok yapiskan gidalar
agizda veya farenkste tutulabilecekleri igin uygun degildir.

Not: Disfaji odakl iiriinlerdeki reolojik 6zellikler hakkinda daha fazla bilgi igin iinite 4.2'yi gézden gegirin.

4.1.2. Disfaji icin uygun olmayan gida maddeleri
Asagidaki gidalar ozellikle disfaji durumunda olan bireyler icin tehlikelidir:
1) Pisirildiginde bile yumusamayan gidalar
Jambon, mantar, kabuklu deniz Grinleri vb. Pisirilir ve ince kiyilirsa dagilir ve agizda bir arada
tutunmaz.
2) Sert gidalar
Findik, susam, kurutulmus karides vb. Bu bilesenlerin kendileri serttir ve ¢ignendiklerinde
kolayca pargalanirlar 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 trlnleri, bakliyat
5) Yiiksek lifli gidalar
Bambu filizleri, kok sebzeler, yesil sebzeler, balik yemekleri ve lif orani yiksek diger gidalar
kolayca isirilmaz ve agizda kalmaya egilimlidir.
6) Kuru gidalar
Ekmek, bugulanmis patates, haslanmis yumurta ve disiik su icerigine sahip diger gidalar
tukardk ile karistinlldiginda daha viskoz ve sert hale gelir.
7) Eksi gidalar
Sirke dogasi geregi bogulmak kolaydir. Turunggiller ve diger eksi gidalar de bogulmaya neden
olabilir.
8) Birbirine iyi tutunamayan kiigiik 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) Kiigiik tohumlu, derili veya kemikli gidalar
Kivi, gilek, bezelye, kemikli balik...
11) Yapiskan gida maddeleri

Bal, yogunlastiriimis siit, sekerleme gibi damaga yapisan gidalar...
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12) iki fazdan veya iki farkli dokusal 6zellikten olusan gidalar

Topakli gorbalar, piring lapasi, misir gevrekli sit,... bogulmaya neden olabilir
13) ince swvilar

ince sivilar aspirasyona neden olabilir

4.1.3. Dokusu degistirilmis gida ve icecekler: Dereceler, 6l¢cekler ve Dokusu degistirilmis
gidalarin standardizasyon ihtiyaci

Gorildigu gibi gida ve sivi dokular disfaji durumunda olan bireylerin bakiminda 6nemli rol
oynamaktadir.

Guvenli yemeyi saglamak icin dinya ¢apinda disfaji durumunda olan bireyler icin dokusu
degistirilmis (Texture Modified: TM) gidayl tanimlayan parametrelerin genel olarak anlasiimasi
zorunludur.

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

Tablo 1. Diinya bolgelerine gore kivamlastiriimis icecek isimleri ve seviye sayilari.

Bolge isimler (en azdan en gok degistirilene kadar)

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

Asya ince, hafif kivamli, biraz kivamli, orta kivamli, ekstra kivamli
Kanada ince, nektar, bal, puding

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

irlanda Dizenli/ normal, As.1, As. 2, As.3, As.4

Orta Dogu ince biraz kivamli, orta kivamli, diger kivamlar

Glney Amerika Sivi, hafif kivaml, nektar, bal, puding

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

Amerika Birlesik Devletleri ince, nektar, bal, puding

Kaynak: Cichero et al. (2017)

Tablo 2. Diinya bolgelerine gore dokusu degistirilmis gida isimleri ve seviye sayisi.
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Bélge isimler (en azdan en gok degistirilene kadar)
Afrika Normal, Yumusak, dogranmis, pire/plre, sivi/blender

Avustralya + Yeni Zellanda Tam/normal, yumusak, kiyilmis + nemli, plre/plriizsiz pire

Asya Normal, yumusak, kiyllmig/rendelenmis, piring unu/pire, sivilastiriimig/blenderize edilmis
Kanada Normal, yumusak, kiyiimis, pure

Avrupa Normal, yumusak/ hassas/ dogranmis, 6gattlmus/ pire, sivi

irlanda Normal, yumusak, kiyilmis + nemli, piire/puriizsuz pire, sivilastiriimig

Orta Dogu Kati, yumusak, kiyllmig + ezilmig, diger pureler

Giney Amerika Kati, yumusak ezilmig, kalin pure, sivilastiriimig

Birlesik Krallik Normal, gatalla ezilebilir/ yumusak, énceden ezilmig/ plrelenmis tekstur, ince plre

Amerika Birlesik Devletleri Normal, gelismis/ 3. asama, mekanik yumusak/ dogranmig/ 2. asama, 6guttimus, plre/ 1. asama

Kaynak: Cichero et al. (2017)*

Sonug olarak, yemek hizmetleri uzmanlari ve klinik personel arasinda iletisim ve isbirliginde bir
bosluk bulunmaktadir ve disfaji yénetimine yardimci olmak icin saglam ampirik kanitlara dayah gida
viskozitesi ve dokusu igin bir siniflandirma sistemi gereklidir.

Bu agigl kapatmak igin, 2012 yilinda, tim kiltirlerde her yastan, tim bakim ortamlarinda ve her
yastan disfaji durumunda olan birey icin gecerli olan dokusu degistirilmis gidalar ve sivilar agisindan
kiiresel olarak standartlastirilmis bir terminoloji ve tanim saglamak Uzere Uluslararasi Disfaji Diyeti
Standardizasyon Girisimi (IDDSI) kurulmustur.

Gida ve igeceklerin dogru kivamlarinin saglanmasi icin, ortak modifikasyon ve tanimlayici

diizeylerinin kullanilmasini gerektirir.

4.1.3.1. Dokusu modifiye edilmis gidalarin dereceler, dlcekler ve standardizasyon
ihtiyaci

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

IDDSI Cergevesi, gida dokusu ve igecek kivamlihigi seviyelerini tanimlamak igin ortak bir
terminoloji saglar.

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

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

/

ORTA KALIN

iNCE

ICECEKLER

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

Seviye 4 ila 7 olarak siniflandirilan gidalar i¢in tanimlayicilar ve 6rnekler

7. Seviye: DUZENLI

~

6. Seviye: YUMUSAK VE
ISIRIK BOYUTUNDA

Seviye 5: KIYILMIS &
NEMLI

4. Seviye:
PURE

<

vaio ¥I1IgaN31aN9Id AVION

Sekil 2. Seviye 4 ila 7 olarak siniflandirilan 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.
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Seviye 7, cesitli dokulara sahip normal gidalardir (6rnegin, sert, gevrek ve dogal olarak
yumusak).

Seviye 6 (yumusak ve isirik biyiikligiinde) gidalar catal, kasik veya yemek cubuklarindan gelen
basingla ezilebilir/parcalanabilir, yumusak ve nemlidir, ancak ayri bir ince sivi icermez; 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 kiclk topaklar (2 ila 4 mm boyutunda) gorlebilir ve minimum ¢igneme
gerekir. 5. Seviye gidalar, kiyilmis et ve balik, meyve plresi, tamamen yumusatiimis misir
gevregi ve piring (yapiskan veya yapiskan olmayan) gibi maddeleri icerir.

Seviye 4 (piire haline getirilmis) cigneme gerektirmez, ancak seklini bir kasikta tutacak kadar
yapiskandir; 4. seviye gidalar, patates piresi, havug pliresi ve avokado puresi gibi trinleri

icerir.

Seviye 4 ila 0 olarak siniflandirilan igecekler igin tanimlayicilar ve 6rnekler

ORTA KALIN

iINCE

ICECEKLER

Sekil 2. Seviye 4 ila 0 olarak siniflandirilan igecekler

Seviye 4 Son derece kivamli: Yergekimi altinda ¢ok yavas hareket gosterir ancak dokilemez;
Egildiginde kasiktan diser ve tabakta seklini korumaya devam eder; Topak yoktur ve

yapigkan degildir.

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 2 Hafif kivamli: Kasiktan akar; Yutulabilir, bir kasiktan hizh bir sekilde dokiillr, ancak ince
iceceklerden daha yavastir; Bu kivamliligl standart delikli pipetten elde etmek icin hafif bir
caba gerekir.

Seviye 1 Biraz kivamli: Sudan daha kivamli; igmek icin ince sivilardan biraz daha fazla caba
gerektirir; Pipet, siringa, emzik/meme ucundan akar; Piyasada bulunan ¢ogu "Anti-kusma"
(Anti — regurtiation: AR) bebek formillerinin kivamliligina benzer.

4.1.3.2. Disfaji gidalarinin istenen o6zellikleri _ Dokudan fazlasi
Disfaji gidalari igin sadece doku 6nemli 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. Aromall
soslarin veya diger ¢esnilerin kullaniimasi tavsiye edilebilir.

Gidalar homojen bir yogunlukta sunmalidir.

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

Gidalarin sicakligi da dnemlidir.

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 goriiniime ve tada sahip olmalidir.

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

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

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

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

DOKUSU DEGISTIRILMIS GIDALAR

Dokusu degistirilmis gidalar, yeme bozuklugu olan poptilasyona yénelik yumusak dokular ve/veya
azaltilmis parcacik boyutu ile kalinlastiriimis sivilar (icecekler) anlamina gelen bir terimdir.
Cesitli derecelerde kalinlagtirilmis sivilari, islenerek kiyilarak veya piire haline getirilerek

yumusatiimig, dokusu degistiriimis gidalar igerir.

GEREKSINIMLER

-l _ Emniyet
Tuketimi, solunum yolu enfeksiyonlari,
bogulma veya tikanma gibi saglik

sorunlarina neden olmamalidir.
DOKUSU DEGISTIRILMI$ GIDALAR NASIL GELISTIRILIR VE SUNULUR

4

Etki
Vicut, beslenme yoluyla alinan besinleri
6ztumsemeli ve kullanabilmelidir.

Besleyici

Beslenme optimal saglik durumunu
korumak veya iyilesmek adina

yeterli ve gerekli makro ve mikro gidalarin
turind ve miktarini saglamalidir.

5

Beslenme planlamasi
Malzeme secimi

Gida isleme ve hazirlama
Sunum

—

Organoleptik olarak yeterli

Renk, tat, koku ve sicaklik 6zellikleri,
gergek ayrintilan sunacak olanlarla
mumkin oldugunca benzer olmalidir,
bu da bunlarin tanimlanmasini ve
tadini gikarmalarini kolaylastirir.

Cekici sunum
Detaylandirmanin miktari, sekli ve dekorasyonu
orijinal tarife miimkiin oldugunca

benzer olmali ve dikkat gcekerek

istahi artirmak i¢in miimkiin olan en

cekici ve dikkatli sekilde yapiimalidir.

Temizlik ve yikama

Tasima

Kuliner tedavi

Dokusunu degistirme (Boyutunu kiigiiltme/kalinlagtiricinin
kullanimi)

Tabaga Koyma

SAGLIK KURUMLARINDA DOKUSU DEGISTiRiLMi$ GIDALAR NASIL BASARIYLA UYGULANIR

o DISFAJI HAKKINDA FARKINDALIK YARATMA;
o0 EKiP OLUSTURMA;

o IDDSI DUZEYLERI VE YONTEMLERI EGITiMi;
o ILGI DUZEYLERININ SECiMI;

o DEGISiM SURECLERI VE PROTOKOLLERi DEGERLENDIRME;

o DEGISIKLIKLERI ONAYLAMA;

o ACIK ISLEMLER VE ILETISIM;

o KLINISYENLERI VE PERSONELI EGITME
Y |

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

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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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
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288

13


https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC5380696/
https://doi.org/10.1007%2Fs00455-016-9758-y
https://www.iddsi.org/
http://dx.doi.org/10.1016/j.tifs.2016.10.001

" 'gnd'eed' “Disfaji (Yutma Bozuklugu) Durumundaki Bireyler i¢in Beslenme Odakli Yenilikgi Egitim ve - Erasmus+
Y

Saglk Araglar Projesi”

Ders 4.2. Sivilarin kivamlihgini ve kati gidalarin dokusunu degistirmek igin
araglar

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

Ogrenme giktilari

® Yapisi degistirilmis gidalarin ve kivamlastiriimis sivilarin 6zelliklerini anlamak igin 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 arttirict maddelerin temel 6zelliklerini ve nasil kullanilacagini bilme

icindekiler (PPT/PDF 51 slaytlar)

4.2.1. Disfaji yonetiminde reolojik ve dokusal 6zellikler

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

o Kivamlilastiriimis sivilarin uygun akis 6zelliklerine sahip oldugundan emin olmak, glivenli
yutmayi saglamak icin disfaji yonetiminin énemli bir parcgasidir. Cok ince sivilar aspire edilerek
potansiyel pndmoniye neden olabilir, asiri kivamlilagsmis sivilar ise kalinti nedeniyle bogulma riski
olusturabilir.

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

e Bircok klinisyen ve arastirmaci, kivamli veya ince terimlerinin mustahzarlarin giivenligini
saglamak icin yeterli olmadigi konusunda hemfikirdir. Disfaji yonetimi icin kullanilan
kivamlastirilmis sivilar ve modifiye edilmis gidalarin reolojik 6zellikleri agisindan daha ayrintili
olarak karakterize edilmesi ve agiklanmasi gerekir.

Disfaji yonetiminde gidanin akis ve dokusal 6zellikleri
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 siireye baglidir.
e Diyetisyenler, hemsireler, konusma ve dil terapistleri, doktorlar ve bilim adamlari dahil
olmak tzere arastirma topluluklarinin ve saglik profesyonellerinin, disfaji yonetimi
uygulamalari icin doku modifikasyonu sirasinda ortak bir terminoloji ve metodolojiyi
kullanabilmeleri 6nemlidir.

Akis ozellikleri ve disfaji_ Viskozite

e Disfaji yonetiminde yaygin olarak kullanilan bir terim olan viskozite, malzemelerin akmaya

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 Uluslararasi Birimler Sisteminde (SI) 6l¢lim birimi paskal-saniyedir (Pa.s), ancak 1cP=1 mPa.s

olmak tizere Centipoise (cP) cinsinden de rapor edilir.

e Su gibi sivilarin akmaya karsi fazla direnci yoktur ve bu nedenle 'disiik viskozite' olarak
siniflandirilirlar. Suyu bir kasikla karistirmak ¢ok az ¢aba gerektirir. Ancak melas veya domates
sosu gibi sivilarin akis hizlari yavastir ve sonug olarak 'yiksek viskozite'ye sahiptir.

® Bazi viskozite degerleri 6rnekleri 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.

e Sicaklik, sivilarin viskozitesini etkiler.

Akis ozellikleri ve disfaji_ Viskozite ve ilgili terimler
e Disfaji alaninda, gida Urlnlerinin viskozitesi genellikle 25 2C'de 50 s-1 kesme hizinda bir

reometre ile Olgulir.

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

Ulke incelik Kalinlik

A.B.D. ince Nektar benzeri (51-350cP)  Bal benzeri (351-1700cP) Kasik kaliniginda (>1700cP)
Birlesik Krallik 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 Cikolatali Sut Surup Jole

isveg Sivilar Kivanmlastiriimis sivilar

'1cP=1 mPa.s.

(Kaynak: Cichero and Lam, 2014)

Akis ozellikleri ve disfaji_ Viskozite, ilgili terimler ve seviyeler

Ulusal Disfaji Diyeti Gorev Giicl, viskoziteyi, 50 s-1'lik bir kesme hizinda (s-1) santipoise (cP)
cinsinden standart viskozite 6l¢ciimlerinde tanimlar.

Uluslararasi Disfaji Diyet Standardizasyon Girisimi (IDDSI), sivi seviyesi icin bir gdsterge olarak
akis hizini kullanir; 0-4 6lgegi, 10 s'lik serbest akis periyodunun ardindan 10 mL'lik bir siringada kalan

sivi miktart ile belirlenir.

NDD Sivi Seviyeleri

Ince: 1-50 cP

Nektar: 51-350 cP

Bal:351-1750 cP

Kasik Kalinligi:1750+cP

Kaynak: Cichero and Lam, (2014).

J9]9AInag 1|Beg akayzoyzIp

19]2A1nag 11Beg euiziH Sy

IDDSI Sivi Seviyeleri

0: "ince”, sivi kalintisi yok

1: "Hafif kalin", 1-4 mL kalr

2: "Biraz kalin", 4-8 mL kalir

3:" Orta kalinhkta", > 8 mL kalir, biraz

akar

4:"Son derece kalin", sivi akisi yok

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 anlaml akis 6zellikleri

Bir sivinin viskozitesi bize yararli bilgiler saglarken, sivinin yapisini tam olarak
anlamamizi saglamaz: Sivilarin yogunlugu ve akma gerilimi de 6nemlidir.

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

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

} ===

(Kaynak: NHS)
Disfaji kosullari igcin kivamhlastirilmig sivilar tasarlanirken ve hazirlanirken viskozite, yogunluk ve
akma stresi dikkate alinmalidir.

Dokusal 6zellikler ve disfaji

®=  Gida dokusu, kati veya viskoelastik gidalarla ilgili fizik dalidir.

= Bazi dokusal nitelikler sunlardir: sertlik, yumusaklik, baglayicilik, yapiskanlk, yaylanma, tokluk,
uzayabilirlik,.....

= Disfaji bireyleri icin yemek hazirlarken dokusal parametreler cok 6nemlidir.

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

= Dokusal 6zellikler, doku analizorleri adi verilen 6zel ekipmanlarla él¢ilebilir.

4.2.2. Reolojik ve dokusal 6zellikleri 6lgmek icin yontemler

Reolojik ve dokusal dzellikler, farkli cihaz ve ekipmanlar kullanilarak 6lgiilebilir.

Yontemler ampirik/taklit ve temel yontemler olarak ikiye ayrilir.

Ampirik ve taklit yontemler, yiyecegin akisini taklit ederek,
belirli 6zelliklere sahip bir cihaz kullanarak yiyecege bir kuvvete
tabi tutmayi igerir. Veriler genellikle belirli bir yiyecege 6zeldir
ve genelleme yapmak zordur. IDDSI yontemleri taklit
yontemlerdir

Temel testler, gidanin fiziksel 6zelliklerinin dlgllmesine dayanir
ve veriler, isleme o6zelliklerini belirlemek icin faydal olabilir. o
Disfaji durumunda, kivamlastiricilari degerlendirmek ve kivami

degistirilmis gida ve kivamlastiriimis icecekler tasarlamak igin ﬁae
kullanilirlar. L | e
)

Kaynak: https://assets.thermofisher.com

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

Bu yontemler arasinda IDDSI Yontemleri ve gida biliminin farkli alanlarinda kullanilan diger yontemler
bulunmaktadir.

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

Talimatlar:

#Test etmeden Once...
Siringa uzunluklarinda
farkhliklar oldugu

icin siringa

uzunlugunu kontrol
etmelisiniz. Siringaniz
bdyle gérinmelidir.

i 2. Nozulu parmaginizia
1. Pistonu Febls vep g 3. Nozulu serbest birakin ve 4.10 saniyede dur g
cikarin 10 ml doldurun zamanlayiciyi baglatin é

A
0T | e

« IDDSI 2017

IDDSI AKIS TEST TALIMATLARI

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

(IDDSI Akis Testi talimatlarina bakin*): https://www.youtube.com/watch?v=--KHFRgI39M

& IDDSI Akis Testi icin test ipuglari:
e Ticari kivam arttirici Grinler kullanirken, Ureticinin talimatlarina uyun ve topak veya hava kabarcigi
olmamasina dikkat ederek iyice karistirin. Sivinin tamamen kivamlilasmasi icin dnerilen sireye izin
verdiginizden emin olun.
¢ Her test yaptiginizda dogru tipte temiz, kuru bir siringa kullanin.
e Siringa agzinin tamamen temiz oldugunu ve ara sira meydana gelebilecek herhangi bir plastik kalinti
veya Uretim hatasi icermedigini kontrol edin.
¢ Daha glivenilir sonuglar elde etmek icin iki veya daha fazla test yapin.
* Topak olup olmadigini kontrol edin — 6zellikle akis aniden durursa. Bu durumda sivi disfaji
kullanimina uygun olmayabilir.
¢ Siviy1 6ngorilen servis sicakliginda test ettiginizden emin olun.

2. IDDSI Catal/Kasik Damlama Testi
Gidalar, bir ¢atalin uglarindan/uglarindan 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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Y

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

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

Test ipuglar:

e Numune, kasik tizerinde seklini alacak kadar yapiskan olmahdir.

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

¢ Tabakta bir timsek olusturabilir veya bir ¢ok hafif ¢cokebilir.

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

18



g'gndeed’ “Disfaji (Yutma Bozuklugu) Durumundaki Bireyler i¢in Beslenme Odakli Yenilikgi Egitim ve - Erasmus+

b Saglk Araglan Projesi”

Bostwick Consistometer, cesitli tGriinlerde
tutarliligi ve akis hizini 6lgmek igin basit bir
cihazdir. Soslar, salata soslari, boyalar,
kimyasallar veya kozmetikler gibi her tirli viskoz
malzemede kullanilabilir. Consistometer
kullanmanin normal yolu, belirli bir zaman
araliginda bir 6rnegin aktigi mesafeyi 6lgmektir.
Bostwick Consistometer, bakliyat icin basit bir
cihazdir. Soslar, salata soslari, boyalar,
kimyasallar veya kozmetikler gibi her tirli viskoz
malzemede kullanilabilir. Consistometer, belirli
bir zamanda bir 6rnegin aktig mesafenin
Uzerinden gitmektedir.

Test yapmak icin 6nce bir numune koyulur,
ardindan kapi agilir ve bir zamanlayici baslatilir.
Onceden belirlenmis bir zamanda numunenin
oluktaki konumu kaydedilir (Nicosia ve Robins,
2007).

Cizgi yayilma testi (LST). Mevcut ¢alismanin bazi
sonuclari, LST'nin sivilarin  terapotik olarak
anlamli gruplara genis bir sekilde
siniflandirilmasinda faydali olabilecegini, ancak
sivi viskozitesini 6lgmek icin daha spesifik olarak
kullanilamayacagini gostermektedir.

Diger bazi sonuglar, LST'nin disfaji durumunda
olan bireylerin beslenmesi icin dogru ve istenen
viskoziteyi degerlendirmek icin IDDSI testinden
daha glivenilir bir yontem oldugunu ve IDDSI
testinin sadece XG-bazli kivamlastiricilar ile
kivamlastirilmis suyun reometre ile dlgilen
viskozitesini tahmin etmek icin bir arag
sagladigini gostermektedir. (Kim ve digerleri,
2018)

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

| Kivam nektar kalmhglndadlr] l Kivam bal kalinligin

Ford Cup - sivilarin viskozitesini 6lgmek icin
kullanilan yercekimine dayali basit bir cihazdir.
Bilinen bir hacimdeki sivinin altta bulunan bir
delikten gecis siresini 6lcer. Disfaji preparatlari
icin yaygin olarak kullaniimaz.

- (Kaynak: https://www.nonpaints.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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Reolojik 6zelliklerin dlgiimii igin temel yontemler

Temel testler, gidanin fiziksel 6zelliklerinin 6l¢llmesine dayanir.

Disfaji durumuna uyarlanmig gida ve sivinin optimal tasarimi igin, sadece Uriinlerin viskozitesini degil,
ayni zamanda gidanin bolus viskoelastisitesini, akma stresini, uzama viskozitesini, mekanik 6zelliklerini
ve yaglama ozelliklerini de bilmek gerekir. Temel test yontemleri kullanilarak elde edilebilirler.

Yogunlastirici ajanlarin ve dnceden paketlenmis kullanima hazir kivamlilastirilmis Grinlerin tasarimi
icin laboratuvar 6lgeginde yaygin olarak kullanilirlar.

APPLIC &AL s

Viskozimetre Rreometre

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

Doku analiz cihazlari, yari kati gidalarin
reolojik ve dokusal 6zelliklerini 6lgmek icin
de kullantlir.

Hem temel hem de taklit testler
uygulanabilir.

Ekipman pahaldir, ancak farkh gida tdrleri
icin birkag¢ prob mevcuttur.

Disfaji durumunda kullanilan kati veya jel tipi
gidalarin tekstirinin degerlendirilmesi icin
bir doku analiz cihazinin optimal olacagi 6ne
surdlmastir.

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

GUnUmuzde, agiz manipilasyonu ve yutma sirasinda gidalarin tikirik 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 ylizey arasindaki stirtlinme, yaglama Yumusak Kati Triboloji
ve asinmayl tanimlar. =

®  Yumusak triboloji, gida tliketimi sirasinda agiz boslugu icindeki gida
ve ylzeyler arasindaki etkilesimin incelenmesini ifade eder. H

e Gidalarin agizdan islenmesini ve duyusal algisini anlamak icin ilging !

bir yaklasimdir.

e  Geriatrik poplilasyon ve diger bireyler tarafindan gelistirilen yaygin
bir sorun olan agiz kurulugu ortaya ciktiginda gida davranisini
incelemek faydali olabilir.

e  Farkli kivamlagtiriimig sivilarin yaglama o6zelliklerinin incelenmesi, :
kivamlastiricilar arasindaki farkhhklari gosterir. Modifiye nisasta kivamlastiricilar, gam bazli
olanlara gore daha diistk bir yaglayici kapasite gostermistir.

(Kaynak: https://doi.org/10.1016/j.cofs.2019.06.011)
e Tribolojik parametrelerin IDDSI 6lgegine dahil edilmesi ilgi ¢ekici 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 iriin tiridir ve bolus kontroliinii iyilestirmek ve
aspirasyonu 6nlemeye yardimci olmak icin kivamlilastiriimalidir. Gegmiste sivilari kivamlastirmak igin
bir dizi nisasta ve gam kullaniimistir.

Ote yandan, kati gida piire haline getirildiginde, yemek hazirlama ve/veya partikiil boyutunun
kicultilmesiyle elde edilemiyorsa, reolojik ve dokusal ozellikleri 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 nisastalari uzun yillardir kullanan ev yapimi
Grlnlerdir. Nisasta taneleri kaynar su ile temas ettiginde suyu emer ve genleserek siviyr kivamlastirir.
Ne yazik ki, sogumaya birakildiginda nisasta parcalanabilir ve Uriin suyu absorbe eder. Bilesiminde
dogal olarak nisasta iceren bilesenler (patates, ekmek....) kullanilarak evde kivamlastirma da
mumkiindir, ancak yine de bakicilar ve saglk profesyonelleri tarafindan yonlendirilen beslenme
sekillerinde nadiren kullaniimaktadir.

Gunlimuzde modifiye nisastalar ve bitkisel gamlar tercih edilmektedir. Kivamlilastirici maddeler,

jellestirici maddeler, emilgatorler ve stabilizatorler olarak islev gorirler.

Modifiye edilmis nisastalar, proteinler, tek tek veya eksiidalar ve tohum zamklari, deniz yosunu

Ozleri ve son zamanlarda mikrobiyal polisakaritler ile kombinasyon halinde, Grin agiz hissini, kullanim
ozelliklerini ve stabilite 6zelliklerini iyilestirme kabiliyetine sahip olduklari bulunmustur.

Ticari kivamlastiricilar da mevcuttur ve bilesimlerinde farkli kivamlastiricc maddeler (yukarida

belirtilenlerden) igerir. 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 kivamlastirilmasi icin ipuglari

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

Tutarhlik zamanla degistigi icin hazirliktan sonraki siire 6nemli bir faktordr.

Sicaklik da kritik bir faktordr.

Dogru kivam ¢ok 6nemlidir, ¢linki yine de ince olan kivamlastiriimis sivilar bireyler tarafindan
hizla yutulur ve yutak icine erken akabilir.

ince sivilar ile birlikte yapiskan ve yapiskan dokulardan kaginilmalidir, ¢iinkii bu dokular
orofarinkste gida kalintilarinin birikmesine ve yuttuktan sonra aspirasyona neden olabilir.
Asirt kivamlilasma, yutak iginde aspirasyon riskine yol acabilecek, lezzeti azaltabilecek ve
viskoziteyi artirabilecek kalintilar birakabileceginden, kivam ve kohezyonda degisiklikler
yaratmanin yani sira olumsuz etkilere de neden olabilir.

Siviicecegi hazirlarken, ¢ok yavas karistirilirsa veya kivamlasmaya basladiktan sonra daha fazla
kivamlastirici eklenirse sivi topaklanabilir.

Fiziksel 6zelliklerinin stabilize olmasi yaklasik 5-15 dakika strer.

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.

Kivamlilagsma mekanizmasi
e Mevcut ticari kivamlastiricilarin ¢ogu polisakkaritlerdir ve kivamlastirma 6zellikleri, nispeten
disik konsantrasyonlarda kullanildiklarinda bile, ¢ozelti icindeki bu yiksek molektler agirlikli
molekdillerin genisleyen dogasindan kaynaklanmaktadir.

e Genel olarak, bu uzun zincirli polisakkarit molekdlleri, ¢bzelti icinde, sekli Brownian hareketi
altinda siirekli dalgalanarak viskoziteyi artiran, konformasyonel olarak diizensiz 'rastgele
bobinler' olarak bulunur.

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

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

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

Mutfak uygulamalan Gellgtirimis iy

ozellikleri
T N
bal >
Gida Kivamlastiric . Gorgalar
Kaynaklar - .
/ \ N Al ) isleme
Bitki bazli Agiz hissi 6zellikleri
!
Sosl _—
Mikrop bazli onear g
Protein bazli —
istikrar
Tutarlihik

L Kanepeler)J—»

|
Salata sosu

Gam bazli
oy w,

—

.

(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
diizenlenmesi ve diizenlenmesi gereen defisitleri olan belirli disfaji durumunda olan beslenme sekline
yonelik Ozel Tibbi Amagli Gida (FSMP) olarak kategorize edilen bir tiriin grubudur.

Disfaji durumunda olan bireylerin beslenmelerinde kullanilan kivamlastiricilar nisasta bazh

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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kivamlastiricilar ve gam kivamlastiricilar olarak iki kategoride siniflandirilabilir.

(@) Nisasta bazh kivamlastiricilar, ticari gidalarda disfaji icin ve pilre kivaminda gida
mistahzarlarinda kullanilan en yaygin kivamlastiricilardir (Cichero, 2013). Bunun
nedeni ucuz olmalari ve kolay temin edilebilir olmalari olabilir.

(@) Gam bazli kivamlastiricilar veya hidrokolloidler, sulu ortamlarda viskozite ve kesme
Ozelliklerinde bir artisi tesvik ederek disfaji durumuna alternatif olarak ortaya ¢ikmistir.
Adi, su anlamina gelen "Hydro" ve tutkal anlamina gelen "kolloidler"den gelir. Su ile
viskoz dispersiyonlar ve/veya jeller olusturabilen makromolekullerdir.

O Ticari Urinlerde her iki tiiriin kombinasyonlari gortinebilir (Bkz. Tablo 2).

Bazi sivi tlrlerinde, disfaji durumunda olan bireylerin tedavisinde gam bazli kivamlastiricilar tercih
edilir, clinkd sivi gidalarin tiiketimi sirasinda gamlar tikirtikten etkilenmez ve nisasta bazlidir.

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

Uretici firma

Kivamlastirici iiriin Kompozisyon

Fresubin Clear Maltodekstrin, ksantan gami, modifiye nisasta, Fresenius Kabi GmbH, Bad

Thickener modifiye sellloz Homburg, Almanya
Thick & Easy Modifiye nisasta, maltodekstrin Hormel FoodsSales, LLC,
| ~ Austin, ABD
Bi1 Modifiye nisasta Adventia Healthcare, S.L. Las

Palmas de Gran Canaria, ispanya

Nutricia N.V., Zoetermeer,
_Hollanda

Maltodekstrin, modifiye nisasta, tara gami, ksantan
gami, guar gami_

Nutilis Powder

Nutricia Labs Nutricion Medica,

Nutilis Clear Maltodekstrin, ksantan gami, guar gami |
S.L., Madrid, Ispanya

Espesante NM
Wallax

Nutavant

Modifiye nisasta

Modifiye nigasta

Modifiye nisasta

Cantabria Labs Nutricion
Medica, S.L., Madrid, Ispanya |

Wallax Farma SL Easy Pharma,
Cordoba, Ispanya

Persan Farma Las Palmas de

Gran Canaria, Ispanya

Resource Thicken Up  Modifiye nigasta Nestle S.A., Barselona, ispanya

Resource Thicken Up  Maltodekstrin, ksantan gami, potasyum klorlr
Clear

Nestle S.A., Barselona, ispanya

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

Kivamlastirici Tipi Genel Ozellikler Kivamlastiricilar ~ Kullanim Alanlari Ozellikler
E M : H - Yuksek yapiskanlik; bu nedenle,
Tutarlilik zamanla degisir Isir nisastasi avug puresi yutulmasi zor bir bolus
Hidrolize duyarli Antilmig su
Nisasta-bazli Faringeal kalinti i
prevale?nsmda P Tapyoka nisastas Spor igecekleri CozUunurlugu nedeniyle aninda
tiketim igin iyi kivam arttirici
Tahilsal Tekstur Portakal suyu

Bulutlu gériinim

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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Tablo 4. Gam Bazl Yogunlastiricilar: Ozellikleri ve kullanim &érnekleri (Giura ve digerleri, 2021'den
uyarlanmistir)

Kivamlastirici Tipi Genel Ozellikler Kivamlastiricilar ~ Kullanim Alanlari Ozellikler

Amilaza dayanikl
Sicaklik ve pH Kararliligi

3 3 Meyve Dustik orofaringeal kalinti
Zaman igerisinde kararli sulari e e
Amil d Kl Siit Su Net gérinim
milaza ayan| | Ksantan Gami Dgr_ﬁuzhef'mesi Tatsiz
tire haline —_
Sicakli k ve pH getirilmis sebzeler Kokusuz
stabilitesi Kayma inceltme davranis
DU§Uk Agar igeren muz jeli yaslilar
Gail Bazl orofaringeal kalinti o yen o0
Yumusak homojen doku Agar ML;:::;:?"' Yumusak jeller olusturma kapasitesi
Berrak gorunum Terapétik ozellikler, kolorektal kanserin
Tatsiz olusumunu dnleyerek,
postprandial glisemide ve
Kokusuz Karboksimetil Kisiye zel kilo kontroliinde bir iyilesmeyi
selilloz kivamli tesvik eder. Antidiyabetik, antihipertansif,

bezelye kremasi  immunomodiilatdr, antiinflamatuar ve
néro-koruyucu 6zellikler dahil olmak
tzere farmakolojik 6zellikler sergileyebilen
l fenolik bilesikler sunar.

Tablo 4 (devami). Gam Bazlh Yogunlastiricilar: Ozellikleri ve kullanim &érnekleri (Giura ve digerleri,
2021'den uyarlanmistir)

Kivamlastirici Tipi Genel Ozellikler Kivamlastiricilar ~ Kullanim Alanlan Ozellikler
Su
St lyi yaglama profili
A e Keten tohumu gami Portakal aromali @-amilaz direnci
Zaman icerisinde kararli soya suyu
Amilaza dayanikli
Sicakli k ve pH N Su Cigneme ve yutma glicligu
stabilitesi Gellan gami Pireli havug ceken kisiler igin uygun bir doku saglar
Gam Bazl Dustk
: Guar gam D i lyi bir viskoz bilesen ve yutulmasi
OrOfarlngeal I.(allntl RS omuz ezmes! daha kolay bir bolus saglar
Yumusak homojen doku e o
Berrak gorunum Konjac.gam kivamlastiriimig lyi bir viskoz bilesen ve yutulmasi
Tatsiz bezelye kremasi daha kolay bir bolus saglar
Kokusuz Kisiye ozel
Dara gami kivamlastiriimig
bezelye kremasi
Nisasta

e Nisasta, soguk suda, alkolde veya diger ¢ozliclilerde ¢6ziinmeyen 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.

3%

I+
3

< amiloz amilopektin

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 Nisasta (patates nisastasi, misir nisastasi veya baska bir kékenden nisasta gibi) sogudukca daha kolay
emilir ve yapiskan hale gelir.

e Yemek yemek icin gecen siire ne kadar uzun olursa, o kadar soguk olur ve yutaga yapisma olasiligl o
kadar artar; bu nedenle dikkatli olunmasi gerekir.

e Buyuk bir miktar eklenmelidir.

e Hemen kivamlilasir.

® Gida veya icecek tiriinden bagimsiz olarak sabit viskozite saglar.

e Kullanim Alanlari: Karistiriimis gidalar veya koptkler gibi kaliplanmis yemekler yapmak igin 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 (retilmis
oldugu anlamina gelmez.

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

e Modifiye nisastalar, mikro dalgada, dondurularak kurutulan, yiksek sicakliklarda pisirilen (6rnegin
hazir pizza, hazir ¢orba, soslar) veya bu tir gidalarin dokusunun bozulmamasi i¢in firinlanip kizartiimasi
gereken gida Urlinlerinde kullanilir. Pisirme islemi sirasinda degisir.

e Nisastayi degistirmenin g 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 ydnelik triinlerde gida kivamlastirici
olarak kullanilanlardir.

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

Guar gami

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

Tipik olarak serbest akisli, kirli beyaz bir toz olarak
retilir.

1 A e
ARG
(Kaynak: https://www.plantmedia.com/products/guar-gum

Kivamlilastirma igin sadece kiiglik bir miktar gereklidir, ancak kararl viskozitenin elde edilmesi zaman
alir. Gida kokusunu (guar gami kokusuna) degistirir. Bir 6zelligi de sttl kivamlastirmasidir.

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

Ksantan gami

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 molekili
ve bir D-glukoza bagh bir glukuronik asit ile trisakarit yan zincirlerine sahip yiksek molekiler agirlikh
bir heteropolisakkarittir.

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

Ksantan gami genellikle %0,88 ile %11,5 arasindaki

konsantrasyonlarda dozlanir (De OS Schmidt ve

dig i .
igerleri, 2021) f\ .
Son derece seffaf, renksiz ve kokusuzdur ve dislik f ’

yapiskanliga sahiptir. Berrak sivilari ve benzerlerini

kivamlastirmak i¢in uygundur. Son zamanlarda
gelistirilmis olmasina ragmen, sitd kivamlastirmak

veya yliksek yogunluklu sivi gidalar icin iyi degildir. Su
anda en popliler kivamlastirici ajandir.

Kullanim Alanlari: Diistk viskoziteye kadar kivamhlastirmak icin idealdir.

Kivamlilagtirici jellestirici ajanlarin 6zellikleri, tirleri ve kullanim yéntemleri

e Jellestirici maddeler sivi bilesenleri katilastirma 6zelligine sahiptir ve jole ve puding gibi gidalarda
kullanihr.

® Kiicuk bir miktar sivilari 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 farkli 6zellikleri vardir ve farkli amaglar igin kullanilirlar.

e Son yillarda, sicak joleler yapmak igin jellestirici maddeler de piyasaya gikmistir.

Proteinler

e Hayvansal kaynakli bazi proteinler jellesme 6zelliginden dolayi
bazi gida mistahzarlarinda kullaniimaktadir.

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

o Bitkisel kaynakli bazi proteinler: nohut, bakla ve digerleri. et . ~

(Kaynak: https://www.istockphoto.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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Jelatin

e Jelatin jole (%1.6 jelatin konsantrasyonu, 80 gr meyve suyu ve 1.3 gr jelatinden yapilmistir), disfaji
kosullarini karsilayan en iyi bilinen gidadir.

e Jelatin 202C—-302C'de erir. Agiz ici sicakhginda erir. Ayrica suyu iyi tutar, yani i¢c kismi jel olarak kalip
sekil degistirdigi halde akar, yenildiginde hos bir dokuya sahiptir ve dar bogazdan sorunsuzca akar.

e Jelatin oda sicakhginda eridigi igin sicaklik yonetimi dikkate alinmalidir.

® Yutma egitiminin baslangicinda kullanim igin uygun jelatin jole konsantrasyonu %1.6'dir (300 ml sivi
basina 5 g jelatin). J6le, calkalandiginda tasacak kadar yumusak olmalidir.

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

e Yiizey hafifce erir ve sivi ile kaplanir, bu fenomen jelatinde gorulir, clinki yapisal diizeyde, ylizeyi
hidrofilik gruplara, i¢ kismi ise hidrofobik gruplara sahiptir.

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

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

e Diger benzer bilesenler arasinda agar* ve nisasta bulunur; bununla birlikte, gida boluslari olustursalar
da, bu malzemelerin fiziksel 6zellikleri hala sorun teskil etmektedir.

e Agar, cignendiginde agiz igcinde pargalanir, yani aspirasyona duyarlidir ve bu nedenle disfaji
durumunda olan bireylerin beslenmeleri igin uygun degildir.

® Agar 302C-40°C sicaklikta jel olusturur ve 702C—852C'de erir. Boylece oda sicakhginda katilasir.
Yiksek yapiskanlhk ve suyun ayrilma egilimi ile karakterize edilir; agizda ¢6zilmez; 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 tirlerinden elde edilen karmasik bir
polisakkarittir. Isitildiginda ¢6zlinen, sogutuldugunda katilasan bir jeldir. Kiiltlir ortaminda pihtilastirici
ajan olarak da kullanilir.

Karagenan

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

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

28



&gndeed’ “Disfaji (Yutma Bozuklugu) Durumundaki Bireyler icin Beslenme Odakli Yenilikgi Egitim ve - Erasmus+
Y

Saglk Araglar Projesi”

e Fiziksel oOzellikleri jelatin ve agarinkine benzer: oda
sicakhginda katilasir ve disari sizmayacak kadar kararlidir.

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

e Karagenan gidasal olarak notrdiir ve son derece yiksek bir
lif icerigine sahiptir, bu da onu insan vicudu tarafindan
sindirilemez hale getirir.

® Bir grup benzer siilfatli polisakkarit, proteine baglanma
yetenegi onu et ve siit Urinlerinde faydal kilan seydir.

e Uc temel tiirii vardir: lota Karagenan, Kappa Karagenan ve

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

Daha fazla bilgi igin: https://www.boldsky.com/health/wellness/2019/carrageenan-uses-benefits-
side-effects-128665.html

Pektin

e Pektin, turuncggillerde ve elma kabugunda bulunan ve suda ekstrakte edilebilen bir polisakkarittir.

® Recel, jole, yogurt ve diger gidalarin jellestiriimesinde
kullanihr.

e Yiiksek metil ester icerigine sahip pektinler, sekerler ve
diger ¢ozlinen maddelerin varliginda (en az %60) ve disiik
pH'da (<3) jele donusir. Jelin glci ve dizenleyici sicaklik,

sekerin konsantrasyonuna ve tirine, sogutma hizina ve

pH'a baghdir.
o Farkh kosullarda jel olusturan baska pektin tirleri de —
vardir. (Kaynak: https://www.istockphoto.com)

e Pektin, dislik zorlanma kosullarinda karagenan ile benzerlikler paylasir ancak yilksek gerilim
kosullarina maruz kaldiginda oldukga farkh 6zellikler sergiler (Sharma ve digerleri, 2017).

Glukomannan and galaktomannan

e Glukomannan, genellikle konjac bitkisinin kokiinden yapilan bir gida lifidir. Tarihsel olarak Asya
kiltiirlerinde gida ve ilag olarak kullaniimistir.

e Glukomannan, gida lifi olarak kabul edilen suda ¢6zinir bir polisakkarittir.

® Baz bitki trlerinin hiicre duvarlarinda bulunan hemiseliiloz bilesenidir. Glucomannan, emiilgator
ve kivamlastirici olarak kullanilan bir gida katki maddesidir.

e Dogada bulunan mannan oligosakkaritin (MQOS) ana kaynagidir, digeri ise c¢6zlinmeyen
galaktomannandir.

e Disfaji Griinlerinde kivamlastirici olarak rolii son zamanlarda arastirilmistir.
Bitkisel kdkenli yiiksek lifli Girtinler
Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
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Chia (Salvia Hispanica L.) tohumlari icecegi jellestirecek ve
kivamlastiracaktir. Chia tohumlarinin her zaman siviya batiriimasi

gerekmez - kekler, ¢cérekler ve benzerleri gibi firinlanmis Grinlere
eklenebilirler. Chia tohumlari sivi iginde bir jel olusturdugundan,
siviyl  kivamlilagtirmak igin misir nisastasi veya unu yerine
corbalara, yahnilere, soslara ve marinatlara eklenebilirler. Chia tohumlari, normalde tam
meyve veya yogurt tarafindan saglanan daha kivamli dokuyu eklemek icin meyve suyu
smoothie'lerine karigtirilabilir.

(Kaynak:https://www.istockphoto.com)
Ogitilmis keten tohumu (Linum usitatissimum) corbalari ve

[ g

yahnileri kivamlilagtirmak icin de kullanilabilir. Hizh ekmek
tariflerinde yumurta yerine kullanilabilir (1 yemek kasig
ogutulmis keten tohumu ile 3 yemek kasigl su bir orta boy

yumurtaya esittir).

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

Ticari kivamlagtirici maddeler

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

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

e Nisasta bazli kivamlastiriimis iceceklerin viskoziteleri, esas olarak bu farkh kivamlastirma
isleminden dolayi gam bazli kivamlastiriimis iceceklerden farklidir. Ayrica, gida veya iceceklerin
tadini ve gérinimini ne 6l¢tide degistirdikleri konusunda da farklilik gosterirler.

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

e Kivam alma 6zellikleri farkh gida matrislerinde degisebilir ve arastiriimalidir.

e Kivam arttiricilarin bilesimi, ilacin hidrasyonunu ve emilimini etkileyebilir.

e Etiketlerde verilen talimatlari kontrol etmek de uygundur.

Bazi ticari trtin ve kullanim 6rnekleri sunlardir:
1. Resource® ThickenUp™ Clear (Nestle), Nutlis Clear (Nutricia) sebze piresi gibi gidalara

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

2. PreciseR, seviye 1-4 swvilar icin talimatlar veren ve c¢ok cesitli icecekleri, takviyeleri ve

mishilleri kivamlastiran icecek ve ilag arabalari icin de yararli bir sivi kivamlastirici gelistirmistir. Web
sitesinde Ucretsiz ¢evrimici 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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3. Nutricia ayrica 'Nutilis' tozu adi verilen bir kivamlastiriciya sahiptir. Bu, 1-4 arasindaki
kivamlastirma seviyeleri icin bir kepge seviyeleri tablosuna sahiptir (yalnizca kilavuz olarak verilmistir).
Destek su adresten alinabilir: nccl@nutricia.com.

E rNUYRI(.|A. M /N

& Nutilis ResOuRce instant
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Gt Free ]
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(Kaynak: https://www.nestlehealthscience.com)
(Kaynak: https://www.flavourcreations.com.au)

W E

(Kaynak: nccl@nutricia.com.)

Ornek: igecekler nasil kivamlastirilir

® 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 igine dokin;

® Toz eriyene kadar hemen bir kasikla hizlica karistirin;

e icecek kivamlasana kadar 2 dakika bekletin;

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

Diger ticari olarak temin edilebilen kivamlilastiriimis iiriinler

Sular, meyve sulari veya takviyeler gibi ¢ok cesitli dnceden kivamlastirilmis sivilar, farkl ilag
sirketlerinden temin edilebilir.

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

Kivamlilagtiricilar ve bagirsak bozukluklar

® Cogu gam polisakkarittir (¢ozinur lif ve/veya ¢éziinmeyen lif, 6rnegin ksantan gami). Guar ve pektin
gibi cogunlukla ¢ozlinlir gamlar, biyik miktarlarda (giinde >12g) kullanildiginda mshil etkisi olabilir.
® Ksantan gami giinde 10 g'dan fazla miktarlarda tavsiye edilmez. Bu, kivamlastiriimis sivilari kullanan
ve bireysel ihtiyaglarina uyacak sekilde cesitli bilesenlerle yapilmis cesitli kivamlastiriimis sivilarla
beslenmesi gerekebilecek bireyler icin dikkate degerdir.

e Bakim personeli, bagirsak sorunlari meydana gelirse kullanilan Griinleri kontrol etmelidir.

Pratik alistirma: Kivamlilastiriimis igcecekler hazirlama rehberi

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

¢ 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.
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"ndeed Kivamlastirici sivilar igin yénergeler

INDEED: *Disfaji durumunda egitim ve saghgin iyilestirilmesine yonelik diyetler icin yenilik¢i araglar*
Proje No: 2020-1ES01-KA204-083288

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin gorislerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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5'!°7nd'eed' Kivamlastirici sivilari igin yonergeler
o |

1. Kuru, bos bir bardaga/cama
tavsiye edilen sayida diiz kepge*
kivamlastirici ekleyin

2. Sivi miktarini
dlcln

3. Sectiginiz icecegi dokiin

kivami

kivamiastinic arkl olabilir

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

Icecek galkalayici da kullanabilirsiniz

5. Sivinin kivamlagmasi @
icin 1-5 dakika
bekletin.

6. Siviy1 kesmeden 6nce
kivamini test edin

Dogru degilse, daha fazla toz
eklemeyin. Igecegdi dokiin ve yeniden baglayin
Bazi sivilar zamanla incelebilir

INDEED: *Disfaji durumunda egitim ve saghgin iyilestirilmesine yonelik diyetler igin yenilikci araclar® Coteow by ve
Proje No: 2020-1ES01-KA204-083288 - e

¢ Lumoean umce

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

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 iiriinlerde seviyeler, tanimlayicilar ve él¢giim yéntemleri

Bu modiiliin amaci, gida veya icecek seviyelerinin tanimlayicilarini ve 6l¢iim yontemlerini
ogrenmektir.

Ogrenme giktilar

e Gida dokularini ve icecek kivamliligini tanimlamak icin ortak terminolojiyi 6grenme
e Tum dizeylerdeki icecekler ve gidalar icin ayrintili tanimlayicilari 6grenme

e Gida ve igecek seviyelerinin tespiti icin basit 6l¢iim yontemleri uygulama

icindekiler (PPT/PDF 49 slayt)

Tam IDDSI Cergevesi Ayrintili Tanimlar belgesi, IDDSI Cergevesinin tim seviyeleri i¢in ayrintil
tanimlayicilar saglar. Tam IDDSI Cergevesi Ayrintili Tanimlar 2019, 2016 belgesinin bir glincellemesidir
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 6l¢ciim yontemleriyle desteklenir.

IDDSI Cergevesi, gida dokularini ve icecek kivamliligini tanimlamak igin ortak bir terminoloji saglar.
IDDSI testleri, test sirasinda belirli bir Griinin akis veya dokusal 6zelliklerini dogrulamayi amaclar.

Gida ve igeceklerde, 6ngorilen servis kosullarinda (6zellikle sicaklik) test yapilmalidir.

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

4.3.1. Sivi gidalar igin seviyeler, tanimlayicilar ve yontemler

AiNCE

Agiklama/Ozellikler

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

Bu kivamlilik seviyesi icin fizyolojik gereklilikler
e Her tirden siviyi glivenli 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.
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IDDSI AKIS TEST TALIMATLARI

1DDSI 2017

AHAFiF KIVAMLI

Aciklama/Ozellikler

e Sudan daha kivamli

e icmek igin ince sivilardan biraz daha fazla caba gerektirir

® Pipet, siringa, emzik/meme ucundan akar

® Piyasada bulunan ¢ogu "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 giivenli bir sekilde kontrol edilemeyecek kadar hizli aktigi yetigkin
poplilasyonlarinda 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.
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A BiRAZ KIVAMLI

Aciklama/Ozellikler

e Kasiktan akar

o Sevk edilebilir, bir kasiktan hizli bir sekilde dokilir, ancak ince iceceklerden daha yavas

e Bu kivamhligi 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 giivenli bir sekilde kontrol edilemeyecek kadar hizli akarsa, bu Hafif Yogun sivilar
biraz daha yavas akacaktir.

e Dil kontroli 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.
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3
SIVILASTIRILMIS ORTA KIVAMLI

Aciklama/Ozellikler

® Bir bardaktan icilebilir

e Standart veya genis capli bir pipeti (genis ¢capli pipet = 0,275 in¢ veya 6,9 mm) emmek igin
orta diizeyde gaba gerekir

e Seklini korumayacagindan c¢ekilemez, katmanlanamaz veya bir tabak tizerine kaliplanamaz
e Catallarla yenemez, ¢linkii sivri uglardan damlaciklar halinde yavas yavas damlar

e Kasikla yenebilir

e Oral islem veya cigneme gerektirmez — dogrudan yutulabilir

e "Uc¢" icermeyen pirizsiz doku (topaklar, lifler, kabuk veya deri pargalari, kabuk, kil veya
kemik pargaciklar)

Bu kivamlilik seviyesi igin fizyolojik gereklilikler

o Dil kontroli Hafif Yogun icecekleri (Seviye 2) yénetmek icin yetersizse, bu Sivilastirilmis/Orta
derecede kivamli seviye uygun olabilir

e Oral kontrol icin daha fazla zaman saglar
@ Biraz dil itme c¢abasi gerekir

e 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.
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Test metodu

IDDSI Akis Testi*

“Disfaji (Yutma Bozuklugu) Durumundaki Bireyler icin Beslenme Odakli Yenilikgi Egitim ve - Erasmus+

Saglik Araglari Projesi”

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

Catal Damlama Testi

* Bir ¢atalin uglarindan damlaciklar halinde yavasca damlar

* Seviye 3 Orta Kalinlikta Sivi/Sivilastiriimis yiyeceklerin
yuzeyine bir ¢atal bastirildiginda, ¢atalin digleri/uglari
ylzeyde net bir desen birakmaz

* DUz bir ylizeye doékuldiginde yayilir

Kagik Egme Testi

* Egildiginde kasiktan kolayca dokalar; kasiga ¢ok yapismaz

Catallarin bulunmadigi yerler
Yemek CubuguTesti

* Yemek gubuklari bu dokuya uygun degildir.

Catallarin bulunmadigi yerlerde
Parmak Testi

* Bu gida dokusunun bir 6rnegini parmaklarla tutmak mimkin
degildir, ancak bu doku bagparmak ve parmaklar arasinda
yumusak ve kolay bir sekilde kayar ve bir doku birakir.

Gidaya 6zel veya Diger
ornekler
(Not: bu liste ayrintili degildir)

1
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(Kaynak: https://www.iddsi.org)

3 SIVILASTIRILMIS
3 ORTAKIVAML| @22s!

Bir gatalin arasindan yavagga
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.
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4.3.2. Kati benzeri gidalar icin seviyeler, tanimlayicilar ve yontemler

4

PURE 5 SON DERECE KIVAMLI

Aciklama/Ozellikler

e Genellikle kasikla yenir (¢catal da mimkindir)
e Kolay akmadigi icin bardaktan igilmez

® Bir pipetle emilemez

® Cigneme gerektirmez

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

® Yercekimi altinda ¢ok yavas hareket gosterir ancak dokiilmez

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

e Yapiskan degildir

e Sivi katidan ayrilmamalidir

Bu kivamlilik seviyesi icin fizyolojik gereklilikler

e Dil kontroli 6nemli dlglide 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 gti¢ gerektirir, ancak Sivilastiriimis/Orta derecede
kivamhdan (Seviye 3) daha fazla gerektirir

e Isirmak veya cignemek gerekmez

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

® Cigneme, kontrolli manipilasyon veya bolus olusumu gerektiren gidalar uygun degildir.
® 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

41



wndeed “Disfaji (Yutma Bozuklugu) Durumundaki Bireyler icin Beslenme Odakli Yenilikgi Egitim ve - Erasmus+

Saglik Araglari Projesi”

Test metodu

* Pirlizslz, topaksiz ve minimum grantlasyon
Catal Basinc testi * Seviye 4 Agin Kalin Sivi/Pure haline getirilmig
yiyeceklerin ylizeyine bir catal bastirildiginda,
catalin disleri/uglari ylizeyde net bir desen
olusturabilir ve/veya yiyecek cataldaki girintiyi korur

Catal Damlama testi * Numune cgatalin Gzerinde bir timsek/yigin olusturur; kiglik bir miktar
Catal Damlama testi kosulu akabilir ve gatal ucu/disinin altindan sarkabilir, ancak

! akmaz veya ¢atalin uglarindan surekli olarak damlamaz
(asagidaki resme bakin)

Kasik Egme testi N i . X
* Kasiga sekline gore yeterince yapisiktir

* Kasik egik veya yana gevrilmisse kiigik bir dokunusla (sadece parmaklar ve bilek
kullanilarak) kasikta ¢ok az kalacak kadar kayan 6rnegi kasiktan ayirmak
mumkunudir ve dolu kasik komple dokulmelidir. Kasik Egme Testinden sonra
kasigin Gizerinde ince bir film kalmasi kabul edilebilir, ancak yine de ince filmden kasig
gbrebilmeniz gerekir; yani numune sert ve yapiskan olmamahdir

* Duz bir plaka Gizerinde hafifge yayilabilir veya ¢ok yavas ¢okebilir

Catallarin bulunmadigi yerlerde

* Yemek klari bu dok degildir.
Verekcubudy st ‘emek gubuklari bu dokuya uygun degildir.

Catallarin bulunmadigi yerlerde * Bu dokunun bir érnegini parmaklarla tutmak mtmkiinddr.
Parmak testi Doku purtizstuzce ve parmaklar arasinda kayar
ve gbzle gorilur bir kaplama birakir
Bir numunenin ¢ok kalin *Egildiginde kasiktan diilsmez
olduguna dair gdstergeler * Kasiga yapisir

PURELENMIS

SON DERECE KALIN

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

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin gorislerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Asagidaki resimler, IDDSI Kasik Eme Testine gore Seviye 4 icin uygun veya uygun olmayan gida
orneklerini gostermektedir.

Kasik Egme Testi: GUVENLI: Kagigin seklini alir; sert ve yapiskan degildir; kastkta az yemek birakir. Kagik Egme Testi: GUVENLI DEGIL: Kasigin sekiini alir; SERT ve YAPISKANDIR; kasikta az yemek birakr:

Kasik Egme Testi: GUVENLI: Kasigin seklini alr sert ve yapiskan degildir; kasikta az yemek birakir
(

KIYILMIS ve NEMLI

[

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

Aciklama/Ozellikler

e Catal veya kasikla yenebilir
® Birey ¢ok iyi el kontroliine sahipse, bazi durumlarda yemek gubuklari ile yenebilir.
e Bir tabakta kepgeyle sekillendirilebilir (6rn. top seklinde)
® Ayriince sivi icermeyen yumusak ve nemlidir
e Gidalarin iginde gorinen kiigclik 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
e Topaklarin dille ezilmesi kolaydir
Bu kivamlilik seviyesi icin fizyolojik gereklilikler
e Isirmak gerekli degildir
® Minimum ¢igneme gereklidir
e Bu dokudaki yumusak kiguk pargaciklari ayirmak icin tek basina dil kuvveti kullanilabilir
® Bolusu hareket ettirmek igin dil kuvveti gereklidir
e Cigneme sirasinda agri veya yorgunluk hissedilebilir
® Eksik disler, tam oturmayan protezler
Test yontemleri
Catal Basinci testi
e Bir catalla bastirlldiginda, parcaciklar kolayca ayrilmali ve catalin dislerinden/uclarindan gecmelidir.
Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin gériilerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan

bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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e Cataldan gelen kiiclik bir basingla kolayca ezilebilir
[basing, basparmak tirnaginin beyazlamasina neden vKIYILMIS & NEMLI ©:0Ds!
olmamalidir]

Kiyilmig pargalarin dogru veya yanhs boyutta olup

. Imadigini belirl k icin gatal ugl
Catal Damlama testi o) reilast pieydinins

e Bir numune bir gatalla alindiginda, bir yigin halinde
oturur veya gatalin Gzerine yerlesebilir ve bir catalin
dislerinden/uglarindan kolayca veya tamamen
akmaz veya diismez.

Kasik Egme testi

e Kasik tizerinde seklini alacak kadar yapiskandir

e Kasik egilirse, yana gevrilirse veya hafifce sallanirsa, Not - Seviye 5 Kiyilmig ve Nemli tiim
vy e C e e yiyecekler i¢in parca boyutu gereksinimleri:
kasiktan kaymali/dokulmeli/dismelidir; 6rnek, kasikta cok * Pediatrik, genisligi 2 mm'ye esit veya
” . daha az ve uzunlugu
az gida kaldiginda kolayca kaymalidir; yani numune 8 mm'den fazla olmamalidir
* Yetigkin, 4 mm genislige esit veya
yapiskan olmamahidir daha 8z ve 15 farrden
uzun olmamalidir

® Kepcelenmis bir timsek yayilabilir veya bir plaka
Uzerinde ¢ok az ¢okebilir

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 Fazlahg slizerek hafif, orta veya ¢ok kivamli, pirizsiiz, sos veya sos icinde servis yapilir
*Eger dokusu ince kiyilmayacaksa pire haline getirilmelidir.
BALIK
e Hafif, orta veya ¢ok kivaml piiriizsiiz, sos veya sosta ince plire haline getirilmis, fazlalk
suzllmustir
o Pediatrik, genisligi 2 mm'ye esit veya daha az ve uzunlugu 8 mm'den kisa
o VYetiskin, 4 mm genislige esit veya daha az ve 15 mm'den kisa (aynak: https://www.iddsi.org)
MEYVE

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

e Gerekirse, hafif, orta veya ¢ok kivaml plriizsiiz 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

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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SEBZELER
e ince kiyilmis veya dogranmis veya ezilmis olarak servis yapin
e Herhangi bir siviyi bosaltin

e Gerekirse, hafif, orta veya asiri kivaml piriizsiiz sos veya sos ile servis yapin ve fazla siviyi bosaltin.
Higbir 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 Kicik yumusak topaklarla kivaml ve purizsizdir
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 Doku tamamen yumusatiimis
e Herhangi bir stut/sivi misir gevreginden ayrilmamalidir. Servis yapmadan 6nce fazla siviyi bosaltin
PIRINC, KUSKUS, KINOA (ve benzeri gida dokulari)

e Yapiskan veya yapisik degil
e Pisirildiginde ve servis edildiginde partikiil halinde olmamali veya ayri tanelere ayrilmamalidir.
e Plrlzsiz, hafif, orta veya ¢ok kivamli sos ile servis yapin VE Sos, piring, kuskus, kinoa (ve

benzeri gida dokularindan) ayrilmamalidir. Servis yapmadan énce fazla siviyi bosaltin
EKMEK

e Normal, kuru ekmek, sandvic¢ veya herhangi bir tir tost
kullanilmamahdir

o |IDDSI Seviye 5 Kiyllmis ve Nemli sandvig tarifi videosunu kullanin

® Cok nemli ve tim kivamliligi boyunca jellesmis, dnceden

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

Kiyilmis ve Nemli gidalar iic testi de gegmelidir:

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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YETISKIN
4mm
COCUK
o 2mm
L )
IDDSI Catal Testi IDDSI Kasik Egme Testi
:;i‘t’ij;;:v(?:r:‘a@a"zgi: l’;:’;{jgu o _ Numune kagsik iizerinde seklini
, atal veya kagikia korur ve kasik egilir veya hafifce
§ mm'den fazla clmamalidic kolayca ezilecek sallanirsa oldukga kolay diiser
+ kadar yumusak +

Yetiskin, 4 mm'ye esit veya Beyazlatmak
daha az ve 15 mm'den i¢in bagparmak
uzun olmamalidir tirnagina gerek yok Numune sert veya

yapigkan olmamalidir

4 mm, standart bir yemek
c¢atalinin uglari arasindaki
bogluktur.

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

VYUMUSAK VE ISIRIK BOYUTUNDA

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

e Bu yiyecegi kesmek icin bicak gerekmez, ancak ¢atal veya kasik yerlestirmeye yardimci olmak igin
kullanilabilir

e Tamamen yumusak veya nemlidir ancak ayri bir ince sivi bulunmamaktadir
e Yutmadan once ¢ignemek gerekir
® Boyut ve s0zlii isleme becerilerine uygun "isirik blykliglinde" pargalar
o Pediatrik, 8 mm parcalar (en biiyiik)
o Yetiskinler, 15 mm = 1,5 cm pargalar (en fazla)
Bu kivamlilik seviyesi icin fizyolojik gereklilikler

e Isirmak gerekli degildir

e (Cigneme gereklidir

® Bogulma riskini en aza indirmek i¢in tasarlanmis gida pargasi boyutlari

e Yiyecegi hareket ettirmek ve cigneme ve agizdan isleme acgisindan agizda tutmak icin dil kuvveti
ve kontroll gereklidir.

e Bolusu yutmak amaciyla hareket ettirmek icin dil kuvveti gereklidir

e (Cigneme sirasinda agri veya yorgunluk

e Eksik disler, uygun olmayan 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.
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Test yontemleri
Catal Basinci testi

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

e Basparmak tirnagi blylkliginde bir numune (1,5x1,5 cm) bir ¢atalin uglari ile basparmak tirnaginin
beyaza dondiigu bir basinca bastirildiginda, numune ezilir, pargalanir, sekil degistirir ve geri ddnmez
catal ¢cikarildiginda orijinal sekline doner.

Kasik Basing testi

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

® Basparmak tirnagi blyuklagindeki bir numuneye (1,5 cm x 1,5 cm) kasik tabani ile bastirildiginda,
numune ezilir, pargalanir, sekil degistirir ve kasik ¢ikarildiginda orijinal sekline geri donmez. .

Catallarin bulunmadigi yerler — Yemek ¢ubugu testi

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

Catallarin bulunmadigi yerler - Parmak testi

e Basparmak tirnagi blylkliginde (1,5 cm x 1,5 cm) bir numune kullanin. Bu dokunun bir
ornegini, basparmak ve isaret parmaklarinin tirnaklari beyazlasacak sekilde parmak basinciyla
ezmek mimkindir. Numune pargalanir ve basing birakildiginda ilk sekline geri dénmez.

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

GIDA OZEL VEYA DIGER ORNEKLER
ET

e Pismis, yumusak et asagidakilerden daha blyuk degildir:
o Pediatrik, 8mm/adet
o Yetiskinler, 15 mm = 1,5 x 1,5 cm parg¢alar
e Hamur, 1,5 cm x 1,5 cm'de yumusak ve yumusak olarak servis edilemiyorsa (¢atal/kasik basing testi
ile onaylandigi gibi), kiyilmis ve nemli olarak servis yapin.
BALIK

e Catal, kasik veya yemek cubuklari ile kiiglik pargalara ayrilabilecek kadar yumusak pismis balk
o Pediatrik, 8mm/adet
o Yetiskinler, 15 mm = 1,5 cm adet

e Kemik veya sert deri yok

GUVEC/GUVEC/KORI

® Sivi kisim (6r. sos) kivamli olmalidir (klinisyen tavsiyelerine gére)

® Son pisirilen pargalar yumusak ve ve en fazla 10 cm'den biyik degilse et, balik veya sebze icerebilir.

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 Pediatrik, 8mm/adet
o Yetiskinler, 15 mm = 1,5 cm adet
e Sert topaklar yok
MEYVE
e Yumusak ve isirik biyikligiinde parcalar halinde kesilemiyorsa kiyilmis veya piire halinde servis
yapin
o Pediatrik, 8mm/adet
o Yetiskinler, 15 mm = 1,5 cm adet
o Meyvenin lifli kisimlari uygun degildir
® Fazla suyu bosaltin

e Cigneme sirasinda meyve suyunun agizda katidan ayrildigi yiiksek su icerigine sahip meyveleri (6rn.
karpuz) yénetme 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 yumusakligl kontrol edin

MISIR GEVREGI

e Daha blylik olmayan yumusak topaklarla plirtizsiiz
o Pediatrik, 8mm adet
o Yetiskinler, 15 mm = 1,5 cm adet
e Doku tamamen yumusatilmis
e Fazla sit veya sivi bosaltilmali ve/veya klinisyen tarafindan onerilen kivamliliga kadar
kivamlastirilmahdir.

EKMEK
e Normal kuru ekmek, sandvic veya herhangi bir gesit tost kullaniimamalidir

e Diizey 6 Yumusak ve isirik boyutu gereksinimlerini karsilayan ekmek hazirlamak ve dolguya eklemek
icin IDDSI Diizey 5 Kiyilmis ve Nemli sandvig tarifi videosunu kullanin

e Cok nemli ve tiim kivamhhgi boyunca jellesmis, 6nceden jellestirilmis "islatiimis" ekmekler

PIRINC, KUSKUS, KINOA (ve benzeri gida dokulari)

e Parcacikli/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.
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Y

Cocuklar igin Bagparmak tirnagi

Yetigkinler igin 1,5cm x 1,5 cm i 1 beyazlasincaya
8 mm x 8 mm'den 1sirk boy dan daha biiyiik ol ar bastii

buyik olmayan Yhmeskparesin yiyecekler hem
yiyecek pargalari yiyecek pargasi boyutu

hem de yumusaklik i
i testlerinden gegmelidir!

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

Aciklama/Ozellikler

' Yumusak ve Isink Boyutunda ! kadarbastinliy

® Gelisimsel ve yasa uygun, yumusak/hassas dokulu normal, ginlik gidalar

e Bu gidalari yemek igin herhangi bir yontem kullanilabilir.

e Numune boyutu Seviye 7'de sinirlandiriimamistir, bu nedenle gidalar ¢esitli boyutlarda olabilir
0 8 mm'den kiigiik veya biiyiik parcalar (Pediatrik)
0 15 mm'den kiiclik veya daha biiyiik = 1,5 cm parcalar (Yetiskinler)

e Sunlariicermez: sert, sert, ¢cignenebilir, lifli, lifli, gevrek veya ufalanan parcalar, ¢ekirdekler, tohumlar,
meyvenin lifli kisimlari, kabuklar veya kemikler

e Diizey Oicin glivenliyse ve klinisyenin takdirine bagli olarak "¢ift kivamli" veya "karisik kivamli" gidalari
ve sivilari igerebilir.

e Seviye 0 icin glvenli degilse ince, sivi kisim klinisyenin tavsiye ettigi kivamhlik 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 sire gidalari cigneme ve agiz yoluyla isleme becerisi gerektirir. Mutlaka dis
gerektirmez.

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

e Sert ve/veya cignenebilir gidalari ¢cignemeyi ve yutmay!i zor veya agrili bulan bireyler igin 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.
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e Gida parcalari herhangi bir boyutta olabileceginden, bu seviye klinik olarak yliksek bogulma riski
olan bireyler icin bogulma riski olusturabilir. Gida parcasi boyutlarini kisitlamak, bogulma riskini en
aza indirmeyi amaglar (6r. Dlizey 4 Pire, Diizey 5 Kiyilmis ve Nemli, Diizey 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 gegis icin kullanilabilir.

e Bireyin giivenli bir sekilde yemek yemesi icin gézetime ihtiyaci varsa, bu doku seviyesini
kullanmadan once bireyin gida dokusu ihtiyaglarini ve giivenlik icin yemek zamani planini
belirlemek igin kalifiye bir klinisyene danigin.

® Bireyler, cigneme ve yutma sorunlari ve/veya givenli olmayan yemek zamani davranislari
nedeniyle gdzetim olmadan yemek yeme konusunda giivensiz olabilirler. Glivenli olmayan yemek
zamani davranislari ¢ok iyi cignememek, agzina ¢ok fazla gida koymak, ¢ok hizli yemek yemek veya
blylik agiz dolusu gidalari yutmak, cigneme yetenegini kendi kendine izleyememek gibidir.

e Disfaji durumunda olan bireyin ihtiyaglari, istekleri ve slipervizyon gereksinimleri igin 6zel tavsiyeler
icin klinisyenlere danisiimahdir.

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

Test yontemleri
Catal Basinci testi

e Yan tarafinda tutulan bir ¢ataldan gelen basing, bu dokuyu "kesmek", par¢alamak veya daha kiiglik
parcalara ayirmak icin kullanilabilir

® Basparmak tirnagi bliytkligiinde (1.5x1.5cm) bir numune, basparmak tirnaginin beyazlasacagi bir
basinca ¢atalin uglariyla bastirildiginda, numune ezilir, pargalanir, sekil degistirir ve ¢atal ¢ikarildiginda
orijinal haline dénmez.

Kasik Basing testi

e Kenarinda tutulan bir kasiktan gelen basing, bu dokuyu "kesmek", kirmak veya daha kiigtk
parcalara ayirmak icin kullanilabilir

® Basparmak tirnagi bliytkligiinde (1.5x1.5cm) bir numune, bir kasik tabaniyla basparmak tirnaginin
beyazlastigi bir basinca bastirildiginda, numune ezilir, pargalanir, sekil degistirir ve kasik ¢ikarildiginda
orijinal haline dénmez.

Catallarin bulunmadigi yerler — Yemek Cubugu testi
e Bu testi yaparken bir dokuyu delmek i¢in yemek ¢buklari kullanilabilir
Catallarin bulunmadigi yerler - Parmak testi

e Bu testi yapmak icin basparmak tirnagi biyikliginde (1,5x1,5 cm) bir numune kullanin. Bu
dokunun bir 6rnegini, basparmak ve isaret parmaklarinin tirnaklari beyazlasacak sekilde
parmak basinciyla ezmek miimkindir. Numune ezilir ve pargalanir ve basing birakildiginda ilk
sekline geri donmez.

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

GIDAYA OZEL VEYA DIGER ORNEKLER
ET

e Sunuma kadar pisirilir

o Doku yumusak ve hassas sekilde servis edilemiyorsa, kiyilmis ve nemli olarak servis yapin.
BALIK

e (Catal, kasik veya yemek cubuklari ile kiiclik parcalara ayrilabilecek kadar yumusak pismis balik
GUVEG/GUVEG/KORI

e 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 Catalin veya kasigin kenariyla kesilecek veya daha kic¢lk 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 basing testi ile yumusakhgi kontrol edin

MISIR GEVREGI

e Yumusatilmis doku ile servis edilir
e Fazla sUtl veya siviyl bosaltin ve/veya klinisyen tarafindan onerilen kivamliliga kadar
kivamhlastirin

EKMEK

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

PIRINC, KUSKUS, KINOA (ve benzeri gida dokulari)
e Ozel talimat bulunmamaktadir.

Cignenmesi Kolay gidalar ¢atal veya kasigin kenari ile kolayca parcalanmali ve Catal Basing 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.
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Bagparmak tirnagi
beyazlasincaya
( kadar bastirilir

IDDSI Gatal Basing Testi ;

i ile yiyecekleri kolayca | | Yiyecegin yeterince yumusak oldugundan

! pargalayabilmeli i | emin olmak igin, bagparmak tirnagi i

i i beyazlasincaya kadar ¢atall bastirin,
ardindan yemegin tamamen

. ezildigini ve seklini yeniden kazanmadigini

| gormek igin gatah kaldirin. i

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

VDUZENLi

Aciklama/Ozellikler

Gelisimsel ve yasa uygun, gesitli dokularda normal, glinliik gidalar
Bu gidalari yemek icin herhangi bir yontem kullanilabilir.

Gidalar sert ve gevrek veya dogal olarak yumusak olabilir.

Numune boyutu Seviye 7'de sinirli degildir, bu nedenle gidalar cesitli boyutlarda olabilir.
0 8 mm'den kiigiik veya biiyiik pargalar (Pediatrik)
0 15 mm'den kiiclik veya daha biiyiik = 1,5 cm parcalar (Yetiskinler)

e Sert, sert, cignenebilir, lifli, lifli, kuru, gevrek, gevrek veya ufalanan parcalar icerir
e Cekirdek, tohum, derinin igcindeki 6z, kabuk veya kemik iceren gidalari igerir
e "Cift kivamli" veya "karisik kivamli" 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 sire ¢igneme yetenegi

e Tim gida dokularini kolayca yorulmadan ¢igneme yetenegi
e Glivenli bir sekilde yutulamayan kemigi veya kikirdagi agizdan ¢ikarma 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.
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Kaynaklar

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

“Disfaji (Yutma Bozuklugu) Durumundaki Bireyler icin Beslenme Odakli Yenilik¢i Egitim ve

- Erasmus+

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

www.iddsi.org/resources

IDDSI YouTube Kanalini ZIYARET EDIN
IDDSI , web seminerleri ve kayith web seminerleri sunmaktadir

Uluslararasi
Disfaji Diyet

‘IDDSI

.: IDDSI
’ OYNATMA

ANASAYFA VIDEOLAR LISTELERI

Girigimi

KANALLAR

TARTISMA

HAKKINDA

Uploads B PLAY ALL

Standardizasyon

ABONE OLMAK

Yemek yemenin Akademik Hastane Akademik Hastane
dinamik hissini ydaglari web semineri
incelemek - 6 Haziran...

Paydaglan

€ I0DSI

Android & i0S
- Akilli Telefonlar ve Tabletler igin

DDSI
@BOH Uyguama Ver Odasi
L 48 Hedes

Avustralya: IDDSI Engellilik IDDSI ve Yemek Hizmeti

200

Igieime  Banzor

Android kullanicilar igin mevcut IDDSI gergevesi.

DEVAMINI OKU

€ iddsi

& Y i0ost

@IDDS! Unvinaven s
sow

S 4

[ 2t

IDDSI: Glvenligi artirmak icin disfaji
beslenme terminolojisi standardizasyonu

\ e viyolori (0-4)
@ ‘ * oosiAks Test  [REY>
\ ! ‘ Gida Seviyeleri (3- 7“)

e ”
1DDSI Doku Degisti rmg)

Vldeola r

Avustralya: IDDSI ve Yash
Bakimi Paydaglan

eeses HOME 3G 10:26 AM -

¢ Search

10DS!

.JD.QS.[ Uygulama Ver Odast

e |

iPhone

Oragkan Kawgorler Enlyler  Ama  Gincellemes

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
53


https://www.lybrate.com/topic/dysphagia-diet#food-items-you-can-easily-consume
https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/

VA “Disfaji (Yutma Bozuklugu) Durumundaki Bireyler icin Beslenme Odakli Yenilikgi Egitim ve - Erasmus+
“ §’7’16{€ QC[ Saglik Araclari Projesi”
Ders 4.4. Dokusu degistirilmis gida hazirlama teknikleri ve ekipmanlari

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

Ogrenme giktilari

o Gerekli dokuyu elde etmek icin en iyi pisirme
yontemlerini segmek

e Modifiye edilmis gida Gretimi icin ekipman uygulamak

® Yeni gelismis gida Gretim yontemlerini bilmek

icindekiler (PPT/PDF 30 slayt)

.. (Kaynak: https://www.istockphoto.com)
4.4.1. Dokusu degistirilmis gidalar
¢ Dokusu degistirilmis gidalar, gidalarin 6zelliklerini ¢cigneme ve yutma sorunlari olan bireyler igin
glvenli, etkili, besleyici ve organoleptik ve gorsel olarak cekici hale getirmek icin degistiren mutfak
mistahzarlaridir.

e Guvenlik, etkinlik, besleyici, organoleptik olarak yeterli ve ¢ekici sunum seklinde bes 6zelligi
karsilamahdirlar.

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

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

Farkh yemeklerin dokusunun detaylandiriimasi ve uyarlanmasi igin protokoller olusturmak gereklidir.
Standart bir protokol yoktur, ancak asagidaki asamalar onerilir:

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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Y

b

Hammadde se¢imi

Yikama ve dezenfeksiyon

Sogutma :
’ ve soguk depolama .
1. Ham maddelerin segimi

Gidalar, mutfak islemleri sirasinda gidasal bilesimlerini ve davranislarini belirleyen bir dizi 6zellik igerir.
Gidalar mimkin oldugunca taze ve optimal olgunlasma durumunda segilmelidir.

Et, sebze, meyve ve bakliyatlarda tehlikeli, sert veya istenmeyen kisimlardan kaginarak gidalarden
belirli porsiyon veya kesimlerin segilmesi gerekir.

Gida degeri yiksek gida ve parca segilmelidir. (Farkl 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 énemlidir.
Gida hijyeni hakkinda daha fazla bilgi icin Gnite 4.5'e bakin.

3. lsleme _Onislemler
Temizleme ve siralama
Yenmeyen veya tehlikeli pargalarin ortadan kaldiriimasi ve daha ileri mutfak islemlerine tabi
tutulacaklarin segimi.
Kesme
Pisirme kosullarini ve yiyecegin isitma ortami ile etkilesimini ayarlayacak olan yiyecegin boyutunun
kigulttlmesi.

4. Mutfak hazirhg
Mutfak teknikleri, 6zelliklerinin degistirilmesine izin veren isil islem veya diger islem tirlerini iceren
prosedirlerdir. Gidanin dokusunu, ayni zamanda lezzetini, rengini, aromasini ve gida degerini belirler.

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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Firinlama, agir ateste kavurma, kizartma, sote etme veya 1zgara gibi farkl teknikler uygulanabilir ve bu
da ylzeyde kabuk goériinimine neden olabilir.

Giuveg, konfit, buharda pisirme, papillot veya vakumlu pisirme, lezzeti korur ve yumusak ve purizsiiz
dokular olusturur.

Kaynatma ve haslama, lezzeti ve aromayi azaltir, ancak yumusak ve hassas dokularla sonuglanir.

Mutfak tekniginin uygulanmasindan sonra elde edilen 6zellikler, yutma isleminin givenligini ve
etkinligini garanti etmek igin yeterli olmadiginda, detaylandirmalarin pargacik boyutunun azaltiimasi
gereklidir.

Dograma ve karistirma gticli yiksek profesyonel makinelerin kullaniimasi gerekebilir.

Bu suirecte asagidaki hususlar kontrol edilmelidir:

- Swvi ilavesi

- Kivam arttirici ilavesi

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

- Organoleptik 6zelliklerin kaybini en aza indirme

Sogutma ve soguk hava deposu
Sicakhk, bir sok sogutucu veya sogutucu Unite kullanilarak distrilmelidir.
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 igin ipuglari)

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

e Kuru malzemelere daha yumusak ve piiriizsiiz hale getirmek igin sivi veya yag eklenebilir.

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

e Proteinli gidalar dislik 1sida uzun sire pisirildiklerinde lezzetli tadi ortaya ¢ikar ve bu yontem ayni
zamanda asiri su kaybi olmadan pismelerini saglar.

e Cig sebzelerin yenmesi zordur ve bu nedenle pisirilmelidir. Salatalar buharda pisirilmis veya islenmis
yemeklerden 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.
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Hazirhk

[ ]
Sicakhik

Sivi ekleme: Cok diistk su icerigi gidalarin yutulmasini zorlastirir, ancak ¢ok yiksek oldugunda
bogulmaya neden olabilir.

Gidalarin hazirlanmasinda sivinin yumusak ve kolay alinabilmesi i¢in dogru miktarda eklenmesi
gerekir.

Dogranmis haslanmis yesil sebzelere sivi eklenmeli ve yumusayana kadar kaynatiimalidir.
Ornegin, ekmek Fransiz usulii tost haline getirilebilir ve i1zgara balik yerine bugulanmis balik
kullanilabilir.

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

Gidalari kesmenin yollar:: ilk 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 kivamlihiga kadar kesmek ve yumusayana kadar pisirmek daha iyidir. Liflerin
hangi yone dogru hareket ettigini kontrol edin ve bunlari tane boyunca kesin, ¢linki bu, pismis
yemegin cignenmesini kolaylastirir.

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

Ornegin, haslanmis patates yerine patates piiresi veya tatli patates keki servis edilmelidir.

Gidalarin sicakligi viicut sicakliginin yaklasik 202C lstlinde veya altinda olmalidir. Vicut sicaklig
ve gida sicakhgi arasindaki bu fark, yutma refleksini tetikleme olasiligi daha yiiksek olan daha
glcli bir uyaran saglar.

Bu refleks, bliyik olasilikla faringeal mukozaya hafif soguk bir sey dokundugunda tetiklenir.
Yaklasik 102C-152C'lik bir sicaklik da agizda hos bir his uyandirir, boylece yemek yemeyi
kolaylastirir.

® Birden fazla bilesenle (6rnegin et, patates ve havug) yemek hazirlarken, gidalari ayri ayri piire
haline getirin ve tabaga ayri olarak yerlestirin. Bu, tek tek gidalarin lezzetinin ve renginin normal

bir

yemekte oldugu gibi korundugu anlamina gelir.

e Yogunlastiriimis gida ve icecekler sogutulabilir, dondurulabilir ve tekrar isitilabilir. Birgok birey,
nispeten sik yedikleri gidalari toplu halde hazirlamayi ve fazladan bélimleri daha sonra kullanmak
Gzere dondurmayi kolay bulur (gidalari buz kipi tepsilerinde dondurursaniz, yalnizca istediginiz
kadar kip eritip yeniden isitmaniz gerektiginden, bolimlerin kolay kontrol edilmesini saglar. her
yemek icin ihtiyaciniz var).

e Biskiivi ve kek gibi tahilla yapilan ekmek ve diger gidalar, disfaji durumunda olan bireyler igin
ozel bir problemdir. Bu gidalarin taneli yapisi, yutulmasinin son derece zor oldugu anlamina gelir.
Islatma sollsyonlarini kullanmak, bu gidalarla plirtizsiiz 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.
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Modifiye Et Yemeklerinde Ekmek

e Jellesmis islatiimis ekmekler ve kekler, Seviye 7 Normal Kolay Cignenebilir, Seviye 6 Yumusak
Isirik blyitkliginde ve Seviye 5 Kiymali ve Nemli beslenmelere uygun olarak standartlarda
listelenmistir.

e Sandvi¢ Ekmekli tavsiyeler, islatilmis ekmek yontemlerini veya jellestirilmis ekmek yontemlerini
kullanmaktir (Shape It Grinind islatilmis bitliin ekmekle ve ayrica glivenlik icin ince kirintilar
halinde islenmis ekmekle). iDDSI web sitesindeki yéntem, ekmegi ince ince dogramak, esit
miktarda su ve margarin veya tereyagi eklemek; karistirarak sekil verin ve servis yapin. Bu,
kullanilan herhangi bir kivamlastirici Griin oldukca hizli bir sekilde kivamlilastigindan, ancak
islatilmamis kuru bolimler birakabileceginden, i1slatmanin tamamlanmadigi 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
yagin kombinasyonu ekmegin yapiskanligini azaltir ve bolus kohezyonunu iyilestirir. Parmak gida
olarak servis edilmedigi stirece c¢atal veya kasikla yenebilir.

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

4.4.3. Pisirme yontemleri ve ekipman se¢imi

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

® Malzemeleri haslamadan ve kaynatmadan dnce esmerlestirip kavurarak lezzet katabilirsiniz.

e Uriinler, geleneksel gida iiretim 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, saglikh pisirmeyi hizli ve kolay hale
getirir.

e Kendin pisir yerleri, yalnizca pisirme islemini
basitlestirmek icin degil, ayni zamanda geleneksel pisirme
cihazlarina gore daha saglikh ve daha az israfla yemek

pisirmek icin gelistirilmistir. Ornegin, bir diigmeye
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.

(Kaynak:

Disfaji icin piire 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 siklikla bir
mutfak robotu kullanilir.

° Su icerigi dislik malzemeleri 6gltmek icin veya
macun kivaminda gidalar hazirlarken kullanilabilir.

° Su icerigi yiksek malzemeleri veya gidalari
karistirmak igin bir blender kullanilir.

° El blenderi, kiicik miktarlari karistirmak igin
kullanisgli bir ev aletidir.

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

e Sicak gidalar soguk gidalara goére daha kolay parcalanir.
Mimkinse, hala sicakken (ama kaynatmadan) piire haline getirin. (Qmﬁlwlmmgqmwwzumglgag)yemek
icin uygun olup olmadigini kontrol edin.

o Mutfak robotunuzu daha uzun siire ¢alisir durumda birakin - plre, karistirildikca daha pirizsiz ve
kivaml hale gelir.

Profesyonel ekipman

Hastane, klinik, yasli bakim merkezleri, rehabilitasyon merkezi veya bakim evi i¢in yenilikgi
ekipman, c¢alisma siresini azaltabilir ve Disfaji durumunda olan bireyin memnuniyetini artirabilir.
Mikemmel bir doku icin ¢oziimler 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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Sebze dilimleyiciler Kesici-mikserler ve  Ticari daldirma karigtiricilar ~ Turbo sivilagtirici
emtlgatdrler

(Kaynak: https://www.sammic.com/a/sammic-healthcare-solutions)
Disfaji bireyleri icin gidalari uygun sekilde hazirlamak ve piire haline getirmek icin dogru yemek
servisi ekipmanina sahip olmak ¢ok 6nemlidir. Blixer'lar, et 6gltlciler, emilgatoérler ve karistiricilar
¢ok yonlllik saglar ve her IDDSI igin gida ve icecek olusturmaya yardimci olabilir.

Mutfak robotu/

Robot Kupasi Kiyma makinesi Karistiric Emulgator

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

Ev tarzi ekipmanlar

>

Blender El mikseri Mutfak robotu

W

(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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Termomiks

e Termomiks, kigik miktarlarda pure haline getirilmis
gida uretimi icin cok uygundur.

e Thermomix ¢ok amach bir mutfak cihazidir. Bir isitma
elemanina, hizli veya yavas karistirma ve karistirma igin
bir motora ve bir tartiya sahiptir.

e Buharlama, emdlilsifiye etme, harmanlama, hassas
Isitma, karistirma, 6gltme, cirpma, yogurma, dograma,
tartma, 6gltme 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,
dogal gida sekillerine doénustirilebilen dogal
renkler ve yogun tatlar ile mikemmel pirizsiz bir
doku uretir. Sonug, tipki glinlik meniiden normal
bir yemek gibi goriinen ve tadi olan enfes bir
yemektir.

e ihtiyaciniz Olanlar: Malzemeleri secin ve kabaca
dograyin; Bos bosluklari ortadan kaldirmak ve diiz
bir ylizey saglamak i¢in 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/showcases/nz
Sous-vide metodu

® Sous vide ¢oziimleri, dislik veya dokunmasiz O
pisirme ve toplu yeniden isitma icin idealdir.
e Her blylklikteki saghk hizmeti
operasyonlari, disfaji durumunda olan

bireyin bekleme siiresini azaltmak icin gida
akisini daha iyi kontrol etmek igin pisirme hatlarina bitisik Sous vide istasyonlari uygular.

® Fransizca'da "vakum altinda" anlamina gelen Sous vide, gidalarin bir torba iginde vakumla
kapatilmasi ve ardindan bir su banyosunda ¢ok hassas bir sicaklikta pisirilmesi siirecini ifade

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
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eder. Bu teknik, baska herhangi bir pisirme
yontemiyle elde edilmesi imkansiz olan
sonuclar Uretir.

o Gerekli ekipman: vakum makinesi,
sirklilasyon banyosu Daldirma sirkilatorleri.

Dondurma ve yeniden isitma ipuglari

e Dondururken, dondurucuya koymadan 6nce yiyecegin 90 dakika icinde 8°C'ye sogutuldugundan
emin olun.

e iyi sarilmis kiiciik partiler halinde dondurun.

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

® Yeniden isitmadan énce buzunu tamamen ¢6zin.

® En iyi sonucu elde etmek adina yeniden isitmak i¢in buhar kullanin — korumak igin streg filme sarin.

_
- “
Kepge Calkalama Elek
Kabi
Olgii kasiklari Cirpici
Kaynak: designed by Canva Pro
\ B '
Sikma torbasi Buz kiipu tepsileri
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4.4.4. Alternatif teknolojiler (yiiksek basing, hidrodinamik basing, darbeli elektrik alani,
plazma, ultrason tedavisi, 3D modelleme teknolojisi)

e Son zamanlarda, dokuyu degistirmek icin yliksek basing, hidrodinamik basing, darbeli elektrik
alani (PEF), plazma, ultrason ve isinlama kullanimini iceren(érnegin, sertlik, baglayicilik, yapiskanlik) ,
duyusal 6zellikler (aroma ve lezzet) ve gida degerini korumak ve bir dizi gida malzemesinin raf Gmrina
uzatmak icin (Jin, Yu ve Gurtler, 2017; Yoshioka
ve digerleri, 2016) gibi alternatif teknolojiler
uygulanmistir

@
@
2
]
@
]
@
o
<
[}
[}

Termal olmayan teknolojiler, gidalarin
rengini, dokusunu, tadini, gida maddelerini ve

Havuglar

gida yogunlugunu koruma yetenekleri nedeniyle
Onemlidir.

Yiiksek basingh tedavi

Cin lahanasi

Yiiksek basingli tedavi (HPP), et ve et -
Grtnlerinin dokusunu degistirmek icin kullanilabilir. 2300 MPa'daki HPP, et bazl disfaji gidalari (iretmek
icin bir alternatif olabilir. Yiksek hidrodinamik basing (HDP) isleme, vakumla paketlenmis eti
yumusatmak icin yliksek basingh sok dalgasinin sudan gegmesine izin veren yeni bir teknolojidir.

Darbeli elektrik alani

Darbeli elektrik alani (PEF) tedavisi, gidanin dokusunu degistirmek icin kullanilabilecek baska
bir teknolojidir. Daha yiiksek frekanslarda ve daha disiik 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 dusik seviyeye (seviye 4) indirebildigi
kaydedilmistir ve bu nedenle Disfaji durumunda olan bireyler icin karbonhidrat bazl gidalarin yapisini
iyilestirmek icin 6nerilen bir tekniktir.

3D baski teknolojisi

Son zamanlarda, c¢esiti hammadde
kaynaklarindan ¢esitli dokulara sahip gidalar
Gretmek icin U¢ boyutlu (3D) modelleme
teknolojisi kullanilmistir.

3D modelleme, gegmiste yutma veya
cigneme glclUgl olan yasli bireylere, plire haline
getirilmis gidalardan mirekkepler olusturarak ve

onlari havu¢ veya tavuk gibi gercek yemege
benzeyen bir sekle sokarak gorsel olarak daha cekici hale getirmek i¢in kullaniliyordu.

Kouzani ve ark. ton baligi, balkabagi ve pancar piiresinden olusan bir orkinos baligina 3D
modelleme teknolojisini kullanmistir. Yontem, tasarim ve Uretim siresini ve maliyetini azaltmis,
yetenekli bir asciya olan bagimliligl azaltmis ve Uretilen gidalarin gorsel goriinimiind, tutarliigini ve

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
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tekrarlanabilirligini artirmis ve disfaji durumunda olan ve piire gidaya ihtiyag¢ duyan bireyler tarafindan
potansiyel olarak zevk alinabilir hale getirmistir.

Bununla birlikte, bu yontem ile daha istah acici bir doku ve sekilde gidalari imal etmek i¢in daha
kisa bir stire gerekirken, dondurularak kurutulmus tozlar ve suyu alinmis gida mirekkeplerinin, diizgiin
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 bireyleri icin daha az istah acici hale getirir ve yetersiz beslenme gibi sorunlara
yol agabilir.

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

4.4.5. Yemeye hazir dokusu degistirilmis gidalar

* Ozellikle disfaji durumunda olan bireyleri hedefleyen gidalar son yillarda biiyiik bir evrim

gecirmistir.

¢ Gida endustrisi bu bireyler igin misir gevregi bazli kahvaltilar ve atistirmaliklar, stt Grlnleri veya

meyve kompostosu ve hepsinden dnemlisi ana 6glinler igin pire haline getirilmis dokulu gidalar gibi

¢ok sayida Urlin gelistirmistir.
THICK & EASY.

TEXTURE MODIFIED BREAD _
AND DESSERT MIX [ %

o
THICK & FASY

g 2
CARTT
(<]

Kaynak: Hormel Health Labs

Kaynak: Nuticia Healthcare
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Pireler, beslenme 6zellikleri bakimindan benzer olmakla birlikte, farkli teknik ve hazirlama 6zelliklerine
sahiptir. Genel olarak bu Urtnler uzun raf dGmriine sahiptir, mutfakta hazirlanmasi tekstire Grinlerin
geleneksel islenmesine gore daha hizli ve kolaydir, daha yiiksek bir hijyen garantisine sahiptir ve
beslenme ihtiyaclarina yeterliligi daha fazladir. Onlarin ana dezavantaji maliyetli olmalaridir.

Uretimleri icin kullanilan teknolojiye gore cesitli formatlarda sunulabilirler.

® Susuz

Su ile yeniden yapilandirilirlar ve tekstire edici olarak modifiye nisastayi icerirler.
e Dondurularak kurutulmus

Ureticinin talimatlarina gére sulandirilirlar ve genellikle patates nisastasi icerirler.
® Pastdrize

Buzdolabinda saklanmali ve acildiktan sonra birkag giin icinde tiiketilmelidir. Yiksek gidasal ve duyusal
kaliteye sahiptirler.

e Sterilize

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

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
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Ders 4.5. Disfaji durumunda hijyen ve gida giivenligi

Bu modiiliin amaci, disfaji durumundan mustarip bireylerin gida islemesiyle ilgilenen profesyoneller
icin gida glivenligi ve hijyeninin bazi temel yonlerini gbstermektir.

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

e Dogru gida hijyenini saglamak i¢in uyulmasi gereken ilkeleri gozden gegirmek
icindekiler (PPT/PDF 49 slayt)

4.5.1. Gida hijyeni ve dokusu degistirilmis beslenme sekilleri

Gida giivenligi konusunda olusum ihtiyaci

e Profesyonellerin, gidalari glivenli ve kontaminasyondan arindirilmis olarak sunma
sorumlulugu vardir.

e Gida givenligi, beslenme ve gida glivenligi ayrilmaz bir sekilde baglantilidir.

e Guvenli olmayan gidalar, 6zellikle bebekleri, kiigiik cocuklari, yashlari ve bireyleri etkileyen
bir durum ve yetersiz beslenme kisir dongusu yaratir.

e Gidalarin hijyenik hazirlanmasi ve sunumu her zaman ¢ok 6nemlidir, ancak disfaji
durumundan muzdarip insanlar igin ¢ok daha fazlasidir.

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

e Gidalarin giivenli oldugundan emin olmak icin tiiketilmeden dnceki tiim asamalarda
gerektigi gibi uygun hijyen uygulanmaldir.

Gida hijyeni ve dokusu degistirilmis gidalar

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

e Mikrobiyal biylime icin gida agisindan zengin bilesenler
kullanilarak hazirlanirlar.

e Mikrobiyal bliyiimeyi kolaylastiran yiksek Aw degerleri
e Yiiksek manipiilasyon gerektirirler

e isleme ve servis sirasinda giivenli bir sicakligi korumak

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

Ne yapilmali?
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Gidalari hazirlamak igin uygulanan tiim islemler, biyolojik, kimyasal veya fiziksel tehlikelerin neden
oldugu gida kaynakli durumlari 6nlemek igin 6zel dikkat gosterilmelidir.

Onemli!

e Kirleticiler ¢iplak gozle gorilemez. Birgcok gida kontaminasyonu tird,
gidanin goriiniimiinde, kokusunda veya tadinda bir degisiklik
olmaksizin hastaliga neden olabilir.

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

4.5.2. Tehlike turleri

Gidalarla galisirken “tehlikeler” ile neyi kastediyoruz?

Gida tehlikesi, gidada olumsuz saglik etkilerine neden olma potansiyeline sahip bir ajandir.
3 tiir tehlike vardir:

e Biyolojik tehlikeler (Mikroorganizmalar ve parazitler)
e Kimyasal tehlikeler
o Fiziksel tehlikeler

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
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2020-1-ES01-KA204-083288

68



\'ﬁ d' d' “Disfaji (Yutma Bozuklugu) Durumundaki Bireyler icin Beslenme Odakli Yenilik¢i Egitim ve
“ b 7’1 ee Saglik Araglari Projesi”

Mikrobiyal

Organoleptik degisikliklere sebebiyet veren bozulan
mikroorganizmalarin bilyimesi/metabolizmasi (balgik, koloniler,
kokular, kétl tatlar, gaz; doku degisiklikleri, 6rn. polimerlerin bozulmasi, tortu)

Belirsiz patojeniteye sahip
mikroorganizmalar

Bozulmus gida tiikettikten
sonra psikosomatik reaksiyon

Firsatci Metabiyozlar
patojenler

Bozucu mikroorganizmalar
tarafindan gaz tretimi
nedeniyle kaplarin sismesi

Eksojen

mikrobiyal B
enzimler Kifler ve

mikotoksinler

Yeniden kontaminasyona

Mikrobiyal yol agan paket hasari
bozulmadan . ;
kaynaklanan A Bozucu mikroorganizmalar

tarafindan gaz tretimi
nedeniyle kaplarin (cam)
patlamasi

biyojenik aminler

Don yanigi
ve yeniden kristallesme

Kimyasal kalintilar
(6rnegin pestisitler,
veteriner ilaglari)

Birincil
ambalajda
hasar

Kimyasal kalintilara
uzun sureli
maruz kalma

Polaromatik hidrokarbonlar, Kimyasallardan

ke e az tretimi Ikincil
akrilamid gibi prosesle ?Iedeniyle ambalajda
ilgili bilesikler (cam) hasar
Enzimik ve enzimik kaplarin Kurutulmus
olmayan reaksiyonlar patlamasi gidalarda
(oksidasyon, lipoliz, nem kazanimi

Maillard reaksiyonu,
yani tat + esmerlesme

ve lekeleyici
bilesiklerin Fiziksel degisikliklere Nem kaybi
olugumuyla yol acan kimyasal (6m.
sonuglanan kimyasal degisiklikler (6rnegin solgunluk)
reaksiyon) artan vizkozite,

jellesme, cokelme

veya renk degisikligi Fiziksel

Kimyasal

Gida ile ilgili potansiyel tehlikelerin sirekliligi ve tiiketiciler igin sonuglari.
(Kaynak: Blackburn. Food Spoilage Microrganisms, 2004)

BiYOLOJiK TEHLIKELER _ Mikroorganizmalar

e Mikroorganizmalar, gida biyolojik kontaminasyonunun en yaygin tiirtidir ve gida kaynakli hastalik
salginlarinda rol oynayan ajanlardir.

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

® Bircok mikrobiyal kontaminasyon tiriiniin, gidanin goriiniimini veya lezzetini degistirmeden
hastaliga neden olabilecegi géz 6niinde bulundurulmalidir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
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e Mikroorganizmalar, dogru ortamda (gidalar, pH ve sicaklik) hizla gogalan mikroskobik olarak
yasayan organizmalardir.

Gidalarda mikroorganizmalarin liremesini etkileyen faktérler sunlardir:

e Gidalar

® Su aktivitesi

e pH Mikroorganizmalarin biliylimesini
. Onlemek veya geciktirmek igin

® Sicaklik bu faktorlere gore hareket

e Oksijen mevcudiyeti edebiliriz

e Antimikrobiyal ajanlarin varhg

Gida Urlnleri giftlikte veya tarlada, isleme, paketleme, dagitim veya gida hazirlama sirasinda
kontamine olabilir.

Mikroorganizmalar ii¢ ana gruba ayrilir: bakteriler, viriisler ve mantarlar (kiifler ve mayalar).

* 8

insan bagisiklik eksikligi viriisi Koronavirlis Var,cella-zoster Virtsl Hepatoviris A

)

4
i ;

“«<5

2
ess’®

Bakteriyofaj Stafilokok Meningokok Pnémokok

Kolon basili Helikobakter pilori Laktobasiller Salmonella

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

Mikroorganizmalar _ Bakteriler

e Bakteriler, gida kaynakli hastaliklarin en yaygin nedenidir.

e Bakteriler yuvarlak, gubuk veya spiral seklinde
olabilen tek hticreli organizmalardir.

o 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.

® Patojen bakteriler, gidalarini gidalardan (et, yumurta, st Griinleri) alarak bulasici hastaliklara
neden olur ve uygun kosullarda (sicaklk, pH) hizla ¢cogalir.

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

Bakteri biyiimesi ve Gremesi sicaklik, nem seviyesi, mevcut gida kaynaklari, oksijen seviyeleri,
ortamin pH'indan (asitlik veya alkalilik), inhibitorlerin (koruyucu maddeler gibi) varhgi veya
yoklugundan ve siirenin uzunlugundan etkilenir (tabloya bakin).

Tablo. Bakteriyel bliyiime ihtiyaclari

ihtiyaglar Agiklama ve ornekler

Gida o6zellikleri Protein agisindan zengin gidalar
Yikanmamis meyve ve sebzeler
Yiksek nem igerigine sahip gidalar

Ortamin pH'i (asitlik) Gogu bakteri pH 7 olan nétr bir ortami tercih eder
ancak 4,6 ila 9,0 pH araliginda buyuyebilir.

Bakteriler 15 ila 50 2C arasinda hizla blyir, ancak
daha dusiik ve daha ylksek sicakliklarda bile
¢ogalabilir.

Cogu bakteri basit hiicre boéliinmesiyle ¢ogalir ve
sayilari artar.

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

Su aktivitesi (nem) Yiksek Aw mikrobiyal bliyime oranini destekler ve
diisik Aw mikrobiyal biylime oranini azaltir

“Bilmemiz” gereken bakteriler

Salmonella, Campylobacter ve Enterohaemorrhagic Escherichia koli, her yil milyonlarca insani
etkileyen ve bazen ciddi ve 6limcil sonuglara 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 kaynaklh Grlnlerdir.
Campylobacter, gida kaynakli vakalara temel olarak ¢ig sit, ¢ig veya az pismis kiimes hayvanlari ve icme
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suyu neden olur. Enterohaemorrhagic Escherichia coli pastorize edilmemis siit, az pismis et ve taze
meyve ve sebzelerle iliskilidir.

Listeria enfeksiyonu hamile kadinlarda disliklere veya yeni dogan bebeklerin 6limiine neden
olur. Hastalik olusumu nispeten disiik olmasina ragmen, listeria'nin ozellikle bebekler, cocuklar ve
yashlar arasindaki ciddi ve bazen 6limcil saglik sonuglari, onlari en ciddi gida kaynakli enfeksiyonlar
arasinda sayar. Listeria pastorize edilmemis sit Grinlerinde ve gesitli yemeye hazir gidalarda bulunur
ve sogutma sicakliklarinda biyuyebilir.

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

Mikroorganizmalar _ Virisler

e Virisler, canli hiicreler icinde bliylyebilen ve
¢ogalabilen bakterilerden ¢ok daha kigik
mikroorganizmalardir.

e Virusler gida Urlinlerinde tUreyemezler, ancak
gidalarda yasayabilirler.

e Gidada bulunabilirler veya dogru hijyen
uygulamalarina uymayan enfekte bir ¢alisan

tarafindan kullanilan kirli su, hayvanlar veya

gidalarden kontaminasyon yoluyla gidaya == (S0 e L0
girebilirler. (Kaynak: https://www.istockphoto.com)

“Bilmemiz” gereken viriisler
Gida kaynakli hastaliklardan sorumlu virlsler arasinda Hepatit A, Norwalk virlisi, rotaviris
bulunur.
o Norovirus enfeksiyonlari mide bulantisi, patlayici kusma, sulu ishal ve karin agrisi ile karakterizedir.
e Hepatit A virlsl uzun sireli karaciger hastaligina neden olabilir ve tipik olarak ¢ig veya az pismis
deniz Grlinleri veya kontamine ¢ig Urinler yoluyla yayilir. Enfekte gida calisanlari genellikle gida
kontaminasyonunun kaynagidir.
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Mikroorganizmalar _ Kiifler ve
mayalar

Kifler, zincirler ve dallar olusturan
daha biyiik hiicre boyutuna sahip
mikroorganizmalardir.

e Gida Uriunlerinin bozulmasina neden
olan 6nemli kiifler sunlardir:
Aspergillus spp, Fusarim spp,
Penicillium spp., Rhizopus spp.

e Baz tirler, aflatoksin adi verilen
metabolitlerin Gretimi yoluyla hastaliga neden olabilir..
. . (Kaynak; https://www.istockphoto.com)
e Mayalar gidalarin bozulmasina neden olabilen mikroorganizmalardir ancak fermantasyon

islemlerinde de kullanilirlar.

2. KIMYASAL TEHLIKELER

e Gidalarda bulunmasina izin verilmeyen bir takim kimyasallar vardir ve bazilari glivenli
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 streli hastaliklara yol
acabilir.

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

e Kalici organik kirleticiler (KOK'lar), Dioksinler oldukg¢a zehirlidir ve lireme ve gelisim
sorunlarina neden olabilir, bagisiklik sistemine zarar verebilir, hormonlara miidahale edebilir
ve kansere neden olabilir.

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

o Temizlik trilnleri de kimyasal tehlikelerdir.

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

e Gidalar, temizlik Griinlerinden ayri olarak saklanmalidir.

e Gida paketleri, temizlik veya kimyasal Girlinleri saklamak
icin kullanilmamalidir..

3. FIZIKSEL TEHLIKELER (Kaynak: https://www.istockphoto.com)
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e Gidalarda tas, kemik, tahta, plastik, igne, insan veya hayvan kili, kir, metal, cam, miicevher,
tirnak gibi nesneler bulundugunda fiziksel bulasma meydana gelir.

® Bu nesnelere maruz kalmak bireyin hastalanmasina veya yaralanmasina neden olabilir.

e Gida isleyicilerinin egitimi, fiziksel tehlikelerden kaginmak igin gereklidir. Sa¢ koruyucu
kullanilmali ve taki, takma tirnak, oje kullanmaktan kaginmalidirlar..

4.5.3. En sik gorilen gida kaynakli durum
Gida kaynakli hastaliklara gidalarin kontaminasyonu neden olur ve gida lretim, dagitim ve tiketim

zincirinin herhangi bir asamasinda ortaya gikar.

Su, toprak veya havadaki kirliligin yani sira glivenli olmayan gida depolama ve isleme dahil olmak
Uzere ¢esitli cevresel kontaminasyon bicimlerinden kaynaklanabilirler.

200'den fazla 6° 2 0°006 Diinya gapinda
hastalik ; 0 10'da bir insan

kontamine gidalardan kaynaklamr S
G €9 Salidaibornakia her yil kontamine yiyeceklerden hastalanmaktadir’ ‘'

Kaynak: WHO, 2021
Salmonelloz (Kay )

En sik gorilen gida kaynakli enfeksiyonlar arasindadir.

Salmonelloz, birkag farkl tipte Salmonella bakterisinden kaynaklanir.

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

Gidalarda Salmonella bakterilerinin varhgi fark edilmez ¢linki gidanin gériniimi, 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 (i¢ glin slirer, ancak oyalanabilir.

Salmonelloz semptomlarinin siddeti, bireyin enfeksiyona duyarliligina, alinan toplam hiicre
sayisina ve ilgili bakteri suslarina bagli 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 6nleyerek 6niine gecilebilir.

Stafilokok enfeksiyonu

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

Stafilokoklarin biiylimesini destekleyen gidalar organizma ile kontamine oldugunda ve bakteri
Gremesi icin uygun sicakliklarda yeterli bir stire beklemelerine izin verildiginde toksinler uretilir.

Bakteriler, 10 dakika boyunca 60°C sicakhga maruz kaldiklarinda oldirdlirler, ancak toksinler
sicaga, soguga ve kimyasallara karsi oldukga direnglidir. Gidalari servis sicakliklarina dondurmak,
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sogutmak veya isitmak, toksin miktarini dGnemli dlglide azaltmaz. Bir birey ne kadar ¢ok toksin alirsa,
vicudun tepkisi o kadar biyik olur.

Protein icerigi yliksek gidalar stafilokoklarin biylimesini kolayca destekler ve bircok gida
zehirlenmesi salginina dahil olmustur. Bu tiir gidalar arasinda muhallebi; et soslari ve soslar; taze
etler; islenmis etler; et Girtinleri; kavrulmus kiimes hayvanlari ve sos; kiimes hayvanlari, yumurta ve
balik salatalari ve karisimlari; ¢ig siit; pudingler; ve krema dolgulu hamur isleri yer almaktadir.
Hazirlama sirasinda 6nemli miktarda islem gerektiren herhangi bir gida, 6zellikle hazirlama sirasinda
veya sonrasinda glivenli sicakliklarda tutulmazsa, olasi bir gida zehirlenmesi kaynagidir.

Stafilokok enfeksiyonu belirtileri genellikle toksin iceren gidalarin tiketilmesinden iki veya Ug¢
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.

Kampilobakteriyoz

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

Gida kaynaklh salginlar, ¢ig veya az pismis et veya kiimes hayvanlari ile baglantilidir veya bu
Urlnler, pisirildikten sonra kesme tahtasi gibi C. jejuni ile kontamine olmus malzemelerle temas yoluyla
yeniden kontamine olur.

C. jejuni, 1slya ve 8629F (30°C) altindaki sicakliklara duyarlidir ve uygun gida isleme
uygulamalariyla kolayca yok edilebilir. Bu bakterinin biyimesi, oda sicakliginda hizla ve sogutma
sicakliginda daha yavas bir sekilde azalir. Organizma ayrica asidik kosullara da duyarlidir.

Listeriyoz

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

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

L. monocytogenes 6zellikle yemek servisi operasyonlarinda sorun yaratir ¢linki bakteriler
sogutma sicakliklarinda ve nemli yiizeylerde, hatta siingerlerde ve giderlerde bile yavas biyr.

E. coli 0157:H7 kaynakl hemorajik kolit

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

Az pismis veya ¢ig kiyma ve kirmizi et (kuzu ve domuz eti) ve pastoérize edilmemis sit E. coli
ileticileri olarak gosterilmistir. Hazir gidalarda (patates pliresi, kremal turta, balik ve bazi peynirler gibi)
E.coli 0157:H7 bulunur.

Bu hemorajik kolitten kagcinmak icin iyi gida Giretimi uygulamalari, etlerin uygun sekilde isitilmasi
ve her zaman iyi el yikama ve bireysel hijyen uygulamalarina uyulmasi tavsiye edilir.
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4.5.4. Dogru gida hijyeni

Gida isleyicilerinde bireysel hijyen
Tum gida isleyicileri, yiksek bireysel hijyen standartlarinin énemli oldugunun farkinda olmahdir.
Gida iscileri icin bazi kurallar sunlardir:

e Gida ile calisanlar, temiz dis giysiler giymeli ve sag ve sakal koruyuculari (sapka, sag filesi)
kullanmahdir.

e Gida isleyicileri tirnaklarini kisa tutmali, kollarina ve ellerine taki takmamalidir.

e Gida ile calisanlar, yemeye hazir gidalari islemek icin gida isleme aletleri veya kagit
eldivenleri kullanmalidir.

e Gida ile calisanlar, kontaminasyon riskini azaltmak icin eller serbest musluklar ve kagit
havlu dispenseri kullanmalidir

e Gida ile ugrasanlar ellerini sik sik sabun ve su ile yikamali ve kurulamak igin kagit havlu
kullanmahdir.

e Gida ile ugrasanlar, ellerindeki veya kollarindaki yaralari, kesikleri veya ac¢ik morluklari su
gecirmez bir bandajla kapatmalidir.

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

Calisanlar, uygun gida isleme ve sanitasyon uygulamalari konusunda egitilmeli, saglikli bir durumda
ve enfeksiyondan uzak olmaldir.
Giivenli gida isleme

Bunlar, tiim tiiketicilere ve gida isleyicilerine giivenli gida isleme davranislarini egitmek icin DSO
tarafindan gelistirilen “Daha glivenli gidanin bes anahtari”dir:

e Temiz tutun

e Cig ve pismis olarak ayirin

e lyice pisirin

e Gidalari glivenli sicakliklarda tutun

e Guvenli suve hammadde kullanin
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Gida depolama
Gida depolama, gidasal, duyusal ve hijyenik kaliteyi korumayi amaglamalidir.
Proseddirler sunlari yapmalidir:

e Mikrobiyolojik aktiviteyi 6nleyin veya geciktirin

e Enzimatik aktiviteyi ve kimyasal reaksiyonlari 6nleyin veya geciktirin
e Diger ajanlardan kaynaklanan kontaminasyonu énleyin.

e Saklama talimatlarini dikkatle izleyin.

e Gidada son kullanma tarihi glvenlikle ilgilidir. Bu hatirlanmasi gereken en énemli tarihtir.
Gidalari son kullanma tarihine kadar yiyebilirsiniz, ancak sonrasinda tiiketemezsiniz. Et Griinleri
veya yemeye hazir salatalar gibi cabuk bozulan gidalarde son kullanma tarihlerini géreceksiniz.

e Son kullanma tarihinin gecerli bir kilavuz olmasi icin saklama talimatlarini dikkatle izlemelisiniz.
Ornegin, ambalajin zerindeki talimatta acildiktan sonra buzdolabina koymaniz isteniyorsa,
yiyecegi buzdolabinda 5°C veya daha disik 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 glizel goriinse ve kokarsa bile, yemek veya icmek giivenli
olmayabilir. Et ve siit de dahil olmak Gzere, 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 glivenli olacak, ancak en iyi durumda
olmayabilir. Tadi ve dokusu o kadar iyi olmayabilir. Son kullanma tarihi, dondurulmus gidalar,
kurutulmus gidalar ve konserve gidalar dahil olmak tizere ¢ok cesitli gidalarda bulunur.

® Son kullanma tarihi, yalnizca gida ambalajin tzerindeki talimatlara gore saklanirsa dogru
olacaktir.

Soguk gida

Gidalari uygun sekilde sogutmak, zararli bakterilerin bliyiimesini durdurmaya yardimci olur.
Gidalarinizi glivende tutmak igin:
e'Son kullanma' tarihi olan gidalari, pismis yemekler, salatalar ve sat Urlnleriyle birlikte
buzdolabinizda saklayin
e Hazirlama sirasinda soguk gidalari mimkiin olan en kisa siire 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 olmahdir.

Buzdolabinizi asiri doldurmayin. Bosluk birakmak havanin dolasmasina izin verir ve ayarlanan sicaklig
korur.
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Video:
https://www.youtube.com/watch?v=6dBZq-RskPg&list=PLkq7R7IpXHhU8fZRxHKRKgM26q8Fh6eXQ&index=4

Donmus gida

e Dondurucu, duraklatma digmesi goérevi gorir - dondurucudaki gidalar bozulmaz ve icinde cogu
bakteri Greyemez.

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

e Artiklar ve ev yapimi Griinler en kisa slirede dondurulmalidir.

e Dondurucunuza koymadan dnce sicak yemeklerin sogudugundan emin olun.

e Dondurucunuzdaki soguk havanin gidalarinizi kurutmasini dnlemek igin sunlari yapabilirsiniz:
e gidalari hava gegirmez bir kaba koyun
e dondurucu posetlerine veya dondurucu sargisina iyice sarin

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

e Gidalarin, 6zellikle yemeye hazir gidalar icin, donmaya uygun oldugundan emin olmak icin paket
talimatlarini kontrol edin.

Duraklatma diigmesine (FSA) basmak

Ev tipi bir dondurucu (-18C) sicaklikta, gidalardaki kimyasal reaksiyonlari
geciktirir ve mevcut olabilecek herhangi bir bakteriyi duraklatir. Bakteriler hala canhdir,
ancak duraklatma reaksiyonu etkisi ile blyimeyi veya toksin Gretmeyi birakirlar.

Hatirlanmasi gereken en dnemli sey, bakteriler éldtrtlmedidi, igin yiyeceklerin buzlari
¢ozuldikce yeniden canlanabilirler. Bakteriler blyUyUp sizi hasta edebileceginden,
yiyecegin asla Tehlikeli Bolgeye girmediginden emin olun. Bu ylizden yiyeceklerin
buzunu ¢ézmelisiniz.

Ayrica, pisiriimedikge, yanliglikla ¢dzilen yiyeceklerin yeniden dondurulmamasini
dnermemizin nedeni de budur. Yiyecekler ¢ézllmusgse, glivenli olmasi icin yenmeden énce
pisiriimelidir, CézuldUkten sonra yiyecekler 24 saat iginde tiketilmelidir.

Yemeginizin buzunu ¢ézme

e Yemeginizi dondurucudan c¢ikardiginizda, pisirmeden veya yemeden énce buzunu glivenli bir sekilde
¢6zmeniz 6nemlidir.

e Gidalari oda sicakliginda ¢dzmeyin. ideal olarak, gidalar buzdolabinda tamamen ¢oziilmelidir. Bu
mimkin degilse, pisirmeden hemen 6nce buz ¢ézme ayarinda bir mikrodalga firin kullanin. Gida
ambalaji ile ilgili kilavuzu kontrol edin ve yemeginizin diizgiin bir sekilde ¢oziilmesi igin yeterli zaman
taniyin. Blyuk parcalarin buzdolabinda tamamen ¢6zlilmesi uzun zaman alabilir.

® Pisirmeden 6nce yemeginizin buzunun tamamen ¢6zildiglinden emin olun. Kismen ¢dzilmus gidalar
esit sekilde pismeyebilir, bu da zararlh bakterilerin pisirme silirecinde hayatta kalabilecegi anlamina
gelir. Gidalar ¢ozuldikten sonra 24 saat icinde yiyin.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
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Yiyeceklerinizi uygun sekilde sogutmak ve buzunu ¢6zmek neden dnemlidir?

Bakteri Uremesini yavaslatmak igin bazi yiyeceklerin buzdolabinda, taze ve daha uzun
slUre saklanmasi gerekir. Genel olarak, sicaklik ne kadar disiik olursa, bakteriler o kadar
yavas biyur, ancak soguk dereceler bakterilerin buyliimesini tamamen durdurmaz
(6rnegin, listeria monocytogenes).

'Tehlikeli Bolge'

Zararl bakterilerin ¢ogu, 8°C'nin lzerindeki ve 63°C'nin altindaki sicakliklarda
Ureyecektir - bu, mikrobiyal bliyime icin 'Tehlikeli Bolge' olarak bilinir. Bu nedenle,
gidalari ¢bzmenin en glivenli yolunun gece boyunca buzdolabinda oldugunu
Oneriyoruz. Buzdolabinda buzunu c¢ozerek gidalariniz asla 'Tehlikeli Bolge'ye

girmemelidir. Bazi bakteriler 8°C'den daha distk sicakliklarda treyebileceginden,
buzdolabiniz 5°C veya altinda olmalidir.

Tehlikeli olan sicaklik i1sisi 5C ile 60 'C arasindadir. Bu aralikta gogu zararli
mikroorganizma hizla Urer.

Capraz kontaminasyondan kaginin

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

Bu ozellikle cig et, kiimes hayvanlari, yumurta ve deniz Grtnleri ile ugrasirken gecerlidir, bu
nedenle bu gidalari ve meyve sularini 6nceden pisirilmis veya yemeye hazir gidalarden ve taze
Uriinlerden uzak tutun.

Capraz bulagsmayi 6nlemek igin:

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

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

e Miuimkiinse, taze Urlinler icin bir kesme tahtasi ve ¢ig et,
kiimes hayvanlari ve deniz Urlnleri igin ayri bir kesme
tahtasi kullanin.

e Kesme tahtalari asiri derecede asindiginda veya

temizlenmesi  zor oluklar  olustugunda, bunlari
degistirmelisiniz. (Kaynak: https://www.istockphoto.com)
e Her bir gida maddesini hazirladiktan sonra ve bir sonraki maddeye gegmeden 6nce ellerinizi

sicak, sabunlu suyla yikayin.
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Gida etiketleme

Gida etiketlemesi, tliketicilere tim zorunlu bilgileri saglamalidir. Miktari, icerik listesini,
beslenme bilgilerini, saklama veya kullanma talimatlarini, raf
Omrind ve alerjenlerin sunumunu (6rn. soya, findik, gliten ve
laktoz) yansitmalidir.

Alerjenler

e Piyasada bulunan disfaji durumuna uyarlanmis
Urtnlerle calisirken asagidaki hususlari dikkate almak
gerekir:

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

® Bazl UrUnler sit Grlnleri, yumurta, balik, bencil,
baklagiller, cikolata icerebilir.

e Gida intoleransi ve/veya gida alerjisi olan

b
b3
.
&
2
S
=
<

kullanicilarla  ¢ahsirken  bu  hususlar  dikkate
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 giivenliginin kontrolii ve izlenmesi

HACCP, saglk kurumlarinda yemek servisinde gida glivenliginin kontrolii icin bir slire¢ veya sistemdir.

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

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

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

® 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 noktay kontrol etmek icin kullanilabilir.

e Bu tehlikeler veya kritik durumlar patojenik mikroorganizmalardan kaynaklanabilir; kimyasal kalint;
fiziksel objeler; calisanlar; dagitim, depolama veya hazirlama sistemi sirasinda herhangi bir noktada
tagsis veya capraz kontaminasyon.
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e Yemek servisi yonetiminde, HACCP, menuiye 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.

e Yemek servisi isleminde kullanilan sisteme bagli olarak HACCP suireci farklihk gosterecektir.

® Geleneksel bir yemek servisi sistemi (al, hazirla, pisir, beklet ve servis yap) en fazla sayida CKP'yi
gerektirecektir.

e Her adim igin CCP'ler gelistirilmelidir.

o Hem sicak hem de soguk sistemler icin dogru sicakliklar sirekli olarak izlenmelidir. Gvenli
sicakliklar korunmazsa, bazi bakteriler bliyimeye ve liremeye devam edecektir.

Kaynaklar
1. Food Service Manual for Healthcare Institutions. 3th ed. AHA. 2004
2. Food Microbiology. 4th Ed. ASM Press. 2013
3. https://www.who.int/activities/promoting-safe-food-handling
4. https://ask.usda.gov/s/article/What-is-Cross-Contamination
5. https://www.food.gov.uk/safety-hygiene/chilling
6. https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad alimentaria/gestion r

iesgos/Cuadriptico Alergias Alimentarias interactivo.pdf
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Ders 4.6. Dokusu degistirilmis gidalarin tadi ve estetik sunumu

Bu modiliin amaci, disfaji durumunda olan bireylerin beslenmeleri igin dokusu degistirilmis gidalarin
sunum ipuglarini 6grenmektir.

Ogrenme giktilar
e Dokusu degistirilmis gidalarin iyi tat ve estetik sunumunun faydalarini anlamak

e Piire 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

® Piire haline getirilmis gidalarin istah agici olmasi icin glizel gériinmesi, tadinin ve kokusunun giizel
olmasi dnemlidir. Bir yetiskin icin sekilsiz, donuk renkli gidalar ¢ekici 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.

e Bireyler tarafindan diisuk yizdeli olarak piireli gida seklinde tiiketilen gidalar sik sik ana soruna
neden olur.

e Gida ne kadar gekici olursa, bireyler ve bakicilar tarafindan o kadar iyi karsilanir. Amag, pureli
gidalara ihtiyag duyanlar da dahil olmak Gizere tim bireylere en gekici gidalari sunmaktir.

e Gidalarin kokusu ve gekici gorinimii, yerken gozlerimizle ve burnumuzla istahimizin artmasina
yardimci olabilir!

® Piirlizsliz, nemli plire haline getirilmis gidalar nasil daha iyi bir gériintiiye sahip olabilir?

Dokusu degistirilmis gidalar: Firsatlar
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Disfaji Gidalarinin Uretimi icin Doku Degistirme

Teknolojileri ve Bunun Getirdigi Firsatlar:
Bir G6zden Gegirme

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

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

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

Bu makale, disfaji durumunda dokulu gidalarin Gretimi i¢in en son uygulamalari ve iyilestirme
firsatlarini gozden gecirmektedir.

Duyusal 6zelliklerini koruyup tiiketici icin ¢ekici Girlinler yaratirken tekstire gidalar Gretmek icin en son
teknolojilere giincel 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:

0 GOrlinim

0 Lezzet

o Kinestetik

e iyi tanimlayicilar kullanmanin 6nemi
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Dokusu degistirilmis gidalar: Duyusal Nitelikler
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Duyusal doku tanimlayicilarinin elestirel incelemesi:
Disfaji durumunda olan kisiler igin piireden transisyonel gidalara

Valérie Guénard-Lampron | Marine Masson | David Blumenthal

UMR Sayfood, AgroParisTech, INRAE,
Université Paris-Sactay, Massy, France Abstract

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

Correspondence 35 - : 5
Marine Masson, UMR Sayfood, AgroParisTech, example, they can eat texture modified foods (including pureed and transitional
:N“M' Université Paris-Saclay. 91 744 Massy. foods, that is, food that start with one texture and change into another because of mois-
fance.

Emait: marine masson@agroparistech.fr ture or heating). Simple testing methods proposed by the IDDSI initiative can be per-

formed to characterize texture modified food but these methods are not always
Funding information % x 4
Fonds Unique Interministéricl; Région relevant for understanding oral texture and mouthfeel properties. Sensory characteri-
Hiniorgre-Risime- Npos: Riglon Haste'de- zation is essential to develop or optimize a food product and to meet consumer’s

France

expectations and needs espedially for dysphagic persons. However, sensory methods
and texture descriptors are complex to target and evaluate for different severity of
dysphagia. Sensory texture descriptors can be determined by different methods and
assessed in different ways. This review is useful for listing the sensory methods used
to generate sensory descriptors to characterize the oral texture of cereal and pureed
foods. We found that 55% of the reviewed publications used specific oral texture

and that 17 i could be identified as the most used and relevant
for all the products studied (sticky), for pureed (e.g., cohesiveness, floury, and soft)
and for cereal-based foods (e.g., hard, fatty, and crispy). These results should be con-
sidered to facilitate the choice of sensory texture descriptors in future studies on
pureed and transitional foods such as cereal-based foods according to the IDDSI
level. This review also demonstrates that it is difficult to find a consensus between

Pireli gidalarin duyusal veya tat gekiciliginden yoksun oldugu ve gida reddine ve alimin azalmasina
yol agabilecegi yaygin olarak goriilmektedir. Bir¢ok yasli insan, uyaranlara ek olarak tat ve koku
kaybindan muzdariptir ve bu da yemeklerden zevk almalarini ve beslenme aliskanliklarini olumsuz
etkiler. Bu, ¢ekici duyusal 6zelliklere sahip dokusu degistirilmis gidalari tasarlamak icin bir zorluk
olusturur. Gorme ve isitsel alginin, insanin gida algisinda baskin 6zellikler oldugu bildirilmektedir. Bir
yemegin renk, tat ve koku agisindan goriiniimu, timi hos uyaranlarin islenmesinde yer alan
orbitofrontal korteks tarafindan algilanan ve nasil servis edildigi, yaslilar ve Disfaji durumunda olan
bireyler arasinda gidalarin degerlendiriimesinde nemli bir rol oynadigi gésterilmistir.

Daha fazlasini 6grenmek icin litfen okuyun:
https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1111/ijfs.14483
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Gozden Gegirme
Disfaji durumunda olan kisiler ve yaslilar i¢in dokusu degistiriimis
gidalarin reolojik, tribolojik ve duyusal 6zellikleri: Bir derleme

Claire Darizu Munialo,'* Vassilis Kontogiorgos,” Stephen R. Euston® & Isabella Nyambayo'

I School of Life Sciences, Coventry University, Priory Street, Coventry CVI SFB, UK
2 Department of Biological Sciences. School of Applied Sciences, University of Huddersfield, UK
3 Institute of Mechanical, Process & Energy Engincering, School of Engineering & Physical Sciences, Heriot-Watt University, Edinburgh, UK

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

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

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

Disfaji yonetiminde doku manipilasyonu yaygin bir strateji olmaya devam etse de, pureli 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 formiile 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
iyilestirmek icin formile edilebilir ve kullanilabilir.

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

4.6.2. Piire haline getirilmis gidalarin kabul edilebilirligini artirmak icin ipuglari

e Pire haline getirilmis gidalarin tadi, normal dokulu
gidalarden daha yogun olmalidir. Bunun nedeni, bir
yiyecegi c¢igneme eyleminin agizda tatlari serbest
birakmasidir. Bir gida pire haline getirildikten sonra
cignenmesi gerekmez. Gidalarin tadina bakmak icin
fazla zaman harcamadan basitge yutulabilir.

e Pire haline getirilmis gidalarin lezzetini arttirmak,

lezzeti tanimaya yardimci olur.

e Pire haline getirilmis ete sos veya salca eklemek hem daha istah agici gériinmesini saglayacak
hem de ekstra lezzet ve nem katacaktir.

e Piire haline getirilmis gidalar hazirlarken su yerine aromali sivilar kullanmayi deneyin. Ornegin,
plre etlerde et suyu veya sos, tatllarda meyve suyu veya st Griinleri kullanin.
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Cesitlilik eklemek ve kabul edilebilirligi artirmak icin pire haline getirilmis gidalara baharatlar
ve 6gltiilmiis otlar da eklenebilir ve ayni zamanda bir yemegin lezzetli gbériinmesini ve tadinin
da lezzetli olmasini saglayabilir. Ancak bunlar gidalarin dogal tatlarini degistirir ve piire haline
getirilmis gidalari tanimlamayi zorlastirabilir.

Pire haline getirilmis gidalarin istah agici olmasi igin glizel goériinmesi, tadinin ve kokusunun
glizel olmasi 6nemlidir.

Bunu yapmak igin, kendi renk ve lezzetini korumak icin her gida tiiriinii ayri ayni karigtirin.
Gidalari ayri ayri gorebilmeniz icin bir tabakta sunun.

Yemegin cekici gérinmemesine ve agizdaki lezzetin azalmasina neden olacagindan, biitiin bir
6giinii birlikte karistirmaktan kaginin.

Piire haline getirilmis gidalar kasik, dondurma kiimesi, catal kenarlari, 6zel yemek kaliplari
veya sikma torbasi Gzerindeki agizliklar kullanilarak yemek icin c¢ekici gériinmesi icin tabakta
sekillendirilebilir.

Meyve ve otlar gibi garnitiirlerin kullaniimasi gidalarin ¢ekici gériinmesine yardimci olur, ancak
cignenmeleri gerekiyorsa bunlari yememelisiniz.

4.6.3. Sunum ipuglari (aralama ve sekillendirme, aralama ve renk, gida pirelerini
kaliplama, sikma torbasi kullanma)

Kaliplarin kullanilmasi yemek sunumuna yardimci olur ve
yemeklerin yemek yiyen birey tarafindan taninmasina yardimci
olur. Ayrica mutfak personeli icin hazirlik siresini ve israfi
azaltabilirler.

Sikma torbalari size tabakta ilging sekiller ve tasarimlar yapma

imkani  verecektir. Farkli nozullar kullanmak, sunumu
cesitlendirmenize izin verecektir.
Tam bir yemek hazirlamadiginiz sirece, tek tek bilesenlerin
tabakta ayrildigindan emin olun.
Bir kofte ile tabakta ilging bir sekil yapin - pire, karisimi
kaliplamak icin iki kasik kullanilarak oval bir sekle déntstirlur.
1
Her yemek igin farkh sekilli ve renkli tabaklar kullanin &%‘-

Aralama ve sekillendirme \ ‘ : _

p— -

(Kaynak: https://stock.adobe.com)
Ozellikle piire haline getirilmis gidalarin hazirlanmasi kalip veya S|kma torbasl icermiyorsa,

Aralama uyum ile icigedir. Halihazirda bdlinmis bir tabakla
sunum yapmiyorsaniz, yemek gruplarini tabakta uygun sekilde
yerlestirmek, yemegin istah acici goriinimina etkileyebilir.

gidalari tabaga koymak icin sadece bir kepce kullaniyor olabilirsiniz.

Bu durumda, gidalarin (st Uste yigilmamasina ve tabaga dizglince 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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Pirizsiz pare haline getirilmis gidalara kivamlastirici eklemek, gévde ve yumusak bir kepge

ile patates puresi sekli olusturur

Kivami arttirilmis gidalar, sivilastirilmis gidalar
iceren derin bolinmus bir tabak yerine, normal
yemek tabaginda piire haline getirilmis gidalarin
servis edilmesini saglar. Yemek tabagi, yemek
servis etmenin evdeymis gibi normal bir
yoludur, boylece bir bireyin onuruna ve yasam
kalitesine katkida bulunur.

Gidalar ayri ayri kivamlastirihp plre haline
getirilebilir, tavalara dizilebilir ve firinlanabilir.
Bu teknik, lazanya gibi bir antrenin, renkli
katmanlardan olusan c¢ekici bir dikdortgende
servis edilmesini saglar.

Aralama ve Renk

Tabaktaki rengi patlatin! Gérme glcligli ceken
bazi bireyler i¢in beyaz tabak yerine renkli tabak
kullanmak, gidalarin daha iyi 6ne ¢ikmasina ve
dolayisiyla yemek yemenin kolaylagsmasina
yardimci olabilir.

Pire halindeki gidalar icin mimkin oldugunca

dogal goriinen renk kontrasti olusturun.

-

-

Dondurulmus sebzeleri mimkin oldugunca konserve lzerine hazirlayin.

Sosu donan sebzeleri atlayin.

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

Cikolata renkli kahverengi sos olusturmak igin
mutfak malzemelerini kullanin.

Tavuk, domuz veya sigir eti icin hizli, lezzetl,

renkli bir sos icin pirizsiiz BB-Q sosunu isitin.

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

e Pire haline getirilmis et lzerine servis yapmak igin dnceden beyaz sosu hazirlayin ve toz
maydanozla slsleyin. Eksi krema, koyu yesil ispanak veya kirmizi pancar (izerine servis edildiginde
mikemmel renk kontrasti saglar.

e Popiiler bir kirmizi garnitlriin kolay dilimleri icin konservelerde joleli kizilcik sosu satin alin.

e Karnabahar, patates piiresi veya balik lizerine altin rengi serpmek igin servis sirasinda oda
sicakliginda kicik bir kase rendelenmis kasar peyniri bulundurun.

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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Kaliplanmis piire gida

e Yemek kaliplari, pureli gida tabaklarinda gorsel olarak cesitli gidalarin tadini ¢cikarmasini saglar.
e Kifler, pure haline getirilmis gidalarin yeniden dogal goériinmesini saglamanin, ilgiyi artirmanin ve

tabak sunumunu gercekten iyilestirmenin harika yollaridir!

® Piire haline getirilmis gidalari orijinal sekline dondlirmek i¢in kaliplar kullanilabilir.

e Ornegin, rozbif piire haline getirilebilir ve daha sonra dondurulacak olan plastik kaliplara dékiilebilir
ve bir yemek hazirlamaya hazir oldugunda pireler ¢ozillebilir, isitilabilir ve tabaga preslenebilir.

'szlb*‘-‘l P h
(Kaynak: https://www.foodserviceexpress.com)

e Daha cekici bir gériinim igin pire haline getirilmis gidalari

dogal bir Urline donistirmek igin kullanilan gida seklindeki

sablonlar

e Kivamlilastiriimis pire haline getirilmis karisimla ve yaklasik

2 saat doldurulmus

e Gidalar daha sonra kaliptan gikarilir ve bir sonraki kullanima

kadar ayri ayri saklanir

® Cogu kalip, 3-4 oz'luk porsiyon boyutlarinda sekillendirilir.

(1/2 bardak)

e Arastirmalar, gida kaliplarinin pilire haline getirilmis

gidalarin  kabuliinii  artirmaya yardimci olabilecegini
gOsteriyor. (Kaynak: https://www.foodserviceexpress.com)

. . K k: https: . tionfood.ch/the-mold
Pasta poseti ve pif noktalari (Kayna ps://www.emotionfood.ch/the-molds/)

e Pasta poseti ve uglari, plre haline getirilmis gidalarla ¢ekici etkiler yaratabilir.
e Havuctaki saplar gibi belirli gidalarda dogal olarak bulunabilecek piire haline getirilmis gidalara
benzersiz 6zellikler eklemek i¢in sikma torbalari da kullanilabilir.
Ornekler:

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
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® Pire haline getirilmis biftek dilimleri, domuz pastirmasi veya hindi dilimleri yapmak igin diiz ug
kullanilabilir

® Spagetti veya diger makarna sekillerini yapmak igin yuvarlak ug kullanilabilir

Yaratici olun!

Sikma torbasi

e Buislem, plre haline getirilmis karisimi plastik bir sikma torbasina eklemek ve glizel bir tabak
olusturmak icin uygun sekilli ucu eklemek kadar basittir.

® Cok az garnitiir, pasta posetinden bir yildiz kremsanti kadar giizeldir.

e Yesil fasulye gibi pire haline getirilmis gidalar, bir tlip ucu kullanilarak cesitli sekiller
olusturmak icin biyik pasta posetlerine konabilir.

e Genellikle bir kepge olarak servis edilen patates piresi, ilging bir dalga veya zikzak olusturarak
yemek tabagina dizilebilir.

o Bezelyeler, yaprak kek sisleme ucu kullanilarak pilre haline getirilebilir ve serit haline
getirilebilir.

® Yesil yapraklar dondurulabilir ve daha sonra yesil sebze icermeyen aksam yemeklerine garnitir

olarak eklenebilir.

® Pasta poseti ile stislemeyi kolaylastirmak icin, mumlu kagidi bir kiilah haline getirin, ug ekleyin,

kiilahi tepesi, eksi krema, mayonez hatta bezelye puresi vb. ile doldurun, Grlini sisleyin ve hizl

temizlik icin yagh kagidi disari atin.

» S

' S
(Kaynak: https://www.webstaurantstore.com)
Pasta Poseti Ucu Boyutlari ve Sekilleri 188 352 6w
e Dekorasyon uglarina, agikliklarinin sekline 68 ¢ 133& AWAAAN
ve boyutuna gore farkli numaralar atanir. 136 & &« 4 76 ¢
e En  vyaygn pasta poseti ucu 42¢ 44 1IN
numaralarindan bazilarini ve bunlan  32& & “ 401 @ s
kullanmanin sonucunu gosteren bir grafik 80e Z0e = ‘5 .
A (&
bulunmaktadir. %e WY 221e GEwy)
08 @ wmmw @ 232@ €&
100 @ s S@ ceecs

090 @ SEREEEE
(Kaynak: https://www.webstaurantstore.com)
4.6.4. Sunum ve Servis

e Disfaji durumunda olan bireyler miimkin oldugunca sofra servisi ortak ilkelere uyar.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
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e Ekstralar: renkli pegeteler; parfe bardaklar; pille galisan mumlar; aksam yemegi muzigi.

® Yemek masasl aksesuarlari
vazgecilmezdir. Tabaklar, ¢atal
bigaklar ve bardaklar, yaraticiliginizi
ortaya ¢ikarmak ve mekan
mobilyalarini tamamlamak igin 6zenle
secilebilecek diger masa
aksesuarlarindan bazilaridir.

e Yemek masasi aksesuarlari, klasikten

modern bir tarza kadar c¢ok cesitli

renk, malzeme ve  sekillerde @

h § s

mevcuttur ve her tirlii mobilya gereksinimini karsilamak (izere tasarlanmistir.

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

Piire haline getirilmis yemek sunumu 6rnekleri:
pas

Kaynaklar

® 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, ). 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, I. (2020). Rheological,
tribological and sensory attributes of texture-modified foods for dysphagia patients and the
elderly: A review. International Journal of Food Science & Technology, 55(5), 1862-1871.

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

e https://www.emotionfood.ch/the-molds/

e https://www.webstaurantstore.com/guide/583/types-of-pastry-bags-and-tips.html
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Degerlendirme Testi
Dogru cevaplarin alti gizilidir
1. Disfaji beslenmesi icin 6nerilen gida dokusu,:

a) yumusak

b) elastic

c) pliriizsiiz

d) yapistirici

e) nemli

f) yapiskan

g) yutmasi kolay

h) ince sivilar

2. Tanimina gore Disfaji durumunda olan bireyler i¢in dokusu degistirilmis gidalarin (4 ila 7) doku
seviyesini segin

Seviye 4 - cigneme gerektirmez, ancak seklini bir kasikta tutacak kadar yapiskandir (patates puresi,

havug plresi ve avokado puresi gibi Grinleri icerir)

Seviye 5 - ayri ince sivi icermeyen yumusak ve nemli gidalari temsil eder; gidalarda kii¢lik topaklar
(2 ila 4 mm boyutunda) gorilebilir ve minimum cigneme gerekir.

Seviye 6 - gidalar catal, kasik veya yemek cubuklarindan gelen basingla ezilebilir/parcalanabilir ve
yumusak 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 igin 6nerilen gidalari ve malzemeleri segin:

1. Piire haline getirilmis ekmekler (“6nceden jellestirilmis” ekmekler olarak da adlandirilir)
2. Pirlizstiz pudingler, kremalar, yogurtlar ve piire haline getirilmis tathlar

3. Pire haline getirilmis meyveler ve iyice ezilmis muzlar

4. Piresi olmayan ekmekler

5. Her tlrden bitliin meyve

6. Pire haline getirilmemis patates, makarna veya piring

7. Saflastirilmis etler

8. Sufle

9. lyi nemlendirilmis patates piiresi
10. Pire haline getirilmis sebzeler, topaklar, parcalar veya tohumlar olmadan
11. Tohumlar, kuruyemisler veya ¢ignenebilir sekerler

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
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12. Saflastiriilmamis gorbalar
13. Saflastiriilmamis etler, fasulye veya peynir

4. IDDSI Akig Testine gore 10 saniyelik akistan sonra siringada hafif koyu (3) sivi birakiyor:

a) Test swvisi, siringada 1-4 mL birakarak 10 mL'lik kayar uglu 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 uglu siringada 1 mL'den az kaldi

d) 10 saniyelik akistan sonra 10 mL'lik kayar uglu siringa icinde 8 mL'den fazla kaldi
5. Etkilesen iki ylizey arasindaki siirtiinme, yaglama ve asinmayi tanimlayan terim hangisidir?
a) Reoloji
b) Triboloji
c) Viskozite
d) Uyum
6. Bu kivamlastiricilardan hangileri gam bazlidir?
a) Modifiye nisasta
b) Jelatin
c) Guar
d) Ksantan
e) Karagenan
f) Pektin
g) Glukomannan
7. Teknolojiye veya cihaza uygun agiklamayi segin

Sous-vide teknigi - diisiik veya temassiz pisirme, su banyosunda ¢ok hassas bir sicaklikta pisirme
ve toplu yeniden isitma icin idealdir.

Pak-Jet teknolojisi - et, nisasta, sebze veya meyve, dogal renkler ve yogun tatlar ile mikemmel
pirizsiiz bir doku uretir. Uriinler 6zel bir kapta kesilip dondurulduktan sonra ezilir.

Termomiks - cok amacl mutfak aleti. Bir 1sitma elemanina, hizli veya yavas karistirma ve
karistirma igin bir motora ve bir tartiya sahiptir.

Blender - yiiksek su icerigine sahip malzemeleri veya gidalari karistirmak igin kullanilir

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goruslerini yansitmaktadir ve Komisyon burada yer alan
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Mutfak robotu - dograma ve diger temel hazirliklar icin kullanilir. Dusik su icerigine sahip
malzemeleri 6glitmek icin veya macun kivaminda gidalar hazirlarken kullanilabilir.

8. Konveksiyonel gidalara gore daha yiiksek hijyenik risk anlamina gelen, dokusu degistirilmis
gidalarin 6zelliklerini segin:

a) Mikrobiyal bliyiime, gida acisindan zengin bilesenler kullanilarak hazirlanir.

b) Mikrobiyal biylmeyi kolaylastiran yiksek Aw degerleri

c¢) Yuksek manipulasyon gerektirirler

d) Bu yemekler genellikle daha dusuk sicakliklarda hazirlanir.

e) isleme ve servis sirasinda giivenli bir sicakligi korumak zordur

f) Alt Granler yemek pisirmek icin kullanilir

9. Gidalarda mikroorganizmalarin iiremesini etkileyen faktorler sunlardir:

a) Gidalar

b) Su aktivitesi

¢)pH
d) Gun Isig
e) Sicakhk

f) Oksijen bulunabilirligi

g) Antimikrobiyal ajanlarin varhgi

h) Yemegin tadi
10. Asagidakilerden hangisinin eslesmesi uygun olan tehlike tirlerini gésterir?

Biyolojik tehlikeler — mikroorganizmalar, parazitler, bakteriler, virisler, kiifler 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 Urinleri.

Fiziksel tehlikeler - taslar, kemikler, tahta, plastik, igneler, insan veya hayvan kili, kir, metal, cam,
miucevher.

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